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SVARBI SAUGOS INFORMACIJA

Naudojant Sj elektros prietaisg, butina laikytis bendryjy saugos taisykliy,

iskaitant Sias:

1.

Atidziai perskaitykite visg instrukcijg prie§ naudodami $§j prietaisg ir
iSsaugokite instrukcijg ateiciai.

. Sis prietaisas néra zaislas, todél bitina gerai prizidréti vaikus, kai jie naudoja

§j prietaisa, arba kai $alia veikiancio prietaiso yra vaiky. Sj prietaisg laikykite
saugioje, vaikams nepasiekiamoje vietoje.

Nedelsdami nustokite naudoti prietaisa, jei paZeistas jo laidas. PaZeisto laido
keitimg patikékite specialistui.

Nenaudokite prietaiso, jei jis blogai veikia ar buvo paZeistas. Prietaisg turéty
apzidréti ir sutaisyti specialistas.

Kai prietaiso nenaudojate ar prie$ jj valydami, iStraukite jo maitinimo laido
kiStukg i$ elektros lizdo. Palaukite, kol prietaisas atvés, prie$ tvirtindami ar
nuimdami jo dalis.

Saugokités judandiy daliy.

Nebandykite savarankiSkai remontuoti §j prietaisa.

Netrankykite ir nenumeskite prietaiso. Nenaudokite prietaiso, jei jis buvo
nukrites ar yra pazeidimo pozymiy.

Laikykités Siy salygu: nenaudokite laido prietaisui traukti ar nesti; laido
nenaudokite kaip rankenos, neprispauskite durimis ir netempkite aplink
astrius krastus ar kampus.

10. Laikykite atokiau nuo jkaitusiy dujiniy krosneliy, elektros virykliy degikliy ar

bet kokiy kity jkaitusiy pavirSiy. Nenaudokite Sio prietaiso ant Slapio ar
ikaitusio pavirSiaus ar Salia Silumos Saltinio.

11.Prie§ atjungdami nuo maitinimo tinklo, prietaisg pirma iSjunkite (,OFF%)

jungikliu. Prietaisui atjungti nuo maitinimo tinklo, iStraukite jo maitinimo laido

kiStuka i$ elektros lizdo. Netraukite kiStuko paéme laida.

12.Prie$ prietaisg jjungdami | maitinimo tinklg ar naudodami, pirma nusausinkite
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rankas ir jsitikinkite, kad prietaisg yra saugu naudoti.

13. Jjungtas (,ON“) ar veikiantis prietaisas visada turi stovéti ant plokscio ir
stabilaus pavirSiaus, pavyzdziui, stalo ar stalvirSio, kad | prietaisg patekty
pakankamai oro. Prietaiso pagrindo niekada nestatykite ant kilimo,
ranksluoscio, laikras€io ir pan., nes pro pagrindo apacig nejudés oras, ir
prietaisas gali sugesti. Draudziama uzdengti visg prietaisg bet kokia
medZiaga, kitaip prietaisas suges. Kad dZiovintuvas gerai veikty, jj reikia
statyti atviroje ir védinamoje erdvéje.

14.Sio prietaiso daliy negalima tepti jokiais tepalais.

15.DraudZiama bet kurig Sio prietaiso dalj, maitinimo laidg ar kiStukg merkti |
vandenj ar bet kokj kitg skyst;.

16.Naudojant priedus, kurie néra nurodyti prietaiso gamintojo rekomendacijose,
galima susizaloti.

17. Dziovintuvo viduje nenaudokite astriy reikmenuy.

18.Prietaisg naudokite tik pagal numatytg paskirtj.

19.Sio prietaiso nenaudokite lauke ar pastate ant $lapio pavir$iaus. Prietaisg
rekomenduojama naudoti tik buityje, patalpoje.

20.Sis prietaisas néra skirtas tam, kad jj naudoty vaikai ar asmenys su fizine ar
protine negalia.

ISSAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA

PASTABA: Sis prietaisas turi trumpg maitinimo laida. PrieSingai nei ilgas laidas,
trumpas laidas kelia maZesnj pavojy uzklitti, susipainioti ar pargriati
uzsikabinus. Galima naudoti ilginamajj laidg su salyga, kad toks laidas yra
naudojamas apdairiai. Jei yra naudojamas ilginamasis laidas, ant jo pazymétos
vardiniy elektriniy parametry reikSmeés turi bdti ne mazesnés nei prietaiso
vardiniy elektriniy parametry reikSmeés. ligesnj laidg reikia tiesti taip, kad jis
nebdty nukares nuo stalo pavirSiaus, kitaip jj gali patraukti vaikai arba uz jo
galima netycia uzklidti.
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DZIOVINTUVO NAUDOJIMAS IR PRIEZIURA

-

PrieS pirma kartg naudodami dziovintuva, iSlaukite padéklus ir pagrinda Siltu

~

muilinu vandeniu arba indaplovéje, padéje ant virSutinés indaplovés lentynos
(iSimkite pries indaplovei pradedant dZiovinimo ciklg). Atsargiai: maitinimo bloko

/ ventiliatoriaus nedékite j vandenj ar indaplove. Sias dalis nugluostykite suvilgyta

\éluoste. )

= Pagrindg pastatykite ant tvirto stalvirSio ar stalo, atokiau nuo kriauklés ar kito

vandens Saltinio.

= Ant pagrindo padéklo sustatykite papildomus padéklus. Kad Sis dziovintuvas
tinkamai veikty, batina jrengti ne maziau kaip 5 padéklus (pagrindo padéklas
yra skaiCiuojamas kaip vienas i§ 5 padékly). Dziovintuvg galite papildyti
atskirai parduodamais papildomais padéklais (viso galima jrengti ne daugiau
kaip 12 padékly).

= VirSutinj padéklg uzdenkite danggiu.

= Maitinimo laido kiStukg jjunkite | elektros lizda, sureguliuokite temperatira,
prietaiso jungikli nustatykite jjungta padétimi (,ON®), ir prietaisas bus
paruostas dziovinti.

Padéklai ir pagrindas
Sio dziovintuvo padéklus paprasta valyti. Tiesiog kelias minutes pamirkykite

Siltame vandenyje su Svelniu plovikliu. Naudodami Sepetj minkstais Sereliais,
pasalinsite prikibusias maisto daleles, kurios neatkibo pamerkus | vandeni.
Draudziama bet kurig prietaiso dalj valyti metaliniais ar grubiais Sveistukais,
braizanciais (abrazyviniais) valikliais ar astriais jrankiais, nes tokios priemonés
gadina pavirSiy. Padéklus ir pagrindg galima plauti indaplovéje, padéjus ant
virSutinés lentynos, bet juos reikia iSimti iS indaplovés prie$ dziovinimo cikla.

Maitinimo blokas
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Dziovinto maisto liku¢ius nuo maitinimo bloko nuvalykite minksta suvilgyta

Sluoste ar ranksSluosciu. Pasirtipinkite, kad j elektros sistemos dalis neprilaséty

vandens ar kito skyscio.

ATSARGIAI: DRAUDZIAMA MAITINIMO BLOKA MERKTI | VANDEN| AR KITA
SKYST|! NUO MAITINIMO BLOKO NENUIMKITE JOKIY DALIU!

ATSARGIALI: pries valydami, jsitikinkite, kad maitinimo bloka atjungéte

nuo maitinimo tinklo.

ATSARGUMO PRIEMONES

DZiovindami maistg laikykités Siy saugos taisykliy:

*
+

Pries liesdami maistg, gerai i8siplaukite rankas.

PrieS naudodami, visus reikmenis ir indus iSvalykite Svelniu plovikliu ir
perplaukite vandeniu.

Prie§ naudodami, bdtinai gerai iSvalykite visus stalvirSius ir pjaustymo
lenteles taip, kaip aprasoma ankstesniame punkte. Medines ar plastikines
pjaustymo lenteles reikia gerai dezinfekuoti.

Maisto produktus laikykite Saldytuve prie$ pradedami juos ruosti dziovinimui.
ISdziovintg maistq laikykite Saldytuve ar Saldiklyje.

Atidare hermetinj indg su i8dziovintu maistu, maistg suvartokite kuo
jmanoma greiciau.

Jau atidarytus dzZiovinto maisto indus laikykite S3aldytuve sandariai uzdarytus,
kad maistas likty SvieZias ir nesugesty.

Nepurk$kite augalinio aliejaus tiesiai ant padékly pavirSiaus.

NedZiovinkite maisto, kuris buvo paruostas ar marinuotas naudojant alkoholj.
Padéklai yra skirti naudoti tik su Siuo vaisiy dziovintuvu. Nenaudokite
padekly jprastose krosnelése ar kituose prietaisuose.

Kai dziovinate Siuo dziovintuvu, naudokite ne maziau kaip 4 padéklus net, jei
bus tusciy padékly.

Dziovindami maistg su skysciais, padazus ar piuré, naudokite padéklg be
skyluciy (komplekte 2 vnt.).
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<+ Jei dziovinate mésg, kai maitinimo blokas yra virSuje, vaisiniy juosteliy-

suktinuky lapg padékite ant apatinio padéklo. Vaisiniy juosteliy-suktinuky
lapas sulaikys varvantj skystj, todél véliau prietaisg bus paprasciau valyti.

BENDROSIOS DZIOVINIMO REKOMENDACIJOS

Dziovinimo laikas ir iSdZiovinto maisto kokybé labai priklauso nuo maisto

produkto rasies, oro drégnio ir net maisto paruoSimo dziovinimui bido.

+

*

Eksperimentuokite parinkdami jvairias dziovinimo temperatiras, gabaliuky
storius, paruoSimo dziovinimui badus ar dziovinimg be iSankstinio paruoSimo.
Tokiu buodu Jas patys nuspresite, kuris variantas labiausiai atitinka Jusy
poreikius ir l0kescius.

Siekiant iSsaugoti maistines medziagas bei paruosti kokybiSka produkta,
maisto produktus dziovinimui reikia ruosti greitai. Maistg sudéjus |
dziovintuva, maistas turi bdti nepertraukiamai dziovinamas parinkus
rekomenduojama temperatlrg ir trukme. NeiSjunkite dzZiovintuvo ir nepalikite
ant padékly nevisiSkai iSdziovintg maista, nes jis gali sugesti ar pradéti
skleisti nemalony kvapa.

Visg maistqg tolygiai sudéliokite po vieng sluoksnj. Jei gabaliukai persidengia,
persidengian€ioms sritims i8dziati reikés dvigubai daugiau laiko.

Nedékite naujy produkty | jau padziuvusiy produkty partija. PapildZius
dZiovinamg partijg SvieZiais produktais, tiek anksCiau, tiek veéliau jdéti
produktai bus dZiovinami léCiau. Visgi, prireikus, keletg padékly galima
atlaisvinti naujam maistui, jau padZiovintg maistg tankiau sudéjus ant
mazesnio skai€iaus padékly.

Daugelis Zzmoniy turi daugiau nei vieng vaisiy dziovintuvg. Jei turite du
dziovintuvus, po keliy valandy galite sujungti juose dziovintg maistg ir pradéti
dziovinti naujg partijg ant likusiy antrojo dziovintuvo padékly.

Maisto produkty parinkimas dZiovinimui
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Rinkités auksciausios kokybés produktus, prinokusj ir gerg skonj bei kvapg

turintj maista. Gerai iSplaukite, pasalindami visg purva, dulkes ir vabzdzius.
Nupjaukite sudauzytas ar blogas dalis.

Maisto déliojimas ant padékly

Maisto gabaliukus tolygiai sudéliokite ant padekly. Gabaliukus dékite taip, kad
jie nepersidengty, kitaip jie ilgiau dzius. Sudélioje gabaliukus ant vieno padéklo,
padéklg pastatykite ant dziovintuvo, kad pradétuméte dzZiovinti.

DZiovinimo laikas

Dziovinimo laikas gali priklausyti nuo maisto produkto tipo ir kiekio, gabaliuky
storio ir vienodumo, vandens kiekio maiste, oro drégnumo ir temperatdros bei
dZiovintuvo modelio. DZiovinimo trukmé taip pat labai priklauso nuo regiono,
dienos, oro salygy. Veskite uZra8us, kad buty papras€iau numatyti konkretaus
maisto produkto dziovinimo trukme.

DZiovinimo temperatiira
Vaisius, vaisines juosteles-suktinukus ir darzoves dziovinkite temperatdroje nuo

55 °C iki 60 °C. Maistg dziovinant Sioje temperatiroje, bus iSsaugota daugiau
karSc€iui jautriy vitaminy A ir C. Pradedamas dzidti, bet koks maistas rasoja,
todél porai pirmy dziovinimo valandy galima nustatyti aukStesne nei 60 °C
temperatdrg. Pirmas porg valandy maisto faktiné temperatara liks nuo 6 °C iki 8
°C Zemesné nei oro temperatdra.

Mésaq ir Zuvj dZiovinkite auk3&iausioje temperatiroje, kokig galima nustatyti
dZiovintuvu. Tokia temperatira neleidzia pirmaisiais dziovinimo etapais plisti
mésai ir Zuviai budingoms bakterijoms ir kitiems mikroorganizmams, nuo kuriy,

genda mésa.

RieSutuose ir séklose gausu riebaly, todél, jei dziovinamas aukstoje

temperatdroje, toks maistas gali apkarsti ir nemaloniai kvepéti. Geriausia
temperatdra — nuo 30 °C iki 40 °C.
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Zolelés ir prieskoniniai augalai labiausiai kvepia i$siskleide pirma karta, todél

juos reikéty skinti, kol Sviezi, prie§ pradedant zydéti. Aromatiniai aliejai yra labai
jautrds, todél dziovinti reikéty nuo 30 °C iki 40 °C temperatdroje. Nekraukite ant
padékly per daug maisto, kitaip dziovinimo trukmeé bus ilgesné.

Dziovintos gélés, zolelés ir prieskoniniai augalai, skirti aromatiniams
dziovintiems miSiniams, turéty bati dziovinami nuo 30 °C iki 40 °C, kad
iSsaugoty kvapa.

Pakavimas

Kai kurie gabaliukai gali dziGti greiCiau nei kiti. ISdziovintg maistg reikéty iSimti ir
sudeéti | hermetinj inda, o likusius gabaliukus palikti dZiovintuve, kol pakankamai
iSdZius. Visg iSdZiovintg maistg kuo greiciau supakuokite, kad maisto
neuzterStuméte, jis nepasidaryty lipnus ir nepradéty sugerti ore esancig dregme.
ISdziovintg maistg laikykite hermetiniuose, drégmés nepraleidzianciuose
induose. 18dziovintam maistui supakuoti puikiai tinka ,i-eco” vakuuminio
sandarinimo jtaisas. Tai leis padidinti iSdziovinto maisto laikymo trukme 3—4
kartus.

Dauguma pakavimo medziagy yra permatomos, todél supakuotg iSdziovintg
maistg dar reikia laikyti plastikiniame ar metaliniame inde, kuris nepraleis
Sviesos. Nelaikykite kartu viename inde vaisiy ir darzoviy, nes gali susimaisyti jy
kvapai bei atsiras drégmes.

DZiovinty vaisiy juosteles-suktinukus geriausia iSimti, kol dar Silti. Suvyniokite |
plastikine vyniojimo plévele ir sudékite | hermetinius, drégmés nepraleidziancius
indus. Svogunai ir pomidorai yra ypac linke sugerti oro drégme, todél juos reikia
supakuoti i$ karto po to, kai iSimsite i$ dziovintuvo.

Zyméjimas

Visa iSdziovintg maistg reikia suzyméti, uzrasant produkto pavadinima,
dziovinimo datg ir kiekj ar svorj. AiSkiai pazyméje maisto produktus, galésite
juos laiku suvartoti, kol jie neprarado maistingujy medziagy ir nesugedo.
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Dziovinamo maisto tikrinimas

Baigiamaisiais dziovinimo etapais maistg reikia stebéti, kad neperdziaty.

Perdziuvusio maisto tekstira, maistingumas ir skonis yra prastesnis. Norédami

patikrinti, ar maistas gerai iSdziovintas, iSimkite vieng gabaliukg, palaukite, kol

jis atvés, ir paCiupinékite pirstais.

= Vaisiai lengvai lankstosi ir primena odg, ant jy néra drégny viety. Perlauzkite
perpus, suspauskite ir pazilrékite, ar ties perlauzimo vieta neatsirado
drégmeés. Jei dregmés néra, reiSkia, kad maistas yra pakankamai sausas,
kad jj galima baty laikyti ilgg laika.

= DZiovinty vaisiy juostelés-suktinukai turéty priminti odg, ant jy neturi bati
lipniy viety.

= DZiovinta mésa turéty bati tampriai kieta, bet ne trapi.

= DZiovinta zuvis turéty bati tampriai kieta, bet ne trapi. Jei Zuvis yra riebi, ji
gali atrodyti drégna, nes joje bus daug riebaly.

= Darzovés turi bati tampriai kietos ar traskios.

= Jei maistas dar nepakankamai iSdziovintas arba ant jo pro nesandarig
pakuote pateko drégmés, jo kokybé ir maistingumas gali suprastéti, o laikant
tokj maista, jis gali pelyti.

Laikymas
Laikykite vésioje, sausoje, kuo jmanoma tamsesnéje vietoje. Kuo tamsesnéje ir
vésesnéje vietoje yra laikomas dZiovintas maistas, tuo ilgiau jis i§saugos
kokybe ir maistine verte. Ideali dZiovinto maisto laikymo temperatira yra nuo
15°C iki Zemesnés nei uzSalimo riba temperatiros. Ideali laikymo vieta —
Saldiklis ar Saldytuvas, ypac laikant mazo rigstingumo produktus, pavyzdZiui,

mésa, Zuvj ir darzoves.

VAISIY DZIOVINIMAS

Vaisiai puikiai tinka dziovinimui, nes
juose yra ypac daug natdralaus cukraus.
10



D600A/700

Vaisiai pasizymi dideliu rigstingumu (todél yra maziau linke gestis ir nesudaro
nepalankios terpés mikroorganizmams plisti) ir puikiu skoniu! Sezoniniy vaisiy,
galima jsigyti dideliais kiekiais i§ sody ar Gkininky — tai bus daug pigiau nei
perkant prekybos centre.

Pasirinkimas

Vaisiai, kurie buvo nuskinti gerai sunoke, turi daugiausiai natdralaus cukraus ir
turi didZiausig maistine verte. Kad dzZiovintas produktas bty kuo geresnés
kokybés, dziovinkite tik Sviezius, Svarius ir nepazeistus vaisius.

ParuosSimas
Kruop$&¢€iai iSplaukite vaisius ir iSpjaukite visas blogas vietas. Vaisius nulupkite
(jei norite), paSalinkite kotelius, iSpjaukite Serdis ir paSalinkite séklas.
Supjaustykite puselémis ar nuo 0,5 cm iki 1,2 cm storio apskritais ar
pusapskriCiais griezinéliais (supjaustysite greiciau, jei naudosite maisto
kombaing ar specialy pjaustymo jrankj — tokiu badu gausite vienodus
griezinélius, kurie bus iSdziovinti per tg patj laikg). Kai kurie vaisiai, pavyzdziui,
datulés, slyvos, vynuogés, vaivorai, spanguolés ir pan., yra pasidenge natdraliu
vasku. Jei norite iSdziovinti Siuos vaisius nepjaustytus, juos pamerkite | verdantj
vandenj 1-2 minutéms (laikas priklauso nuo to, kokio storio ir kietumo yra
vaisiaus odelé) — tai paspartins dZiovinimo procesa. Mirkdama, odelé pasidarys
labiau poréta, nes i$ jos bus paSalinta natirali vaSko danga, todél dZiovinimas
vyks spar&iau. Sis procesas kitaip yra vadinamas ,odelés trakingjimu“. Ant
vaisiaus odelés atsiras mazytés, kartais net nematomos linijos, pro kurias iSeis
drégme.
Dauguma vaisiy galima dZiovinti puselémis, i8émus kauliukus. Jei dZiovinsite
nenuluptus vaisius, gabaliukus sudékite odele zemyn, kad vaisiaus minkstimas
ir sultys nenuvarvéty pro padéklus. Artéjant dziovinimo proceso pabaigai,
dazniau tikrinkite gabaliukus, o iSdziovintus — iSimkite. Ar lupsite vaisiu,
priklauso nuo Jisy asmeniniy pageidavimy, bet, jei vaisius dengtas vasku
dirbtiniu bldu, jj bdtina nulupti siekiant pasalinti vaska. Odelé turi maistinés
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vertés, bet iSdziovinty vaisiy odelés paprastai yra kietesnés, todél nenulupty

vaisiy gabaliukai bus dziovinami ilgiau. Pabandykite dziovinti vaisius jvairiais
bldais — nuluptus ir nenuluptus — ir patys nuspreskite, kuris variantas Jums yra
labiausiai priimtinas. Jei norite, prie§ padedami dziovinti, galite i$ anksto
apdoroti vaisiy.

Apdorojimas prie$ dziovinant

Daugumai vaisiy iSankstinis apdorojimas prie§ dziovinant néra batinas.
Paprastai daugumag vaisiy uZtenka tiesiog supjaustyti grieZinéliais ir iSdZiovinti.
Visgi yra ir tokiy vaisiy, kuriuose oksidacija vyksta greiiau nei kituose vaisiuose.
DZiovinimo metu, vykstant oksidacijai, pavirSiai, kur maistas buvo pjautas,
pajuoduoja. Dél Sios prieZasties maistas netenka skonio ir kvapo bei vitaminy A
ir C. IS anksto apdorojus maista, maistas oksiduojasi maziau, todél iSsaugo
geriausig kokybe ir skonj bei iSsaugo daugiau vitaminy.

Obuolius, kriauSes, persikus ir abrikosus geriausia i$ anksto apdoroti pries
dziovinant. Vaisiai bus skanesni, turés daugiau maistinés vertés, juos bus
galima ilgiau laikyti. Juoduoti linkusius supjaustytus vaisius palaikykite askorbo
ragsties tirpale, kad vaisiai maziau juoduoty paruosimo metu. Nelaikykite
supjaustyty vaisiy tirpale ilgiau nei vieng valanda.

Vaisiai gali bGti paruoSiami merkiant vaisiy sultyse, miSiniuose su askorbo
ragstimi, blanSiruojant sirupe, garinant ar sulfinuojant. Minéty paruodimo budy,
efektyvumas skiriasi.

ISbandykite jvairius metodus ir patys nuspreskite, kuris Jums labiausiai tinka.

Rinkités vieng iS Siy vaisiy paruoSimo prie§ dziovinant metody:
Naturalus apdorojimas

Kad vaisiai maziau juoduoty, prie$ dziovinant, juos galima apdoroti vaisiy
sultimis su askorbo ragstimi. Nors vaisiai ir praras Siek tiek spalvos, galima
naudoti ananasu, apelsiny, geltonujy ar zaliyjy citriny sultis. Galima naudoti ir

askorbo rigsties misinius, parduodamus prekybos centre. Vadovaukités ant
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pakuotés pateiktais nurodymais. Vaisius supjaustykite griezinéliais tiesiai j sultis

ar askorbo ragsties misinj. Pamirkykite 5 minutes ir sudékite ant padékly.
Vaisius taip pat galima jmerkti | medy ar medaus ir sulCiy miSinj.

Blansiravimas sirupe

Sirupe blansiruoti vaisiai yra saldesni, nes sugeria cukry i$ blanSiravimui
naudojamo tirpalo. Jie taip pat bus lipnesni, net jei prie$ dziovinant buvo
praplauti. Paruoskite cukraus sirupg sumaiSydami cukry (1 puodelis), baltg
kukurtizy sirupg (1 puodelis) ir vandenj (2 puodeliai). MiSinj uzvirinkite ir
suberkite paruo&tus vaisius. 10 minuciy létai virkite ant silpnos ugnies. Nuimkite
nuo ugnies ir palaikykite karStame sirupe 30-45 minutes. Vaisius nuvarvinkite,
Siek tiek praplaukite Saltu vandeniu ir sudékite ant dZiovinimo padékly.

Sulfinavimas

Vaisiy mirkymas natrio bisulfito tirpale létina oksidacijos procesg ir mazina
juodavima bei leidzia iSsaugoti daugiau vitaminy A ir C. Natrio bisulfito galima
isigyti vyninése. Sulfinuoti nerekomenduojama, jei gaminj vartos asmuo, kuriam
yra ribojamas natrio vartojimas dél astmos ar kvépavimo taky problemy. 1 a.s.
natrio bisulfito istirpinkite 3,8 litro vandens. Mirkyti nuo 5 iki 10 minuciy. Po to
praplauti.

Pagardinimas

Vaisius paruose dziovinimui, pagardinkite juos prieskoniais, zelatinos milteliais
ar kokosais, kad jie turéty jdomesnj skonj. Vaisius galima apibarstyti javainiais,
smulkintais rieSutais, aguonomis, sezamo séklomis ar saulégrazy séklomis.
Tokius pagardus geriausia naudoti vieziems vaisiams, kurie pirma buvo jmerkti
i vaisiy sultis ar medy. Pasitelkite savo vaizduote ir sumastykite jvairiy kity
skysty ir biriy pagardy dziovintiems vaisiams pagardinti.

Kondicionavimas
Drégmé paprastai tolygiai pasiskirsto po iSdziovintus vaisiy gabaliukus, kelioms
dienoms palikus juos kambario temperatiroje. Jei vieni gabaliukai yra sausesni

nei kiti , kondicionavimo metu drégmé vienodai pasiskirstys po gabaliukus. Jei
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ant indelio dangtelio susidaryty kondensato, tai reiskia, kad vaisiai buvo

nepakankamai iSdziovinti. Vél jdékite vaisius | dziovintuvg ir kas tam tikrg laikg

tikrinkite, kaip vaisiai iSdziuvo.

Naudingi patarimai

= Obuoliy padazg akimirksniu pagaminsite, puodelj iSdziovinty obuoliy
griezinéliy strypiniu mikseriu sumaise su puodeliu vandens.

= BraSkés puikiai tinka gaminant pieno, vaisiy kokteilius ar ledy uzpilus.

= Dziovinti meliono ir arbtzo griezinéliai pasidaro pana$us | saldainius.

= Dziovinti citrinos ir apelsino griezinéliai ir milteliai tinka naudoti gaminant
patiekalus, kuriems reikia tarkuotos citrusinés zievelés.

= DZiovintos vynuogés — tai razinos, kurios patiekalus pagardins bei skysciy
prisisotins Zymiai geriau nei parduotuvéje parduodamos razinos.

= DZiovinimui paruoskite 0,5 cm storio banany gabaliukus, jmirkykite juos |
medy (1/2 puodelio), sumaisytg su vandeniu (1/4 puodelio). Skystj nusunkite.
Sudékite ant padékly ir iSdziovinkite. Norédami pajvairinti, | glajy jdékite 1/8
Sauksto cinamono prie$ jmerkdami banany gabaliukus.

VAISINES JUOSTELES-SUKTINUKAI

Vaisinés juostelés-suktinukai — tai vienas
mégstamiausiy tiek mazy, tiek suaugusiy
smaliziy uzkandis. Sis kramtomas vaisinis
uzkandis yra gaminamas i$ 8vieziy vaisiy
piuré, kuris yra i8dZiovinamas ir susukamas
taip, kad jj galima bty lengvai valgyti kaip
uzkandj. Vaisiy juosteles-suktinukus
nesudétinga pasigaminti, o pasigaminus
namuose, tai kainuos maziau nei perkant

parduotuvéje.
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Pasirinkimas

Siam nuostabiam vaisiniy juosteliy-suktinuky uzkandziui tiks beveik bet kokie
vaisiai. Dauguma vaisiy galima naudoti su kitais vaisiais. Tam tikri vaisiai,
pavyzdziui, obuoliai, turi daug pektiny ir Iastelienos, todél pasizymi puikia
tekstdra juos iSdziovinus. Galimy vaisiy deriniy yra begalé. Pasitelkite vaizduote!
Naudokite Sviezius sezoninius vaisius. Taip pat galima naudoti Siek tiek
persirpusius, netaisyklingos formos ar kiek apdauzytus vaisius, kurie netinka
konservuoti ar dZiovinti.

Tam tikrus vaisius, pavyzdZiui, citrusinius, reikéty derinti su kitokiais vaisiais,
nes juose yra daug skyscio ir labai mazai minkstimo. Jei matote, kad i$ vaisiaus
teka per daug sulciy, su tokiu vaisiumi naudokite obuolj, obuoliy tyre ar panasy
vaisiy, kuris misinj padarys tirStesnj. Jei Svieziy vaisiy nejmanoma gauti, galima
naudoti ir konservuotus (saldintus ar nesaldintus). Tiesiog nusunkite skystj, o
vaisius supilkite | maiSytuva (,blenderi“). Obuoliy tyre galima imti tiesiai i$ indelio
ir gaminti puikias vaisines juosteles-suktinukus. Galima naudoti ir Saldytus
vaisius, taCiau jie labiau leidzia sultis.

Tiesiog atitirpinkite ir darykite taip, kaip yra apraSoma Svieziems vaisiams.

ParuoSimas

Vaisius iSplaukite, iSpjaukite visas sumustas ar sugedusias dalis. Strypiniu
mikseriu padarykite labai tolygy vaisiy piuré. Tam tikruose maiSytuvuose
maiSant kai kuriuos vaisius gali tekti jpilti truputj suliy ar vandens, kad
maidytuvas pradéty maisyti. Paprastai vaisiy nereikia saldinti papildomai, bet jei
jie yra nepakankamai sunoke ar labai ragstas, galite jpilti truputj mazos
koncentracijos kukurtizy sirupo ar medaus. |dékite 1 ar daugiau Saukty saldiklio
vienai kvortai puré pagal savo skonj (j vaisines juosteles-suktinukus jdéjus
cukraus, laikymo metu jis pasidarys trapus).

DZiovinimas ir laikymas
Ant dziovintuvo padéklo padékite vaisiniy juosteliy-suktinuky lapa, kurj reikia
sutepti nedideliu kiekiu augalinio aliejaus, kad masé nelipty prie lapo. Piuré
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reikia tolygiai paskirstyti; storis turéty bati apie 0,5—1 cm. Dziovinti 55 °C — 60

°C temperatiroje, kol vaisiai pasidarys panasas j odg ir lankstls (mazdaug per

4-8 valandas). VirSuje ar po vaisine mase neturi likti lipniy viety. Tokiu badu

iSdziovintg vaisine mase iSimkite, kol ji dar Silta, susukite j ritinuka, supjaustykite

mazomis riekelémis (jei norite) ir suvyniokite | maistine vyniojamajg plévele.

Atskirai suvyniotus gabaliukus reikéty laikyti didesniuose hermetiniuose ir

drégmeés nepraleidzianciuose induose.

VAISIY DZIOVINIMO LENTELE

Skirtingiems vaisiams iSdziovinti reikés skirtingo laiko. DZiovinimo laikas

priklauso nuo to, kiek j dZiovintuvg jdéta vaisiu, nuo vaisiy gabaliuky storio ir

maiste esancios drégmeés. Toliau pateiktos bendrojo pobddzio rekomendacijos.

Tikslesnj dziovinimo laikg nustatysite patys, kelis kartus pabandydami dziovinti

jvairiomis trukmémis ir uzsiraSydami savo pastebéjimus.

verdantj vandenij, kol

Maisto Paruosimas Vid. Galimi panaudojimo
produktas dziovini | budai
mo
trukmeé
Obuoliai Nulupti, iSpjauti Serdj, 4-10 val. | Obuoliy tyrés, pyragai,
supjaustyti 1 cm teSloje kepti obuoliai,
gabaliukais, i$ anksto ziedeliai, uzkandziai,
apdoroti duonelés ir sausainiai
Abrikosai Perpjauti perpus, iSimti 8-16 val. | Desertai, sausi
kaulg ir supjaustyti pusryciai, mésos
ketviriais, i$ anksto pyragai ir padazai
apdoroti
Bananai Nulupti, supjaustyti 1 cm | 6-12 val. | UZzkandZiai, kadikiy
storio griezinéliais arba maistas, javainiai,
perpjauti iSilgai sausainiai ir banany
duona
Mélynés ISplauti ir nuskinti 10-18 Duona, kepiniai
kotelius. |merkti | val.
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odelés suskilinés

Konservuoti | Gerai nusunkti. Jei 6-12 val. | Uzkandziai, duonos,
vaisiai gabaliukai mazi, sudéti javainiai
ant tinklelinio laksto
Vy3&nios ISplauti, pa3alinti kotelius | 18-26 Duona, kepiniai ir
ir kauliukus val. uzkandziai
Citrusiniai Nulupti, jei reikia, 6-12 val. | Kvapioji medziaga
vaisiai supjaustyti 1 cm storio sutrinus milteliais
griezinéliais
Spanguolés | ISplauti ir nuskinti 10-18 Duona, kepiniai,
kotelius. |merkti j val. uzkandziai, ledai,
verdantj vandenj, kol jogurtas
odelés suskilinés
Kokosai Nuimti iSorinj kevalag, 3-8 val. Tortai, sausainiai,
supjaustyti 1 cm storio desertai ir javainiai
griezinéliais
Figos Nuskinti kotelius ir 8-15 val. | |darai, tortai, pudingai,
perpjauti perpus duona, sausainiai
Vynuogés Nepjaustyti, nuskinti 10-36 Razinos; naudoti
kotelius (jei val. kepiniams, koSéms ir
blansSiruojate) 6-10 val. | UZzkandziams
Kiviai Nulupti, supjaustyti 1 — 5-12 val. | Uzkandziai
1,2 storio griezinéliais
Citriny Citrinos zievelé 8-12 val. | Prieskoniy miSiniams,
milteliai marinatui
Mangai Nulupti, supjaustyti 1 cm | 6-16 val. | Uzkandziai, koSés ir
storio griezinéliais kepiniai
Melionai Nulupti ir pasalinti 8-20 val. | Uzkandziai
séklas. Supjaustyti 1,2
cm storio griezinéliais
Nektarinai Supjaustyti ketvir€iais ar | 6-16 val. | Uzkandziai, desertai ir
1-1,2 cm storio kepiniai
griezinéliais, i$ anksto
apdoroti
Apelsinai, Supjaustyti 0,5 cm storio | 2-12 val. | Rankdarbiams,
zaliosios ir griezinéliais uzkandziams, kepimui
geltonosios
citrinos
Persikai Nulupti pagal skonj, 6-16 val. | Uzkandziai, duona,

17




D600A/700

supjaustyti puselémis vaisiai tesloje,
arba ketvir€iais, i$ anksto sausainiai ir javainiai
apdoroti

Kriausés Nulupti, iSpjauti Serdis ir | 6-16 val. | Uzkandziai, duona,
supjaustyti 1 cm storio sausainiai, vaisiy
griezinéliais, i$ anksto gabaliukai teSloje ir
apdoroti javainiai

Ananasai Nulupti, iSpjauti Serdj, 6-12 val. | Uzkandziai, kepiniai,
supjaustyti 1-1,2 cm kepti javainiai
storio griezinéliais

Slyvos Supjaustyti puselémis ar | 8-16 val. | Uzkandziai, sausainiai,
ketvir€iais ir iSimti duona ir javainiai
kauliukus

Rabarbarai | Supjaustyti 2,5 cm ilgio 6-14 val. | Pyragai, pyragaiciai ir
gabaliukais. Garinti, kol kiti desertai
Siek tiek suminkstés.

Braskeés Supjaustyti puselémis ar | 6-12 val. | Uzkandziai, koSés ir
1,2 cm storio grieZinéliais kepiniai

*Laikas gali skirti, priklausomai nuo naudojamo dziovintuvo galingumo ir vaisiy
drégnumo.

DARZOVIY DZIOVINIMAS

Kai kurios darzovés yra dZiovinamos
pakankamai neblogai. Taciau esama ir

tokiy darzoviy, kurias geriau uzsaldyti ar
vartoti Sviezias, nes jos néra labai
patrauklios iSdziovinus. Jei norite laikyti E_ :
darzoves ilgesnj laikg, geriau yra jas | \
uz8aldyti nei iSdziovinti. Darzovese yra o
mazai ragsciy ir cukraus, todél jos labiau
genda ir tinka laikyti daug trumpiau nei dZiovinti vaisiai. Pakuoté ir idealios
laikymo salygos — tai esminiai veiksniai, nuo kuriy priklauso, ar dziovintos
darZovés gruodj bus tokio pat skonio kaip vasarg kg tik i§ darzo atsinestos
darZovés!
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Pasirinkimas

Rinkités Sviezias, traskias darzoves, kad i$ jy pagamintuméte aukstos kokybés
dziovintus gaminius. Lygiai kaip ir vaisiai, darzovés turéty bati renkamos, kai yra
prinokusios, ir pradedamos dziovinti kuo greiiau.

ParuoSimas
Kruop$&c€iai iSplaukite darzoves ir iSpjaukite visas blogas vietas. Darzoves
nulupkite, apkarpykite, iSpjaukite jy Serdis ir (arba) supjaustykite griezinéliais.

BlansSiravimas

Dauguma darzoviy reikia blansiruoti garais, laikant vir§ verdancio vandens, arba
mikrobangy krosneléje. BlansSiravimas létina fermenty poveik|, kuris nenutriksta
tiek dziovinimo, tiek laikymo metu.

Pastaba: blanSiruojant, Igsteliy struktira suminkstéja, todél dréegmé bus
lengviau pasalinta, o véliau vaisius galima bus grei€iau vél prisotinti drégmés.
Svogiiny, &esnako, pipiry ir gryby blansiruoti nereikia. Zoleliy taip pat nereikia
blanSiruoti. BlanSiruoti vandenyje nerekomenduojama, nes bus netenkama
vandenyje tirpiy vitaminy ir mineraly.

BlanSiravimas garais
Naudokite garintuvg arba kaistuvg su sandariai priglundanciu danggiu ir

garinimo lentynéle. Smarkiai uzvirinkite apie 1 colj vandens ir jmeskite darzoviy
griezinélius. UZdenkite. Garinkite, kol darzoveés visiSkai susils, bet nepradés virti.
Tai paprastai turéty jvykti per mazdaug 1/3 laiko, kurio reikéty darzovems iSvirti.
Darzovés toliau turéty likti tradkios. Nuvarvinkite garinimo lentynéléje ir i$ karto
sudékite ant dZiovintuvo padékly.

BlanSiravimas mikrobangy krosneléje
Mikrobangy krosnelé puikiai tinka darzovéms blanSiruoti. Darzoves paruoskite

taip pat, kaip ruoséte blanSiravimui garais. Paruos$tas darzoves sudékite |
mikrobangy krosneléms tinkama indg, uzdenkite ir jjunkite krosnele pasirinke
didele galig ir virdami % laiko, kurio reikéty Sviezioms darzovéms visiskai iSvirti.
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Priklausomai nuo mikrobangy krosnelés senumo ir modelio, krosnele gali tekti

sustabdyti praéjus pusei nurodyto laiko ir permaiSyti darzoves, kad jos bty
blansiruojamos tolygiau.

DzZiovinimas
BlanSiruotas darzoves sudeékite ant dziovinimo padékly taip, kad oras laisvai
judéty tarp gabaliuky. Jei dziovinamos sulipti linkusios darzovés, pavyzdziui,

kukurGzai ar zirneliai, kas tam tikrg laikg maiSykite, kad pasiektuméte visus
gabaliukus.

Darzovés yra dziovinamos, kol bus traskios, kietos ar trapios. Supakuokite i$
karto po dZiovinimo, kad | iSdZiovintus gabaliukus nepatekty oro drégmés.
|prasta darzoviy dziovinimo temperatira — nuo 55 °C iki 63 °C.

Naudingi patarimai

Morkos
Kad gaminant nereikéty skirti daug laiko tarkavimui, dziovintas morkas galésite
naudoti salotoms, morky pyragui ar kopusty salotoms.

Zaliosios paprikos, svogiinai, salieras, lai$kinis ¢esnakas ir pan.

Tiesiog susmulkinkite ir iSdZiovinkite — vienos dienos darbu pasiruoSite iStisiems

metams!

Sparaginés pupelés, geltonosios pupelés ir Zalieji Zirneliai
Labiausiai tinka naudoti sriubai, troskiniui ar uzkepéléms.

Svoguny milteliai
ISdZiovinkite visg darzove, kol ji pasidarys traski, ir po to sutrinkite | miltelius

arba susmulkinkite svogiinams smulkinti tinkamame maiSytuve (,blenderyje).

Pomidory griezinéliai
Ant zaliyjy saloty pabarstyti dziovinti pomidorai suteiks salotoms spalvos ir

traSkumo. Dziovinti pomidorai puikiai prisisotina drégmeés sriuboje, troskinyje ar
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uzkepéléje. Dziovintg pomidory mase galima sutrinti | miltelius ir naudoti greitai
paruoSiamai sriubai, padazui ir pastai.

Universalus pomidory padazas
Nuplaukite 6,5 kg sunokusiy pomidory, iSpjaukite Serdis. Susmulkinkite

maisytuvu. Susmulkinkite arba sumalkite:

4 didelés zaliosios paprikos 2 Cesnako skiltelés

3 dideli svogunai 1 indelis kvapiyjy pipiry

3 didelés morkos

Priklausomai nuo | miltelinj misinj jpilto vandens kiekio, pagaminsite:

= Pomidory pasta = 1 Saukstelis milteliy , 1 Saukstelis vandens

= Pomidory padazas = 1 Saukstelis milteliy , 3 Sauksteliai vandens

= Pomidory sriuba = 1 Saukstelis milteliy , 1 SauksStelis vandens, 2 Sauksteliai
grietinélés

= Pomidory sultys = 1 Saukstelis milteliy , ¥z c. vandens

Sriubai ir sultims vandens galima naudoti daugiau ar maziau pagal skon;.

DarZzoviy dZiovinimo rekomendacijos

Darzoviy dziovinimo laikas yra skirtingas. BlanSiruotos darzovés yra
iSdziovinamos greiciau, bet ne visoms darzovéms tinka blanSiravimas. Toliau
lenteléje pateiktos vidutinés dziovinimo trukmés yra bendrojo pobudzio, nes
priklauso nuo jvairiy veiksniy. Tikslesnj dZiovinimo laikg nustatysite patys, kelis
kartus pabandydami dzZiovinti jvairiomis trukmémis ir uZsiraSydami savo
pastebéjimus.

Maisto ParuosSimas Vid. Galimi panaudojimo
produktas dziovinimo | budai
trukmé

ArtiSokai Serdis supjaustyti 3 6-12 val. Marinuoti arba jmerkti |
mm juostelémis. teSlg ir kepti
BlanSiruoti.

Smidrai ISplauti ir supjaustyti 3-10 val. Atkurti drégme, patiekti
2,5 cm gabaliukais. grietininiame padaze
BlanSiruoti.
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Sepetéliu, neplauti.

Zaliosios / Pasalinti galiukus, 6-12 val. TroSkiniai, sriubos ir
geltonosios | supjaustyti 2,5 cm troSkinta mésa ar Zuvis
ankstinés gabaliukais.

pupelés BlanSiruoti.

Burokai Garinti, kol suminstés. | 3-10 val. Sriubos ir troskiniai
Atvésinti ir nulupti.

Supjaustyti 1,2 cm
gabaliukais.

Brokoliai ISplauti, supjaustyti 4-10 val. Sriubos, apkepai su
gabaliukais, kokius jdaru ar suflé,
patieksite. BlanSiruoti. grietininiai ar sdrio

padazai

Morkos Nulupti, nupjauti galus, | 6-12 val. Salotos, sriubos,
supjaustyti 1 cm storio troskiniai ir morky
griezinéliais ar pyragas
supjaustyti smulkiomis
juostelémis.

BlanSiruoti.

Ziediniai ISplauti, supjaustyti 6-14 val. Sriubos ir trokiniai

kopustai gabaliukais, kokius
patieksite. BlanSiruoti.

Salieras Apkarpyti, iSplauti ir 3-10 val. Sriubos, troskiniai,
supjaustyti 1,2 cm milteliai saliery druskai
griezinéliais. (salierus ir druska jungti
BlanSiruoti 1/2 vienodomis dalimis)
Saukstelio kepimo
sodos ir 1 puodelio
vandens tirpale.

Kukurdzai Nulupti Zievele, 6-12 val. Darzoviy gabaliukai
pasalinti kukurtizy, tesloje, sriubos,
plaukus ir blanSiruoti. troSkiniai ar kukurdizy
Atskirti nuo burbuoliy miltai (kukurdzus reikia
Serdziy. sumalti)

Baklazanas | Nulupti, supjaustyti 0,5 | 4-14 val. Grietininiai padazai,
cm storio griezinéliais. MEésos ar Zuvies
BlanSiruoti. troskiniai

Cesnakas Cesnako skilteles 6-12 val. Prieskoniniai milteliai.
atskirti ir nulupti.

Grybai* ISvalyti Svariu 4-10 val. Atkurti drégme. Tinka

sriuboms, mésos
patiekalams, omletui ar
kepimui keptuvéje.
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griezinéliais ar
sutarkuoti. Jei véliau
planuojate atkurti
drégme, Sias darzoves
reikia pagarinti.

Svoginai Nulupti odeles, 6-12 val. Sriubos, troSkiniai ir
nupjauti virSanéles ir padazai. Milteliai
Saknies galiukus. prieskoninei druskai.
Supjaustyti 1 cm storio
griezinéliais.

Zirneliai Nulukstenti, iSplauti ir 5-14 val. Sriubos, troskiniai ir
blanSiruoti. darzoviy misiniai.

Paprikos Pasalinti kotelius ir 5-12 val. Sriubos, troSkiniai, pica,
séklas. Supjaustyti 1,2 mésos patiekalai ir
cm gabaliukais. prieskoniai.

Pipirai ISplauti, supjaustyti 3-20 val. Sriubos, troskiniai, pica

(aitrieji) griezinéliais ar ir prieskoniai.
perpjauti perpus. 1Simti
séklas, jei reikia
Svelnesnio aitrumo.

Bulvés™* Naudoti baltas bulves. | 6-12 val. TroSkiniai, sriubos ir
Nulupti ir supjaustyti 1 troSkinta mésa ar Zuvis.
cm storio griezinéliais.

BlanSiruoti. Nusinkti ir
iSdziovinti.

Pomidorai ISplauti ir supjaustyti 1 | 6-12 val. Sriubos ir troskiniai.
cm apskritais Maisytuve (,blenderyje®)
griezinéliais arba jdéti | sutrinti | miltelius ir jpilti
verdantj vandenj, kad vandens pastai ar
odelés atsileisty, padazui pasigaminti.***
supjaustyti perpus ar Padazg picai iSdZiovinti
ketvirCiais. juosteliy-suktinuky

formoje.

Cukinijos ISplauti, paSalinti 5-10 val. Duona, traskudiai su

arba galiukus ir supjaustyti padazu, sriubos ir

molitigas 1 cm storio troskinta mésa ar zuvis.

(Suvartoti per 1
savaite).

* Dziovinkite 32 °C temperatdroje 2—3 val., o po to padidinkite temperatdrg iki

52 °C ir Sioje temperatiiroje dziovinkite likusj laika.

** BlanSiruokite 5 minutes, arba kol pasidarys pusskaidrés. Jei garinta per

mazai, darzovés pajuoduos dziovinimo ir laikymo metu

*** Pomidory milteliy prisotinimas vandeniu ir naudojimas apraSomas 19 psl.
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MESOS DZIOVINIMAS

Dziovinta mésa yra puikus uzkandis, kurio
galima jdeti vaikui | mokykla, suvalgyti
prieSpieCiams, zygyje ar bet kur kitur!
Dziovinta mésa gaminama i$ prieskoniais
pagardintos liesos Zalios mésos, palaikytos
druskos miSinyje, ir po to iSdziovintos

papildomai neverdant. Toks paruostas
produktas yra praturtintas baltymuy, itin skanus kramtomas uzkandis! DZiovinta
mésa taip pat gali bati naudojama kaip pikantiSkas sultinio pagrindas gaminant
sriubg ar troskinj.

Dziovinta mésa

Dziovintg mésg namuose pagaminti yra daug pigiau nei pirkti parduotuvéje. IS 3
kg daugumos rasiy liesos mésos galima pagaminti apie 1 kg dziovintos mésos.

Mésos dziovinimas

Dziovintag mésg galima gaminti i$ jvairiy rdsSiy zvérienos ar raudonos mesos,
Zuvies ir paukstienos. Naudokite Zuvies filé ir viS€iuky kratinéles. Pirkdami mésg
dziovinimui, rinkités liesg mésg su labai mazai riebaly, nes laikymo metu
riebalai yra linke apkarsti. Puikios dZiovintos mésos pagaminsite i$ liesos
Soninés ar Slauninés iSpjovos.

Gamindami dziovintg kiaulienos, vistienos ar kalakutienos mésa, jg i$ anksto
pavirkite ir apdorokite. Buatinai dZiovinkite auk&Ciausioje temperattroje.
ISdziovine, pakaitinkite orkaitéje 30 minuiy ne mazesnéje nei 74 °C
temperatdroje, kad apsisaugotuméte nuo salmoneliozés. Jei norite dziovinti
Zvérienos meésa, prie$ dziovindami, jg pirma uzsaldykite maziausiai 60 dienoms
-18 °C temperatiroje, kad apsisaugotuméte nuo galimy ligy, kuriomis galéjo
sirgti gyvinas. Po to mésg atitirpdykite, pagardinkite prieskoniais, suspauskite

juostelémis ar lazdelémis ir sudékite ant dziovinimo padékly.
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Paruosimas

Astriu peiliu iSpjaukite visus riebaliukus, kremzles, membranas ir jungiamuosius
audinius. Supjaustykite nuo 0,5 iki 1 cm storio ir nuo 12 iki 15 cm ilgio
juostelémis. Dziovinimui mésa bus paprasCiau supjaustyti, kai ji dar néra
visiSkai atitirpusi. Mésa pjaustykite vienodu storiu, kad visos juostelés baty
iSdziovintos per vienoda laikg. Juosteles pjaukite skersai pluosto, kad dziovintg
mésg baty paprasciau atlauzti ir kramtyti.

Prie§ dZiovindami, supjaustytus mésos gabaliukus 4-8 valandas marinuokite
parduotuvéje nupirktame arba padiy pagamintame marinate, Saldytuve.
Marinuojant, mésai suteikiama daugiau skonio, mésa pasidaro Svelnesné. Kuo
ilgiau mésa yra marinuojama, tuo sodresnis bus dZiovintos mésos skonis. Jei
naudojate savo receptg, batinai naudokite vytinimui tinkamg prieskoniy misinj,
kuriame baty druskos, natrio nitrito — Sios medziagos neleidzia plisti bakterijoms
pirmaisiais dziovinimo etapais.

Norédami iSdziovinti maltg mésa, rinkitts 85-90 % liesumo mésa.
Populiariausios mésos risSys — jautiena, elniena, buivolas ir kalakutiena.
Dziovintg maltg mésa paprasta pasigaminti, ji yra greitai iSdziovinama ir
kainuoja maziau, be to, jg yra paprasc€iau kramtyti nei pjaustytg dziovintg mésa.
Pagal skonj paruoSkite prieskoniy miSinj, gerai sumaiSykite su mésa , ir
palaikykite. 1S prieskoniais apdorotos mésos suformuokite juosteles, naudodami
dziovintos meésos 3virkStg. Sudékite ant padékly ir iSdZiovinkite.

Marinatas dziovintai jautienai

Pastaba: Sis receptas tinka jautienos, elnienos ar kitai Zvérienos mésai.
= 500 g pjaustytos mésos
= 4 Saukstai sojos padazo
= 1 Saukstas pomidory padazo
= 1 Saukstas maltos imbiero Saknies (jei mégstate)
= 1/4 Saukstelio juodyjy pipiry (astresnei mésai naudokite aitriuosius
raudonuosius pipirus).
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= 1 Saukstas kario milteliy (jei mégstate)

= 2 Cesnako skiltelés
Mésa marinuokite 4—6 valandas, po to nusunkite skystj. Sudékite ant padékly ir
iSdziovinkite.

RytietiSkas marinatas ,Teriyaki®

= 500 g pjaustytos mésos

= 1 puodelis ,Teriyaki“ padazo

= 1 Saukstelis malto Cesnako

Dubenélyje sumai8ykite visus ingredientus, iSskyrus mésg. Sudékite mésos
juosteles ir Saldytuve marinuokite maziausiai keturias valandas. Juosteles
iSimkite i marinato ir leiskite nutekéti skyscio pertekliui, po to sudékite ant
apsauginiy lapy ant dZiovintuvo padékly. Juostelés neturi persidengti.
ISdziovinkite.

Mésos dziovinimas

Mésg reikéty dziovinti 71°C temperatiroje. Priklausomai nuo to, kokiu storiu
supjaustéte mésa, kiek mésos jdéjote | dziovintuva, | drégme, mésai iSdziati gali
prireikti nuo 4 iki 15 val. Kelis kartus dziovinimo metu patapSnokite mésg
Svariais popieriniais rank$luostukais, kad paSalintuméte ant mésos
susikaupianc€ius riebalus. Nuimdami dZiovintg mésg nuo dziovintuvo padékly,
suvyniokite jg | popierinius ranksluostukus ir, prie§ pakuodami, leiskite taip
pastoveti porg valandy. Popieriniai rank$luostukai sugers riebaly pertekliy, todél
mésa bus tinkama laikyti ilgiau.

Laikymas

Ne Saldytuve laikoma dZiovinta jautiena apkarsta kambario temperatiroje po 3—
4 savaiCiy. AtSaldykite arba uzSaldykite ilgesniam laikui arba iki iSvykos ar
iSkylos. Jei maiSelyje susidaré ledo kristaly, mésa reikia perpakuoti | sausg inda.
Jei mésa buvo gerai iSdziovinta, ji nesuges kelias savaités lauke ar keliaujant.
Visy rasiy mésg reikia gerai iSdziovinti, kad ji nepradéty pelyti. Jei dziovintos
mésos maiSelyje radote pelésiy, reikés iSmesti visg indel;.
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Pagamintos mésos dZiovinimas
Jei dziovinate mésg ne tam, kad véliau valgytuméte kaip dziovintos mésos

uzkandj, bet, pavyzdziui, kad naudotuméte troSkiniui, sumustiniui ar mésos
troSkiniui, mésa turéty bati Svelni ir rinktiné. Jg reikia gaminti tiek, kad ji nebity
kieta ir sunkiai kramtoma atkdrus drégme. Naudodami kepsnio liku€ius, galésite
praleisti mésos gaminimo prie§ dziovinant etapa. Tokius likuCius galite
iSdZiovinti ir véliau naudoti kaip uzkandZius, maistg Zygyje ar iSkyloje.

ISdZiovintos pagamintos mésos laikymo trukmé — nuo 2 iki 3 savaiciy kambario
temperatdroje. Laikykite Saldytuve ar Saldiklyje, kad iSlaikytuméte geriausig
kokybe iki Zygio ar iSkylos. Maistas iSliks SvieZias ir i8laikys skonj iki 6 ménesiuy,
jei bus laikomas Saldiklyje.

Zuvies dziovinimas

Dziovinimui labiausiai tinka liesa zuvis. Riebig zuvj taip pat galima dziovinti, bet
kambario temperatdroje jg galima laikyti ne ilgiau kaip vieng savaite. VisiSkai
idziovintoje Zuvyje lieka apie 15 % drégmeés. Zuvis bus lanksti, bet kartu ir
tvirta. Jei abejojate, ar Zuvis gerai iSdziuvo, jg laikykite Saldytuve ar Saldiklyje,
kad zuvis tikrai nesugestu.

Galima dziovinti ir pagamintg zuvj, taCiau ji bus kitokio skonio nei dziovinta zalia
Zuvis. Nepaisant to, iSdZiovinus pagamintg Zuvj, i§ jos vis tiek iSeis geras
uzkandis. DZiovintos pagamintos Zuvies nerekomenduojama vél drékinti, nes ji
nebus skani.

Pasirinkimas

DZiovinimui rinkités 3viezig Zuvj. Jei Zuvj suzvejojote, gerai jg iSvalykite ir
laikykite ant ledo, kol busite pasiruoSe iSdziovinti. Jei Zuvj perkate, pirkite tik
Sviezig ir dar né karto nesaldyta zuvj. I1Sdziovinti galima ir Saldytg zuvj, bet reikia
bati atidiems, kad ji nebity sugedusi.

Paruosimas
Zuvj supjaustykite nuo 0,5 iki 1 cm storio juostelémis. Marinuokite savo

mégstamiausiame marinate.
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Jei naudojate nuosavag recepta, bdtinai panaudokite bent 1,5-2 SauksStus
druskos 0,5 kilogramo Sviezios Zuvies. Druska sulétina bakterijy dauginimasi
pirmaisiais dziovinimo etapais. Marinuoti maziausiai 4—8 valandas Saldytuve,
kad zuvis sugerty druska ir prieskonius.

DzZiovinimas

Zuvj dziovinkite nuo 55 °C iki 60 °C temperatiroje, kol ji bus tvirta ir sausa, bet
ne trupanti. Ant dziovintos Zuvies neturi likti drégny viety.

Pakavimas ir laikymas
Laikykites 9 ir 10 puslapiuose pateikty pakavimo ir laikymo rekomendacijy.
DZiovintg Zuvj laikykite Saldiklyje, jei nespésite jos suvartoti per 2—3 savaites.

ZOLELIY DZIOVINIMAS

Sviezios Zolelés ir prieskoniniai
augalai turi stipresnj aromatg nei
parduotuvése parduodamos zZolelés
ir prieskoniai. Geras dziovintas

Zoleles ir prieskonius ypac vertina

gero maisto meégéjai ir viréjai.
Dziovintos zolelés ir prieskoniai
naudojami daZniau nei 8viezi, nes jy galima gauti jvairiais mety laikais bei juos
yra patogiau naudoti. Nors dziovinant ir yra prarandama dalis skonio, jy apimtis
sumaZzéja, nes yra paSalinama daug drégmés. Daugumoje Zoleliy yra nuo 70 iki
85 proc. vandens. 15 800 g SvieZiy Zoleliy gausite apie 100 g dziovinty Zoleliy.

Zoleliy rinkimas

Prieskoniams galima naudoti Zoleliy ziedus, séklas, lapus ir kotelius. Lapus ir
kotelius reikéty rinkti anksti ryte, kol saulés kaitra dar neprasklaidé juose
esanciy kvapiyjy aliejy. Lapus reikéty rinkti prie§ augalui pradéjus zydeéti, ir kol
lapai dar Svelnls. Kotelius reikia pjauti prie pagrindo, paliekant pakankamai
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lapy, kad augalas toliau augty. Naujy lapy augalo vir§inéje skonis ir kvapas yra
labiausiai koncentruoti.

Augalai paprastai atlaiko tris ar keturis derlius, o jei klimato salygos yra
palankios, juos galima bus skinti iStisus metus. Jei Zolelés auga nesaulétoje
puséje, jos auga léCiau, o saulétoje puséje (pvz. ant virtuvés palangeés)
auginamas zoleles galésite pjauti iStisus metus. Augalams pradedant zydéti, jy
skonis pasidaro kartesnis, o lapai kvepia maZiau, nes augalas daug energijos
sunaudoja pumpurams iSskleisti.

Kai kuriy Zoleliy Ziedus galima naudoti kaip prieskonius. Tokie Ziedai turéty bati
renkami vos prasiskleide, kol labai Sviezi. Séklos, pavyzdziui, kmynai ar
garstycios, renkamos, kai yra visiSkai subrendusios ir pasidaré pilkos (prie$ tai

buvo rudos).

Paruosimas

Lapus ir kotelius reikia Siek tiek praplauti po $altu tekanciu vandeniu, siekiant
pasalinti dulkes ir vabzdzius. Nuvytusias ar nublukusias dalis pasalinkite.
Norédami iSdziovinti zoleles su dideliais lapais, pavyzdziui, bazilikg ar Salavija,
lapelius nupléSkite nuo koto, perpjaukite perpus skersai lapo ir sudékite ant
apsauginio lapo. Perpjovus, | kotelj pateks sauso oro, todél dziovinimo trukmé
bus trumpesné. Norédami iSdziovinti Zoleles su mazais lapeliais, pavyzdziui,
Ciobrelius, juos sudékite ant tinklelinio padéklo. Jis sulaikys iSdZiovintas Zoleles,
kad jos nei8kristy pro padékla. Smulkiy Zoleliy dZiovinimo metu jos gali skraidyti
dZiovintuvo viduje. Jei taip jvyktu, ant dZziovinamy Zoleliy uzdékite kitg apsauginj
lapa, kad jos neskraidyty.

Jei Ziedus naudosite arbatoms, Ziedus dZiovinkite nepjautus. Vainiklapius
iSplaukite ir atskirkite, kietesnes ar nublukusias dalis paSalinkite. Kai sékly
ankstys iSdziuvo, jy iSorinj apvalkalg galima nuimti. Séklas trinkite ranky delnais,
kartu nupisdami lukStus. Didesnes seéklas sudékite ant apsauginio lapo.
Mazesnes séklas nesugrisdami sudeékite ant vaisiniy juosteliy-suktinuky lapo.
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Dziovinkite, kol nebus matoma drégmés. Jei séklos bus naudojamos auginimui,

dziovinkite kambario temperatiiroje, kad jos véliau galéty dygti.

[SdZiovinimo lygio tikrinimas

Zolelés yra i§dZiovintos, jei lengvai traska ir trupa. Koteliai turi bati trapds ir G2ti
juos lenkiant. Seéklos turi bati trapios, o iSémus S sékly anksciy, jas reikéty
papildomai padziovinti. Kad Zolelés bty tikrai pakankamai iSdziovintos, kelioms
dienoms padékite jas | hermetinj indg. Jei inde susidaré kondensato, Zoleles
reikia dZiovinti toliau.

Pakavimas

Zoleléms laikyti labiausiai tinka tamsiy spalvy stiklainiai su hermetiniais
dangteliais. Tokie stiklainiai nepraleis Sviesos, nuo kurios Zolelés blunka ir
netenka savo savybiy. Galima naudoti ir kitokius indus — svarbiausia, kad jie
nepraleisty oro, Sviesos ir drégmés. Nuo oro ir Sviesos zolelés netenka skonio ir
kvapo, o nuo drégmés atsiranda nuosédu, blunka spalva ir veisiasi vabzdziai.

Laikymas

Kaip ir kitas dziovintas maistas, dziovintos zolelés ir seklos turéty bati laikomos
kuo jmanoma vésesnéje vietoje, geriausia — Zemiau nei 15 °C, kad iSsaugoty
geriausig skonj ir kvapa. NetraiSkykite ir nemalkite, jei i karto nenaudosite.
Sutraiskius, oras paveiks daugiau daleliy, todél bus prarastas skonis ir kvapas.
Tinkamai supakavus ir laikant geromis sglygomis, dziovintos Zolelés, séklos ir
prieskoniai turéty iSsilaikyti apie 6—12 ménesiu.

DZiovinty Zoleliy ir prieskoniy naudojimas

Kadangi Zolelés ir prieskoniai yra 3 — 4 kartus stipresni dziovinti nei SvieZi,
nenaudokite jy per daug. Jie turéty suteikti patiekalui subtilumo, bet ne nustelbti
visg patiekala. Dziovinty Zoleliy stiprumas priklauso ir nuo laikymo salygy bei
trukmés. Kuo daugiau jos yra laikomos, tuo jy skonis ir kvapas pasidaro
silpnesnis. Kai kurios dziovintos Zolelés, pavyzdziui, métos ar bazilikas, skonio
ir kvapo netenka greiciau nei kitos zolelés. Gaminant, kai kuriy dziovinty zoleliy,

gali prireikti beveik tiek pat, kiek Svieziy.
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Zoleliy dziovinimo vadovas

Dauguma zoleliy galima dziovinti Siame dziovintuve tiesiai su koteliais. Séklas
ir lapelius galima lengvai nuplésti nuo iSdziovinto augalo. Dziovinimo
temperatra neturéty virSyti 3540 °C. Nedziovinkite Zoleliy su vaisiais ir
darzovémis. Laikyti stikliniuose induose, vésioje ir tamsioje vietoje, kad bty
prarandama maziau skonio ir kvapo. Prie§ pastatydami inda, jj pazymékite

etikete, nes dzZiovintas Zoleles sunkoka atskirti. Netrinkite lapy | miltelius, jei i$

karto nenaudosite.

Maisto ParuoSimas Vid. Galimi panaudojimo

produktas dziovinimo | badai

trukmeé

AnyZiy lapai | Praplauti Saltame 1-3 val. Sriubos, troskiniai,
vandenyje, gerai padazai ir darzoviy ar
nukratyti vandeni. vaisiy salotos.

AnyZiy Praplauti karStame 2-5 val. Atkurti drégme, patiekti

séklos vandenyje, gerai grietininiame padaze.
nukratyti vandeni.

Baziliko Lapus nukirpti 3 — 4 20-24 val. Italy ir VidurZemio jaros

lapai nuo augalo regiono virtuves,

(perlauzti virSaneleés, pomidory patiekalai,

gysleles ir pasirodzius meésa, salotos, sriubos,

kotelius, kad | pirmiesiems Zuvies, paukstienos ir
dziovinimas | pumpurams, gerai kiauSiniy patiekalai.
vykty nukratyti vanden;.

greiciau)

Kmynas Nuskinti visg augala. | 2-5 val. Kiauliena, kopasty
Imerkti | verdantj salotos, ruginé duona,
vandenj. Vandenj sdris, darzovés,
gerai nukratyti. sausainiai.

Cili pipirai Cili pipirus praplauti ir | 5-12 val. Prieskoniniai milteliai.
supjaustyti kubeliais.

Gerai nukratyti
vanden;.

Cesnako Susmulkinti, praplauti | 20-24 val. Svelnus svoginy

laiskai Saltame vandenyje, kvapas. Naudoti
vandenj gerai drégniems patiekalams.
nukratyti

Kalendros Nuskinti su koteliais. | 15-18 val. MeksikiecCiu, kiny ir

31




D600A/700

lapai I5raplauti Saltame Vidurzemio jaros regiono
vandenyje, vandenj virtuve.
gerai nukratyti.

Kalendros Nuskinti visg augala. | 2-5 val. DeSroms, marinavimui,

séklos Jmerkti | verdantj obuoliy ir kriausSiy,
vandenj, vandenj patiekalams.
gerai nukratyti.

Kmynas Praplauti Saltame 2-5 val. TroSkiniai su kariu ir Cili
vandenyje. Vandenj patiekalai.
gerai nukratyti nuo
sékly.

Krapy lapai | Praplauti Saltame 1-3 val. Bulvéms, Zuviai,
vandenyje, vandenj salotoms, darzovéms.
gerai nukratyti.

Pankolis Praplauti Saltame 1-3 val. Salotos, sriubos ar
vandenyje, vandenj troSkiniai.
gerai nukratyti.

Pankolio Praplauti Saltame 2-5 val. Pyragai, sausainiai,

séklos vandenyje, vandenj duona.
gerai nukratyti.

Cesnakas Supjaustyti perpus 6-12 val. Druska, milteliai,
iSilgai. Nuo skilteliy patiekalai.
gerai nukratyti
vanden;.

Imbieras Saknj praplauti, 2-5 val. Mésa, darzoves,
supjaustyti 1 cm sausainiai ir desertai.
griezinéliais arba
sutarkuoti, vandenj
gerai nukratyti.

Imbiero Praplauti Saltame 1-3 val. Sriubos

lapai vandenyje, vandenj
gerai nukratyti.

Mairtino Praplauti Saltame 1-3 val. Italy virtuve, meésos,

lapai vandenyje, vandenj Zuvies, kiauSiniy ir
gerai nukratyti. paukstienos patiekalai.

Méty lapai Praplauti Saltame 20-24 val. | Padazai, métiné Zelé ir
vandenyje, vandenj erienos patiekalai.
gerai nukratyti.

Garstygiy Praplauti Saltame 2-5 val. Sidyta jautiena, kopasty
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gerai nukratyti.

séklos vandenyje, vandenj salotos, saloty padazai ir
gerai nukratyti. kopusty patiekalai.
Raudonélio | Praplauti Saltame 15-18 val. | Italy, graiky, meksikieciy
lapai vandenyje, vandenj virtuvé, pomidory,
gerai nukratyti. patiekalai.
PetraZoliy Praplauti Saltame 20-24 val. | Milteliai, lapai tinka
Iapai_/_ vandenyje, vandenj prjesk_oniniams
koteliai gerai nukratyti. dribsniams.
Rozmarino | Praplauti Saltame 20-24 val. | Ant groteliy keptos
lapai vandenyje, vandenj méskqst_ padazai,
. . paukstienos, mésos,
gerai nukratyti. kiauSiniy patiekalai,
eriena ir darzoves.
Salavijo Praplauti Saltame 20-24 val. | Vistienos, kiaulienos,
lapai / vandenyje, vandenj erienos, versienos ir
koteliai . . Zuvies patiekalai.
gerai nukratyti.
Peletriino Praplauti Saltame 20-24 val. | Padazai, salotos, zuvis ir
lapai vandenyje, vandenj paukstiena
gerai nukratyti.
Ciobrelio Praplauti Saltame 1-3 val. Mésos, Zuvies,
lapai vandenyje, vandeni. paukstienos patiekalai,

ankstinés pupelés,
burokéliai, morkos ir
bulvés.

DZIOVINTO MAISTO DREGMES ATKURIMAS

DzZiovinto maisto drégme atkursite maistg jdéje | indg (pripildyta tiek, kad

vanduo uzdengty maista) ir mirkydami nuo 30 minuciy iki 2 valandy. DZiovinto

maisto drégmé greiCiau atkuriama naudojant verdantj vandenj nei Saltg ar

kambario temperatiros vandenj. Vaisiy ar darzoviy drégme galima atkurti ne tik
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vandeniu — galima naudoti vaisiy sultis, sidra, darzoviy sultis, pieng, sultinj ir

pan. Atkuriant tokio maisto drégme, jj reikia pastatyti | Saldytuva, kad nespéty
sugesti. Atkurdami drégme nenaudokite jokiy prieskoniy, ypa¢ druskos ar
cukraus, nes jie létina drégmés atkdrimo procesa.

GAMINIMAS NAUDOJANT DZIOVINTA MAISTA

Atkdre dZiovinto maisto drégme, ji galite gaminti taip, kaip bdtuméte gamine
paprastqg maistg. Jei maistas bus gaminamas jam dar visiSkai neatgavus
drégmeés, pagamintas maistas bus susirauksléjes ir nesodrus. Daugumos vaisiy,
ir darzoviy drégme galima atkurti iki 80 % juy drégmés Sviezioje busenoje. Tai
reiSkia, kad juos bus kiek sunkiau kramtyti nei SvieZius ar Saldytus vaisius ar
darzoves net atkdrus drégme. Gaminant naudojamas dziovintas maistas sugers
papildomo skyscio, todél receptg atitinkamai pakoreguokite, jpildami daugiau
vandens.

+ Darzovés — jpilkite vieng papildomg puodelj vandens vienam puodeliui
dziovinto maisto.

+ Vaisiy kompotas — |pilkite 2 papildomus puodelius vandens vienam
puodeliui vaisiy; leiskite pastovéti apie 1 valandg ir virkite ant mazos
ugnies, kol suminkstés.

+ Pyragai ar jdarai — jpilkite 1-g papildoma puodelj vandens 1-am puodeliui
vaisiy; maziau vandens pilkite, jei reikia tirStesnés konsistencijos.

Pastaba: Kai vaisius naudojate kepimui ar ledams, juos galima padaryti
minkstesnius uzpilus verdanéiu vandeniu 5-ioms minutéms. Po to vaisius
susmulkinkite ar sumalkite (priklausomai nuo to, kaip reikia pagal recepta).

receptas
RECEPTAI Si nuostabi duona yra gaminama i$

dziovinty banany gabaliuky, rieSuty ir
Geriausias banany duonos datuliy.
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= 3/4 puodelis margarine ar sviesto

= 2 puodeliai milty

= 1,5 puodelio cukraus

= 1 a.8. kepimo sodos

= 2 kiauSiniai

= 1/2 a.8. druskos

= 1 a.s. vanilés

= 1,5 puodelio trinty sunokusiy
banany

= (4- 6 vidutinio dydzio bananai)

= 1/2 puodelio smulkinty dziovinty
banany

= 1/2 puodelio smulkinty pekany
rieSuty

= 1/2 puodelio pasuky,

= 1/2 puodelio smulkinty datuliy,

= 2 Saukstai rudo cukraus

Orkaite jkaitinti iki 175 °C. 3 mazas (7,5
x 12,5 cm) ar dvi vidutinio dydzio (9 x
19 cm) duonos kepaly formos kepimo
formas gerai sutepkite riebalais ir
pabarstykite miltais. Vaskuotg ar
pergamentinj popieriy apkarpykite taip,
jis uzdengty kepimo formy dugna ir
sieneles. Dideliame dubenyje
iSmaisSykite margaring ar sviestg su
cukrumi. [muskite kiauSinius ir jdékite
vanilés. Bananus sutrinkite atskirame
dubenélyje naudodami Sakute.
Sutrintus bananus sudékite | margarino

ir kiauSiniy misinj. Atskirame
dubenélyje sumaisykite miltus, sodg ir
druska. Maisykite tol, kol gerai
susimaisys. Miltus suberkite | kreminj
misinj pakaitomis su 1/2 puodelio
pasuky, maiSydami tik tiek, kad
susimaisyty. Atsargiai jmai8ykite
dZiovintus banany gabaliukus, pekany
rieSutus ir datules. Gautag teslg supilkite
| paruostas kepimo formas. VirSuje
apibarstykite rudu cukrumi. Kepti
ikaitintoje orkaitéje apie 45 minutes.
Duona bus iSkepusi, kai ant medinio
danty kraps$tuko neliks teslos, jj jkiSus ir
iStraukos i$ kepalo vidurio. 10 minuciy,
palaukite, kol duona atvés kepimo
formoje. I1Simkite iS kepimo formos ir
atvesinkite padéje ant vésinimo
lentynos. Gausite 3 mazus ar 2
vidutinio dydZio duonos kepalus.
Pajvairinimui: vietoje datuliy
iSbandykite dziovintus ananasus.

Puikieji séleny keksiukai
Sie keksiukai puikiai tik pusrygiams ir
puikiai tiks kaip desertas darzelinuko ar
moksleivio prieSpieciy dézutéje!

= 1 puodelis kvieciy séleny

= 2,5 puodelio universaliy milty

= 1 puodelis verdancio vandens

= 2,5 a.8. kepimo sodos
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= 1/2 puodelio margarino

= 1/2 a.§. druskos

= 2 puodeliai pasuky

=1
obuoliy, datuliy, raziny ar ananasuy.

puodelis smulkinty dziovinty

= 2 kiauSiniai (suplakti)

= 1 puodelis granuliuoto cukraus

= 1/2 puodelio smulkinty graikiniy ar
pekany rieSuty

= 1/2 puodelio rudojo cukraus (tankiai
supakuoto)

= 2 puodeliai kvie€iy séleny

= 1/4 puodelio cukraus

Orkaite jkaitinti iki 205 °C. | 24 keksiuky
formeles paklokite keksiuky formeliy
popieriy. Keksiuky popieriy sutepkite
augaliniu aliejumi. Dideliame dubenyje
1 puodelj séleny uzpilkite verdanciu
vandeniu ir palikite. | séleny ir
verdancio vandens misinj jdékite V2

puodelio margarino. |maiSykite pasukas,

kiauSinius, baltajj ir rudajj cukry bei
likusias sélenas. | didelj dubenj jsijokite
sausuosius ingredientus: universalius
miltus, kepimo soda ir druska. |déti
smulkinty dziovinty vaisiy ir iSmaisyti.
Sujungti su drégnaisiais ingredientais ir
maisyti tik tol, kol sausieji ingredientai
bus drégni.
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Gautas miSinys turéty bati gumuliuotas.
Saukstu sudékite teslg j paruostas
keksiuky formeles. VirSuje apibarstykite
cukrumi. Kepti nuo 20 iki 25 minuciy,
205 °C temperatiroje.
ISimkite iS kepimo formos ir atvésinkite
padéje ant vésinimo lentynos. Pagal §j
receptg pagaminsite 24 geriausius
séleny keksiukus, kokius tik esate
ragave!
Pajvairinimui: Vietoje kvie€iy séleny
iberkite 1 puodelj avizy, kad
keksiukai buty avizinio skonio.
Naminiai ¢ili milteliai
Sie milteliai puikiai tiks prie atriy
meksikietiSko stiliaus patiekaly ar |
maltg mésa meksikietiSkiems , Taco"
blyneliams.
85 g dziovinty &ili pipiry (Svelniy pipiry,
pvz., anaheimo, arba ir Svelniy, ir astriy
pipiry).

= 1 didelis Sauk&tas malty kmyny

= 2 a.§. druskos
malty kvapiyjy pipiry
= 1 a.8. Cesnaky milteliy,

=1 a.s.

= 1 a.8. svoglny milteliy
= 1 a.8. malty raudonéliy
= 1/2 a.8. malty gvazdikéliy

= 1 a.8. maltos kalendros
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Dziovintuve dziovinti pipirai iSlaiko
originalig spalva ir skonj bei kvapa.
Juos galima dziovinti visus, puselémis
(odele j apacig). Aitrumas ir skonis bei
kvapas priklausys nuo naudojamo ¢ili.
ISémus seéklas, aitrumo sumazeés.
Pipirai turi bati visiSkai sausi ir laikomi
hermetiniuose induose. Pa3alinkite ir
iSmeskite kotelius ir séklas. Ankstis
malkite maiSytuvu (,blenderiu®), kol
smulkiai sumalsite. Luktelkite, kol
milteliai nusés. Sudékite likusius
ingredientus ir Siek tiek pamaisykite
maiSytuve. Laikyti hermetiniame inde.
Pagal §j receptg pagaminsite 1/2
puodelio milteliy.

Garstycios su Zalumynais
Sugriskite paciy iSdziovintus
Zalumynus ir jais pagardinkite
parduotuvéje pirktas ar namuose
pagamintas garstycias.
=1 as. dzZiovinty Zalumyny, pvz.,
baziliko,
= kalendros, raudonéliy ar petrazoliy.
Smulkiai sugriskite.
= %2 puodelio garstycCiy
= GarstyCiose galite derinti jvairius
Zalumynus, tik gerai sumaiSykite.
Uzdenkite ir laikykite Saldytuve, kol

norésite panaudoti.

Mégstamiausias Zalumyny miSinys
Patiems pasigaminti dziovinty
zalumyny misinélius yra ne maziau
smagu nei patiems auginti Zalumynus.

= 1 a.8. dziovinty raudonéliy

= 1 a.8. dziovinto mairino

= 1 a.8. dZiovinty baziliky

= 2 a.8. dZiovinto darzinio dasio

= 1 a.§. dZiovinto rozmarino

= 1 a.§. dZiovinto Salavijo
Visas Zoleles suberkite | stiklinj indg ir
gerai iSmaisSykite. Indelj uzdarykite
hermetiniu dangteliu. Sis miinys tinka
sriuboms, troSkiniams ar darzoviy
patiekalams gardinti.

Prancuziskoje Zoleliy puoksté
Pranciizai tokias puoksteles vadina
~Bouquet
Garni, kad reiSkia kartu dziovinty,
virvute surity (arba marléje dZiovinty)
Zoleliy puokste, kuria gaminimo metu
gardinamos sriubos, troSkiniai ar kiti
pikantiski patiekalai, ir kuri yra iSimama
prie$ patiekiant patiekala.

= 2 Saukstai dziovinty petrazoliy

= 2 lauro lapai

= 1 a.8. dziovinto rozmarino

= 1 a.8. dziovinty Ciobreliy

= 1 a.8. dziovinto peletriino
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Marlés gabaliukg apkirpkite taip, kad
sudaryty 4 coliy kvadrata, ir | vidurj
sudékite dziovintas zoleles. Paimkite
visus marlés kampus ir pasukdami
padarykite uzdarg rySulélj. Perriskite
virvute. Virvutés galg padarykite kiek
ilgesnj, kad véliau galétuméte iSimti
rySulélj i§ puodo.

Vaisinés uzkandélés

Patiekite Siy pikantiSky uzkandéliy per

kitg Svente.
= 24 perpus perpjauti dZiovinti vaisiai
(abrikosai, persikai, kriausés ar

slyvos)

= 1/8 a.8. paprikos

= 1/3 puodelio susmulkinto puskiecio
sdrio (pvz., ,Monterey Jack®).

= 85 g grietininio sdrio, tepamo

= 1/3 puodelio susmulkinto aStraus
Cederio sdrio.

= 3 Saukstai paprasto jogurto ar
grietines

= 1/4 puodelio smulkinty skaldyty
migdoly

Dziovinti vaisiai turéty biti lankstds. Jei
vaisiai yra per kieti, palikite juos 5
minutéms verdanCiame vandenyje.
Nusunkite. Mazame dubenélyje
suplakite grietininj sarj, kol pasidarys
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purus. |maiSykite grietinéle, paprika,
puskietj sdrj (pvz., ,Monterey Jack®) ir
Cederio sirj bei smulkintus migdolus. |
kiekvieng dziovinty vaisiy pusele jdékite
po 1 a.§. j[daro. Papuoskite petrazole.
Pagal §j receptg pagaminsite 24
uzkandéles.

Vaisiniai spragésiai su karamele
= 1 puodelis sviesto ar margarino
= 2 puodeliai rudojo cukraus
= 1/2 puodelio mazos koncentracijos
kukurdzy sirupo
= 6 puodeliai paruosty spragésiy
= 2 puodeliai smulkiai susmulkinty
dziovinty vaisiy (ananasy, obuoliy,
raziny, slyvy ir pan.)
= 1 a.8. druskos
= 1/2 a.8. kepimo sodos

= 1 a.8. vanilés

Sviestg ar margaring istirpinkite
dideliame puode storu dugnu.
Imaisykite rudojo cukraus, sirupo ir
druskos. Uzvirinkite nuolat maiSydami.
5 minutes virkite nemaisydami.
Nuimkite nuo ugnies ir jmaiSykite sodos
ir vanilés. Masé suputos. Uzpilkite ant
paruosty spragésiy ir gerai iSmaisykite.
Supilkite | tuscig 28 x 36 cm kepimo
forma. Kepti orkaitéje 1-g valandg 129
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°C temperatiroje, maiSydami kas 20
minuciy. Likus 5-ioms minutéms
jmaisykite smulkiai susmulkintus
dziovintus vaisius. ISimkite i$ orkaités,
atvésinkite ir atskirkite. Pagal §j receptg
pagaminsite 7 puodelius spragésiy su
karamele.
Sausieji pusryciai
Sis patiekalas daZniausiai valgomas
pusryCiams, bet gali bati ir puikiu
uzkandZiu ar naudojamas desertui,
sausainiams ar pagrindiniam patiekalui.

= 5 puodeliai aviziniy dribsniy

= 3/4 puodelio rudojo cukraus (tankiai

supakuoto)
= 1/2 puodelio kvie€iy gemaly

= 1/2 puodelio smulkinty dziovinty

obuoliy
= 1/2 puodelio medaus
= 1/2 puodelio sezamo sékly
= 1 puodelis raziny,

= 1/2 puodelis dziovinty smulkinty

datuliy
=1
rieSuty (smulkinty)

puodelis pekany ar

= 1/3 puodelio saloty aliejaus

= 1 a.8. vanilées

= 3/4 puodelio margarino (istirpinto)
= 1 a.8. cinamono

migdoly,

Visus ingredientus sumaisykite, kad
tolygiai pasiskirstyty po visg misinj.
Sausuosius ingredientus dedant j
Slapiuosius ingredientus, sausieji
pusryciai bus traSkesni. Paskirstykite
po vaisiniy juosteliy-suktinuky lapa.
Dziovinti 63 °C temperattroje, kol
pasidarys traskads. Suberti ir laikyti
hermetiniame inde.

Energetiniai batonéliai
Kartu sumalkite:

=1/3 puodelio saldziavaisio
pupmedzio traskudiy

=1 puodelis smulkinty skaldyty
migdoly

= 4 puodeliai dziovinty vaisiy (lanksciy)
(obuoliy, raziny, datuliy, kriausiy,
persiky, abrikosy, ananasy).
|maisyti:
= 3/4 puodelio nesaldinty ananasy
suléiy
= 1/2 a.8. migdoly ekstrakto
= 1/2 puodelio kvie€iy gemaly meduje
= 1 puodelis saldzZiavaisio pupmedzio
traskuciy
Gerai sumais8yti visus ingredientus. Kad
misinio ingredientai sulipty, gali prireikti
daugiau sul€iy. Sudékite ant vaisiniy
juosteliy-suktinuky lapo. Dziovinti
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mazdaug 14 valandy. Supjaustyti
mazais staCiakampiais ir sudéti ant
padéklo be popieriaus, kad baigtuméte
dziovinti. Galima padengti tirpiu
Sokoladu, jogurtu ar saldziavaisiu
pupmedziu, kad iSeity saldainiy plytelés.
Pagal §j receptg pagaminsite 24
staCiakampius batonélius.

Darzoviy sriubos puodelis
Si sriuba puikiai tiks supilti j termosinj
puodelj ir suvalgyti per prieSpiecius.
= 1/3 puodelio dziovinty darzoviy
dribsniy (bet koks pomidory, Zzirneliy,
svoguny, brokoliy, cukinijy, saliero,
morky misinys).

=1 SaukStas greitai paruoSiamy
kviecCiy
=1 Sauk$tas smulkiy makarony
(lauzty spageciy, plony lakstiniy ar
pan.).

= 1/4 a.§. dZiovinty petraZoliy
= 1/4 a.§8. dziovinty saldziy baziliko

milteliy su Ziupsneliu druskos,
Ziupsneliu Cesnaky milteliy,
ziupsneliu svogldny milteliy bei

druska ir pipirais pagal skonj.
= 2 puodeliai verdancio vistienos ar
jautienos sultinio.
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Dziovintas darzoves sudéti | sausg
maisytuva (,blenderj*) ir maisyti, kol
gabaliukai bus dribsniy dydzio.
Atmatuoti 1/3 puodelio. Likusias
darzoves palikti kitai dienai. 1/3
puodelio darzoviy dribsniy supilti |
termosinj puodelj. |déti petrazoliy,
baziliko, €esnaky milteliy, svoginy
milteliy, druskos ir pipiry. | termosinj
puodelj jdéti kvie€iy dribsniy ir
makarony. Gerai verdantj sultinj pilti ant
sausy ingredienty. Termosinj puodelj
greitai ir sandariai uzdaryti. Pagal §j
receptg pagaminami 2 puodeliai
sriubos.

Kreminé gryby sriuba
= 1, 5 puodelio dziovinty gryby
= 1/2 puodelio dziovinty svogliny
= 2 puodeliai karsto jautienos sultinio
= 1/4 puodelio margarino
= 4 puodeliai pieno
= 1 a.§. druskos
= 6 Saukstai milty
= Petrazolés papuoSimui

Grybus ir svogiinus 5 minutes pakepinti
margarine padazy keptuvéje storu
dugnu, retkarciais pamaisant. Sujungti
sultinj, piena, druskg ir miltus. Maisyti,
kol bus tolygi masé. |pilti | pakepintus
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grybus ir svoginus. Virti maiSant dar 2—
3 minutes. Papuosti petrazole. Pagal §j
receptg pagaminamos 8 porcijos.

VAISIY SUKTINUKAI

Maisytuve (,blenderyje®) sumaiSykite
visus ingredientus iki piuré masés.
Supilti ant vaisiy juosteliy-suktinuky,
lapy; dziovinti 57 °C temperatiroje nuo
4 iki 8 valandy, kol masé pasidarys
panasi | odele ir bus lanksti. Nuimti nuo
lapuy, kol dar Silta. Leisti atvésti ir
suvynioti | plastikine plévele bei laikyti
pagal nurodymus.
Apelsiny kokteilis
Gaivinantis!

= 1,5 puodelio obuoliy tyrés

=1 mazas smulkintas obuolys (be

odelés ir Serdies)

= 2 a.§. dZiovinty malty apelsiny,

= 1,5 a.8. vanilés
Braskiy daikiris
LaSiukas romo ekstrakto suteiks Siam
kokteiliui autentiSko skonio.

= 1 kvorta braskiy (plauty ir be Serdziy)

= 1/2 zaliosios citrinos ketvirCiai (be

odelés)

= 2 a.5. medaus

Romo ekstrakto laselis, pagal skon;.

Pina Colada
Drégnesnis nei Kiti suktinukai.
=1 (550 g) nesaldinty ananasy

gabaliuky ar ziedy skardiné
= 1 puodelis kokosy

Saldusis pomidoras
= Tinka naudoti spageciy padazui,
nes suteikia Svieziy pomidory
skonio.
= 2 puodeliai vySniniy pomidory
= 2 citrinos skiltelés (be odelés)
= 2 Saukstai medaus
Braskinis grietininis stris
Populiarus vaisinis suktinukas
vakaréliams.
= 1 kvorta braskiy (plauty ir be Serdziy)
= 1/2 puodelis smulkinty skaldyty
migdoly
= 1 (250 g) pakuoté grietininio sdrio

RieSuty sviestas ir vanilé
Tai yra mégstamiausias ir mazuy, ir
seny Zmoniy skonis.

= 1 (250 g) indelis banany ar vanilinio

jogurto

= 2 bananai, supjaustyti gabaliukais

= 1/4 puodelio Zemés rieSuty

= 2 Saukstai medaus

Tropiniai
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Kramtydami §j suktinukg jausités taip,
lyg atsidurtuméte Havajy saloje!
= 6 sunokusiy banany (nulupty ir
supjaustyty gabaliukais).
= 1 apelsinas (nuluptas ir padalintas |
ketvircius).

supilkite | virtuvinj kombaing ar
maisytuva (,blenderj”) ir sumaisykite j
tankig pasta. Mésos gabaliuky neturéty
likti. | mésa jdéti saldziyjy bulviy ir
melasos bei sutrinti | tankig pasta.
MiSinj supilti ar Sauktu sudeéti j didelj
dubenij. |déti aviziniy kruopy ir gerai

SKANESTAI NAMINIAMS GYVUNAMS .

Kalakutienos ir saldziyjy bulviy
skanéstas Sunims
Sis receptas tinka bet kuriuo mety laiku,
bet Suniui turéty ypac patikti vélyva
rudenj. Tai taip pat bus puiki dovana
draugy Suniui, jei supakuosite |
permatoma maiselj ir perriSite graziu
kaspinéliu.
Priklausomai nuo gabaliuky dydzio,
galima pagaminti apie 3 tuzinus
skanéstuy.

= 2 puodeliai virtos kalakutienos

= 1 puodelis vandens

=1 iKi

saldZiyjy bulviy

puodelis minkStumo  virty

= 1 Saukstas melasos

= 1/2 puodelio sausy, nevirty aviziniy
kruopy

=3
spanguoliy

tuzinai Svieziy ar Saldyty

Virtg kalakutieng susmulkinti mazais

gabaliukais. Kalakutieng ir vandenj
42

iSmaisyti. TeSla neturéty bati per
drégna ar skysta. Jei teSla yra per
drégna ar skysta, jdékite Siek tiek
daugiau aviziniy kruopy. TeS$lg po
Saukstelj sudékite ant dZiovintuvo
lentynélés. Ant kiekvieno skanésto
padékite po spanguole, kiek
ispausdami, kad nenukristy. Skanéstus
dziovintuve palikite 4-5 valandoms
arba tol, kol gerai iSdzius, bet nebus
traskas.

Laikyti hermetiniame inde Saldytuve.
Skanéstus galima duoti Sunims
mazdaug tris savaites nuo pagaminimo
dienos.

Jei norite padaryti dovanéle is tokiy
skanésty, juos sudékite ant Sventinés
popierinés Iékstutés (spanguole j virsy).
Suvyniokite | skaidre ar Sventine
plévele, ir plévele virSuje surinkite.
Surinktg plévele apvyniokite spalvotu
kaspinu. . Pajvairinimui: vietoje
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spanguoliy galite naudoti Sviezias ar
Saldytas mélynes. Vietoje saldziyjy
bulviy galima naudoti ir paprastas virtas
bulves.

Suny Nykstukiniy $picy
,Kealy“ skanéstas
,Kealy“ — tai mazytis nyk&tukinis Spicas,
turintis pakuotg aukso spalvos kailiuka.
,Kealy“ Spicams tikrai labai patiks 3is
receptas dresavimo metu — jie seks
paskui jus, mielai klausys komandos
.Sedeét, kad tik gauty dar daugiau Sio
skanésto!
Priklausomai nuo gabaliuky dydzio,
galima pagaminti apie 3 tuzinus
skanéstuy.

"2

gabaliukais pjautos ar smulkintos

puodeliai virtos, mazais
vistienos.

= 1/2 puodelio nesaldintos obuoliy
tyrés be cinamono.

=1/2

susmulkinty Spinaty.

puodelio Svieziy smulkiai
= 1/2 banano
Visus ingredientus sudékite | maiSytuvg
(,blenderj*) ar virtuvinj kombaing ir
sutrinkite j tankig pasta. Sudékite po
arbatinj Saukstelj ant dziovintuvo
lentynéliy. (Dékite maziau pripildytais
Sauksteliais maziems Sunims ir daugiau

pripildytais - didesniems Sunims).
Skanéstus dziovintuve laikykite nuo 3
iki 5 valandy, priklausomai nuo
gabaliuky dydzio. (Skanéstas bus
sausas iSoreje, bet minkstas viduje).
Kai skanéstai bus paruosti, palikite juos
atvésti ant lentynélés.

Laikyti hermetiniame inde. Skanéstus
reikéty laikyti Saldytuve, jei nebus
suvartoti per kelias dienas. Laikant
Saldytuve, skanéstai turéty bati tinkami
duoti Suniui porg savaiciu. Jei liko per
daug skanésty, juos galima uzSaldyti.

Mazam Suniui galima duoti 2—-3
skanéstus, didesniam — 4-5.

Pajvairinimui: Siam receptui galima
panaudoti bet kurj i$ toliau iSvardyty
alternatyvy, nes jlsy Suo tikrai pameégs
ir pajvairintg skaniuka. Galima naudoti
Spinatus, ank&tines pupeles, cukinijas ir
agurocius i$ savo darzo. Jei darzo
neturite, ieSkokite SvieZiy darZoviy
turguje.
= Vietoje viStienos galima naudoti
kalakutiena.
= Vietoje Spinaty galima naudoti virtas
ir smulkiai susmulkintas ankstines
pupeles.
naudoti

= Vietoje Spinaty galima
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tarkuotg Sviezig cukinija.

= Vietoje Spinaty galima naudoti
tarkuotg Sviezig agurotj.

MazyCiai  kreveCiy  skanéstai

katéms

Tai yra labai paprastas receptas, kuris
turéty patikti daugumai kaciy. Net
labiausiai iSlepusios ir iSrankios katés
turéty deramai jvertinti §j recepta.

Pagaminkite skanéstus iS visy
skardinéje esanciy kreveciy — turéty
iSeiti maziausiai du tuzinai.
=1
luk$tenty kreveciy

keturiy uncijy skardiné mazy

= 1/3 puodelio Svieziy katzolés géliy

Atidarykite krevecCiy skardine ir iSpilkite
skardinés sultis. Krevetes suberkite |
mazg dubenélj. Katzoliy géles
susmulkinkite 1/4 colio gabaliukais.
Nors kai kurie lapai ir tinka, visus
kotelius iSmeskite. Géles sumaisykite
su krevetémis, stengdamiesi nesuardyti
paciy kreveciy. Kai kurios gélés prilips
prie kreveciy, kai kurios — neprilips — tai
visiSkai normalu. Krevetes ir géles
sudékite ant dziovintuvo lentynélés
Krevetes ir géles reikéty palikti
dziovintuve mazdaug dviem valandoms,
kol jos gerai iSdzius.
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Krevetes ir géles nuimkite nuo
lentynélés ir laikykite hermetiniame
inde Saldytuve.. Viena dvi krevetés ir
Ziupsnelis géliu — tai puikus skanéstas
daugumai kaciy.

Pajvairinimui: Jei nepavyksta rasti
Svieziy katzolés géliy, galite naudoti
dehidruotas ar dZiovintas katZoles —
tiesiog duokite jy katei, kai duodate
dZiovintas krevetes.

Traskieji ~ laSiSos  skrituliukai
katéms

Daugumai kaciy patinka traskus
maistas, juk ne veltui yra gaminama
katéms skirto sauso maisto. Tokie
skanéstai yra traskds ir pasizymi stipriu
lasiSos skoniu ir kvapu. (Sj skanéstg

gali pameégti ir Sunys!)

Pagal §j recepta pagaminami 4-5
tuzinai skanésty, priklausomai nuo to,
kaip plonai iSkociosite tesla.
=1 SeSiy uncijy lasiSos vandenyje
skardiné
= 1/3 puodelio vandens
= 2 puodeliai aviziniy séleny milty,

LasiSg su skardinéje esanciu vandeniu
supilkite | virtuvinj kombaing ar
maisytuva (,blenderj*). Sutrinkite iki
tirStos pastos. Jei misinys per tirstas,
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ipilkite nedidelj kiekj vandens (iki 1/3
puodelio). Taciau vandens pilkite tik
tiek, kiek reikia, kad gautuméte Zuvies
piuré mase. Pastg Saukstu sudékite |
dubenj ir jberkite milty. Gerai
iSmaisykite. TeSla pasidarys tirsta ir
kieta. Jei ji kitokia, jums reikés jpilti
daugiau vandens, Siek tiek daugiau
milty, kol i$ te$los galima bus lipdyti
rutuliukus. TeSlos rutuliukg padékite ant
apibarstytos duonos lentelés ir
iSkociokite iki mazdaug "4 colio storio.
Apvalia colio skersmens sausainiy,
pjaunamaja formele iSpjaukite teslos
apskritimus ir sudékite ant dziovintuvo
lentynélés. Astriu peiliu su astriu
galiuku lengvai skersai jrézkite
kiekvieng skrituliukg abiem kryptimis,
kad veéliau sausainiukg galima bty
perlauzti | ketvir€iukus. Papilkite
dZiovintuve 4-5 valandoms, arba kol
teSlos skrituliukai bus sausi ir traskas.

Laikykite sandariame inde Saldytuve;
skanéstus bus tinkami suvartoti tris
savaites.

Kai duosite katei, perlauzkite
sausauniuka j ketviriukus, kad katei
baty patogiau.
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DZIOVINTI RANKDARBIAI

Pamatéte tobulos formos, spalvos ir tekstiros
géle ir norite jg iSsaugoti amzZiams? Tg galima
padaryti naudojant vaisiy dZiovintuva.

Géliy dziovinimas

ISsaugokite sodo géles ir jusy pamégtas

puoksCiy géles, ir padarykite iS jy sausy geéliy
kompozicijas, Kalédy ir kity Svenciy dekoracijas, vakaréliy puoSybos elementus,
svecCiy sodinimo korteles ir prisegamus géliy papuoSimus. Padékite vaikams
dziovinti pavyzdzius biologijos pamokoms. Daugumg nuostabiy géliy, lapy,
zydin€iy zoliy, sékly galvuciy ir nezydinCiy augaly galima iSdZiovinti tiesiog
padéjus ant dziovinimo padékly ir dziovinant, kol juose nebus matoma visisSkai
jokios drégmeés. Si technika ypa¢ tinka tiems, kurie neturi laiko bandyti kitus
dziovinimo budus, ir ypa¢ pradedantiesiems, kuriems dar néra teke dZiovinti
géles. I3 tokios dZiovintos medZiagos galima pasidaryti iSties [domiy kompozicijy.
MedZiagos, kurias galima dZiovinti Siuo metodu: paZiedlapiai, kultdrinés ir
laukinés Zolés, sékly galvutés, lapai ir Slamudiai.

Sausiklio naudojimas

Sausiklio (desikanto) milteliai - tai geriausia priemoné géléms su vainiklapiais,
lapais, paparCiams, grybams ir kai kurioms samany risims iSsaugoti. Sausiklis
yra drégme sugerianti medziaga. Tokie milteliai spartina dziovinimo procesa,
ypal, kai dar naudojamas dziovintuvas. Tai leidzia iSlaikyti rySkias spalvas ir
subtilig géliy struktrg. Kuo dziovinimo procesas yra ilgesnis, nuo labiau bluks
spalvos. Naudojant sausiklj ir §j dziovintuva, gélés bus iSdziovintos vos per vieng
dieng, o ne savaite ar dvi. Esama keletas géliy sausikliy rasiu, kuriy galite jsigyti
rankdarbiy priemoniy parduotuvése. Tokie milteliai gali atrodyti brangoki, bet juos
galima naudoti neribota laika. Silikagelis — tai bendrasis sausiklio pavadinimas. Si
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priemoné sugeria tokj dregmés kiekj, kuris sudaro iki 50 procenty priemonés

svorio. Pasidarykite puikiy, Svieziai atrodanciy, bet ne drégny géliy. Geltonos ir
mélynos gélés spalva iSlaiko geriau nei raudonos ar baltos.

#+ Nuo géliy paSalinkite kotelius, ir vietoje jy jstatykite trumpas 20-gauge
(dydzio) vielytes. (Jei véliau darysite kompozicijg, naudokite ilgesne vielyte).

4 | indelius supilkite 1,2 cm sluoksnj sausiklio (bet ne daugiau kaip 3,5 cm).

#+ Géles ploksciais priekiais padékite priekine puse Zemyn taip, kad vainiklapiai
laisvai atsigulty ant milteliy. Apvalias dvigubas geéles, pavyzdziui, rozes ir
narcizus, reikia dZiovinti galvelémis aukstyn. Pailgas cilindro ar varpelio
formos géles reikéty guldyti ant Sono.

4+ Pabarstykite Siek tiek sausiklio tarp geliy ir j kiekvieng vainiklapj ir ply3elj taip,
kad sausiklis uzdengty virSy per mazdaug 1,2 cm. Neuzdengti. Kai baigsite
dziovinti sausikliu (ne dziovintuve), indelius uzdenkite.

#+ Indelius sustatykite ant dZiovintuvo padéklo. Ant dziovintuvo uZzdékite
dangtelj ir prijunkite prietaisg prie el. maitinimo. Dauguma géliy bus visiSkai
iSdziovintos per 24 valandas ar net greiciau.

+ Norédami patikrinti, kiek gélés iSdziuvo, atsargiai nuvalykite sausiklio
miltelius ir iSimkite vieng géle. Géle laikykite prie ausies ir atsargiai
pabarbenkite | géle. Jei gélé sausas, iSgirsite traskesj ir popieriy primenantj
garsa.

#+ Likusias géles iSimkite atsargiai nupildami sausiklj, leisdami jam byréti pro
jusy pirstus ir atsargiai gaudydami kiekvieng géle bei paimdami jg uz kotelio.
Tokiu badu iSsaugotas géles laikykite jstate | géléms skirta kempine, kol
panaudosite kompozicijai.

+ Tokias géles laikykite hermetinése skardinése, kol bisite pasiruo$e
panaudoti. Jei jusy gyvenamosios vietos klimatas yra drégnas, géles su
netvirtais vainiklapiais apipurkSkite baigiamuoju purSkalu, kad gélé
neprisigerty drégmes.

DZiovinty obuoliy vainikas
Ko reikes:
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.Mod Podge“ hermetikas (galima rasti rankdarbiy priemoniy parduotuvése);
teptukas, 1500 mg vitamino C (iStirpinto 1 galone vandens arba citriny ar
ananasy sultyse), 8 ar daugiau obuoliy (priklausomai nuo vainiko dydzio);
karstujy klijy pistoleto ir klijy lazdeliy; polistirolo ziedo, vynmedzio Sakeliy; Siaudu;
kartono; kaspino; plonos vielos; gubojos ir cinamono lazdeliy

Obuolius supjaustykite vienodais 5 mm storio griezinéliais. Vienodus griezinélius
gausite naudodami mésos, obuoliy ar bulviy pjaustymo griezZinéliais jrankj
(obuoliy Serdies iSimti nereikia, nes i8dZiuvus, IS Serdies iSeis patrauklus
Zvaigzdés formos elementas). Kai atpjaunate obuolio griezinélj, i$ karto dékite jj |
ananasy ar citriny suliy ir vandens (50/50) ar vitamino C ir vandens tirpala.
Obuolius mirkykite 10 minuciy, nusunkite ir sudékite ant padékly bei iSdziovinkite.
Dziovinimas uztruks nuo 4 iki 8 valandy. Obuolius iSimkite, kai jie bus panasis |
odag, juose nebus drégmés sankaupy, bet iki to momento, kol jie pasidarys
traskas.

Prie polistirolo ziedo nugaros pritvirtinkite laikiklj, kuriuo pakabinsite vainika.
Vainikg puoskite nedidelémis sritimis, i$ iSorés link vidaus: iSspauskite klijy juostg
ant ziedo iSorinio krasto, uzdékite obuolio griezinélj, ir tokiu bddu sudékite kitus
obuoliy griezinélius taip, kad jie Siek tiek persidengty ir sudaryty labiau vientisg
vaizdg. Toliau klijuokite aplink iSorine puse, kol uzbaigsite visg eile. Tuos paclius
veiksmus kartokite ir vidinei eilei taip, kad 2 obuoliy griezinéliy eilés buty viena
Salia kitos. Kai priklijuosite obuoliy griezinélius, uzsandarinkite i$ abiejy vainiko
pusiy naudodami ,Mod Podge® sandarikli: pirma - vieng puse, po to - Kkita.
UZdékite kasping ar kitokj papuosima.
PapuoSimai iS teslos
8j bazinj recepta kitaip galima pavadinti ,kulinariniu moliu“. SumaiSius, tesla
pasizymés aksomine tekstira, skaniu aromatu ir jums tiesiog savaime norésis jg
paliesti ir lipdyti. Nenustebkite, jei visa Seima susirinks lipdyti papuoSimus i$
teSlos!

= 4 puodeliai milty
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= 1 puodelis druskos

= 1,5 puodelio vandens
Naudodami teSlos maiSytuvg ar rankomis sumaisykite miltus su druska dideliame
maiSymo dubenyje. Pilkite vandens, kol teSla bus minkymui tinkamos
konsistencijos. Jei teSla bus per sausa, ji pradés skilinéti. Jei teSla bus per drégna,
ji bus per daug lipni. Teslg minkykite jg spausdami ir apversdami rankomis, kol
teSla bus aksominio Svelnumo. Tam prireiks nuo penkiy iki deSimties minuciy ar
daugiau, priklausomai nuo te8los konsistencijos ir nuo to, kokio lygumo
papuoSimo norétumeéte.

Nepakankamai gerai iSminkytg teSla sunku formuoti ir ji gali iSirti dZiovinimo ir
kepimo metu. Te8la greitai iSdziGsta, todél nepanaudotg teSlg laikykite
plastikiniame maiSelyje. Jei papuodimy reikia maziau, receptirg perpus
sumazinkite. TeSla bus geriausia, jei bus panaudota per mazdaug keturias
valandas. TeSlg galima laikyti Saldytuve, bet nejmanoma nuspéti, kokiy rezultaty
gausite naudodami Saldytg tesla.

Papuosimy formavimas
Suformuokite papuoSimus i$ aliuminio folijos gabaliuky. Visos teSlos dalys turi

bdti sujungtos tarpusavyje vandeniu, kuris suveiks kaip klijai. Blogai sujungus
papuoSimo dalis, jos gali atsiskirti kepant ar au$inant. Vandens naudokite
negausiai.

Norédami pritvirtinti plonus teSlos gabaliukus, juos tvirtai priklijuokite naudodami
danty krapStukg ar popieriaus sgvarzéle bei jungties vietg sudrékinkite vandeniu.
Didesnius papuoSimus reikéty papildomai sutvirtinti viela. Te8la néra stipri
medZiaga, todél jei iS jos lipdomas didesnis papuoSimas, jam reikés atramos. Jei
papuosima lipdote i§ smulkiy teSlos gabaliuky (galva, kakla, rankas ar kojas), tarp
daliy jstatykite danty krapStukus ar vielutes, kad gabaliukai véliau neatsiskirty.

|vairiais jrankiais jspauskite teSloje norimus ornamentus. |spausti ornamentai
iSsilaikys geriau, jei teSla yra standesné. |spausti tekstiirg ar ornamentus galima

jvairiais jrankiais. |Sspauskite teSla pro C&esnaky spaudykle ar tarka, kad
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padarytuméte plaukus ar kitus elementus. Torty papuoSimo vamzdeliai su
dideliais purkstukais taip pat tinka papuosimo elementams suformuoti.

Kad teSlg suminkstintuméte iki geresnés konsistencijos, jpilkite papildomo
vandens.

Jei papuoSimg kabinsite, prie jo nugarélés ar virSaus pritvirtinkite laikiklj pries
kepdami ir dziovindami. Tam galite naudoti Kalédiniy Zzaisliuky kabliukus,
sulenktas vielutes, skardiniu dangteliy gseles ar popieriaus sgvarzéles. Tokj
pakabinimo elementg jstumkite | teSlg virSuje, per vidurj, arCiau papuoSimo
nugarelés. Nepamirskite, kad galutiné teSlos forma ir yra ta forma, kurig gausite
iSkepe papuosimg. Jei teSloje yra blogai besilaikanéiy gabaliuky ar
nepageidaujamy zymiy, jos liks ir baigtiniame gaminyje.

Teslos dazymas prie$ kepant
Zalig te$lg (prie$ kepant) galima nudazyti keliais lageliais maistiniy, akvareliniy

dazy, rasalo ir audiniy dazy. Miltelinius dazus reikéty sumaisyti su miltais ir
druska pries jpilant vandens. Pirmomis 15 kepimo minuciy galima atsargiai jtrinti
skystos baty poliravimo priemonés ar odos dazy.

TeSlos kepimas ir dziovinimas
Tesla turéty bati kepama orkaitéje 2 valandas 150 °C temperatiroje. Po to

papuoSimus perkelkite | dziovintuvg. Dziovinkite dar 4—12 valandu, kol visiSkai
i8dZius (kol dar nejgudote dZiovintuvg naudoti papuoSimy ruoSimui i$ teslos,
tikslinga pirma pabandyti iSdZiovinti gabaliukg teslos, kuris baty tokio pat dydzio,
kaip papuosimo didziausia ar storiausia dalis. Norédami patikrinti, kiek iSdziuvo
toks bandomasis gabaliukas, jj perlauzkite. Tai pavyks padaryti, kai gabaliukas
viduje bus visiSkai iSdziuves). Kai papuosimai bus visisSkai iSdZiovinti, juos iSimkite.
Prie§ dazydami, atausSinkite.

TeSlos dazymas

Populiariausi yra akriliniai dazai, nes jais yra paprasta dazyti. Akriliniy dazy bdna
indeliuose, purskiamujy ir tibelése. Jie yra lengvai maiSomi ir greitai iSdzidsta. Jei
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dazote skirtingomis spalvomis keliais sluoksniais, tarp jy patepkite sandarinimo

priemonés, kad dazai nenutekéty ir neiSsitrinty. Baige dazyti, dziovinkite
dziovintuve 1-2 valandas, kol visiSkai iSdzius.

Sandarinimas

Labai svarbu, kad papuosimai i$ teSlos su druska baty gerai uzsandarinti, kad |
juos nepatekty drégmeés ir jie nepradéty pelyti ar irti. Esama jvairiausiy dengimo
medZiagy, kurias galima buty panaudoti. Svarbiausia, kad tokia medziaga baty
permatoma ir neskvarbi, kad sudaryty kieta apsauginj iSorinj sluoksnj aplink
papuoSimg IS teSlos. Geriausia rinktis poliuretaninj lakg. Prie§ tepdami laka,
batinai iSimkite papuoSimus i dZiovintuvo ir padékite gerai védinamoje vietoje
(geriausia — lauke). PapuoSimus atsargiai sudékite | dziovintuvg, kad
iSdziovintuméte (ant aliuminio folijos taip, kad folija neuzdengty centrinés angos
ar iSorinio ziedo védinamujy angu).

ATSARGIAI: Dziovintuvg statykite pakankamai gerai védinamoje patalpoje arba
atidarykite langa. PapuoSimus sudékite | dziovintuvg. Dauguma laky dziovintuve
iSdziGsta per mazdaug vieng valanda. Veél pakartokite lakavimo procesa, kol
papuosimg padengsite bent 4 pilnais sluoksniais (i abiejy papuosSimo pusiy),
visiSkai i8dziovindami kiekvieng sluoksnj. Vélgi, Sis dziovintuvas pasitarnaus tuo,
kad jame dziovinimo procesas vyks sparciau.

Aromatiniai ir dekoratyviniai dZiovinti miSiniai

Nuskinkite trim ketvirtadaliais prasiskleidusias géles (visiSkai prasiskleidusios
gélés yra maziau aromatingos). Surinkite mazdaug dvigubai daugiau nei reikia,
kadangi dZiovintos gélés susitraukia. Vainiklapius nuskinkite nuo géliy galvudiy, o
lapus - nuo koteliy. 18déliokite vienu sluoksniu ant apsauginio laksto ir padékite |
dziovintuva.

Dziovinkite, kol augalai pasidarys trapls — tam prireiks nuo 2 iki 12 valandy,
priklausomai nuo konkretaus augalo, dziovinamo kiekio, dziovintuvo modelio.
Skirtingas géles ir zoleles laikykite atskirai, uzdarytuose indeliuose, kol jy

nemaisote. Laikykite vésioje vietoje, | kurig nepatenka tiesioginé saulés Sviesa.
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ISbandykite jvairius derinius, maiSydami mazais kiekiais ir uzsiraSydami rezultatus,

jei rastuméte jums patinkantj derinj.

Norédami sujungti sudedamasias dalis, atmatuokite jas, suberkite | didelj dubenj
ir sumaiSykite. Kai turésite tinkamg spalvy ir kvapy misinj, jdékite fiksatyvo,
prieskoniy ir aliejaus. ISlaikykite sandariai uzdarytame indelyje 2—6 savaites,
retkarCiais pakratydami, kad susimaiSyty kvapai. Supakuokite | mazus
dekoratyvinius indelius ar maiselius. Tai yra puiki dovana sau ir kitiems.

Saldziai pikantiSkas kvapusis miSinys
Pagaminti puikia dovang. Vieng puodelj pagal §j receptg paruosdto misSinio
suberkite | nériniuotg maiselj ir perrisSkite spalvotu kaspinu.

= 1 puodelis dZiovinty roZiy = 1 Saukstas nesmulkinty,
vainiklapiy gvazdikéliy

= 14 puodelio dziovinty levandy = 1 cinamono lazdelé (sutrupinta)
Ziedy = 1/3 a.8. malty gvazdikéliy

= 1/8 puodelio dZiovinto rozmarino = 1/4 a.8. malty muskato rieSuty

= 18 puodelio dZiovinty ramunéliy = 2 laseliai roZiy aliejaus

= 1/2 puodelio dZiovinty tarkuoty = 1 laSelis apelsiny aliejaus
apelsiny odeliy = 1 laSelis levandy aliejaus

» 1 a.8. irisy milteliy = 12 puodelio dziovinty rugiageéliy

= 2 a.§. apelsininés arbatos vainiklapiy (spalvai)

= 1 Saukstas kalendos sékly

Dideliame dubenyje sujunkite roziy vainiklapius, levandas, rozmaring, ramunéles
ir apelsiny odele. |dékite irisy milteliy, arbatos ir prieskoniy. ApSlakstykite misinj
aliejais. |maiSykite rugiagéliy vainiklapiy. Pagal §j receptg pagaminami mazdaug
2 puodeliai kvapiojo misinio.
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PRIEDAI

Vaisiniy  juosteliy-suktinuky
lapas

Puikiai tinka gaminti vaisines
juosteles-suktinukus vaikams ar kitg,
i$ teplios masés gaminamg maista.
Krasteliai specialiai padaryti tam,
kad galétuméte dZiovinti skys€ius

(pvz., sriubas ar padazus).

Papildomas padéklas
DZiovintuve galésite iSdZiovinti

daugiau maisto jj papildydami
papildomy padékly rinkiniu, kuris
prideda daugiau nei 1800 cm2
papildomo dziovinimo ploto.
Dziovintuve galima naudoti net iki
12 padékly!

Apsauginis lapas

Lankstus apsauginis lapas, palengvinantis
lipnaus maisto dziovinima. Puikiai tinka
smulkiam maistui dziovinti, pavyzdziui,
prieskoniams ir zoleléms, kurios iSkrenta

pro padéklo skylutes.

53



D600A/700

Dziovintos mésos Svirkstas

Pasigaminkite puikios dziovintos mésos
namuose — tai paprasta ir nebrangu. DzZiovintos
mésos Svirkstas pateikiamas su keturiais

priedais.
TECHNINIAI DUOMENYS : ’
Modelis: D600A/700

Maitinimo $altinis:  220-240V, 50Hz
Energijos suvartojimas: 700W

Techniniai duomenys gali bati kei€¢iami gamintojo sprendimu dél techninés pazangos, be jspéjimo.

Informacija naudotojams dél elektros ir elektroniniy prietaisy utilizavimo
Sis simbolis ant gaminio arba lydingioje dokumentacijoje reiskia, kad naudojamy elektros ar
elektroniniy gaminiy negalima iSmesti kartu su buitinémis atliekomis. Norédami tinkamai
utilizuoti gaminj, nuneskite jj | atitinkamy atlieky surinkimo punkta. Tinkamai likviduodami §j
gaminj galite iSsaugoti vertingus gamtos isteklius, taip padedami uztikrinti kelig galimiems

kenksmingiems poveikiams aplinkai ir Zmogaus sveikatai, kuriy priezastimi gali tapti netinkamas

atlieky utilizavimas. Norédami gauti daugiau informacijos apie Sio gaminio utilizavima, kreipkités |
vietos valdzios institucijy arba artimiausio atlieky surinkimo punkto darbuotojus. UZ netinkama tokio
tipo atlieky likvidavimag galite bati nubaustas pagal nacionaliniy teisés akty reikalavimus.

Elektromagnetinio suderinamumo pozidriu gaminys atitinka direktyvos 20004/108/ EB reikalavimus.

Gaminys atitinka techninius Zemos jtampos elektros jrangos reikalavimus pagal direktyvg 2006/95/EB.

Kapitalinj prietaiso remonta arba techninio aptarnavimo darbus, reikalaujancius jsikiSimo j

prietaiso viduy, reikia patikéti tik specializuotai remonto dirbtuvei!

Nesilaikydamas Siy nurodyty naudotojas netenka teisés j garantinj remonta!

Panaudotos pakuotés tvarkymo taisyklés ir informacija.

Panaudotos pakavimo medziagas reikia pristatyti | atitinkamy atlieky, surinkimo punkta.
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Lietuvoje pard

garantijos salygos

1. Gamintojas suteikia pirkéjui prietaiso kokybés garantija, kai laikomasi $iy salygu. Kokybés garantija galioja gamintojo nustatytu
laikotarpiu. Aptikus prietaiso gamybos broka ar prietaisui sugedus garantijos galiojimo metu, gamintojas garantuoja nemokama prietaiso|
remontg ir (ar) reikiamy detaliy pakeitima, jei prietaisas iki tol buvo naudojamas laikantis vartotojo instrukcijos (prietaiso naudojimo ir
saugojimo taisykliy) ir néra Siose salygose nustatyty aplinkybiy, dél kuriy nebiity pagrindo atlikti garantinio remonto.

2. Garantija netaikoma:

« gedimams, atsiradusiems netinkamai prijungus prietaisus prie elektros tinklo arba dél elektros tinkly sutrikimy;

« gedimams, atsiradusiems dél cheminiy medziagy poveikio;

« prietaiso spalvos pakitimui (pageltimui, uZter§imui ir pan.);

« gedimams, atsiradusiems jungiant gaminj i valstybiniy standarty neatitinkancius elektros tiekimo, telekomunikaciju, kabeliy tinklus, dé
kity iSorés veiksniy (pvz., drégmés ar temperatiiros poveikio), tai pat netinkamai elgiantis su prietaisu (pvz.: valymo, skutimo Zymés,
ibrézimai ar kitokie mechaniniai pazeidimai);

« gedimams ar defektams, atsiradusiems transportuojant prietaisus, jei juos gabena pats pirkéjas;

« radus bandymo patekti { prietaiso vidy pédsakuy, taip pat, jei gaminys taisytas ne pardavéjo jgaliotame servise;

« radus gaminio konstrukcijos ar schemos pakeitimy (i$skyrus aprasytus vartotojo instrukcijoje);

« radus mechaniniy pazeidimy;

« radus gedimuy, kurie atsirado { prietaiso vidy patekus pasaliniams daiktams, medZiagoms, skys¢iams ar gyviinams (pvz., vabzdziams);
« radus gedimuy, kurie atsirado dél standarty neatitinkan¢iy eksploataciniy medziagy ar atsarginiy daliy naudojimo;

« radus gedimuy, kurie atsirado dél kompiuterinio viruso, idiegus gamintojo nenumatyta programing jranga arba netaisyklingai idiegus
tinkama jranga;

« jeigu serijinis numeris, esantis gaminio atmintyje, pakeistas, nutrintas arba jo nepavyksta nustatyti;

« jeigu reikia jprastinés priezifiros, valymo (garso ir vaizdo galvu¢iy, mechaniniy prievady ar pan.);

« jeigu reikalingas programinés jrangos atnaujinimas ar jos gamykliniy parametry atstatymas, kad biity pagerintos pardavimo metu turéto|
prietaiso savybes;

« jeigu gaminys, skirtas asmeniniam (buitiniam, $eimos) naudojimui, panaudotas verslo veiklai vykdyti, sickiant pelno, gamybiniais bei
kitais tikslais, neatitinkanciais tikrosios prietaiso paskirties;

« visais kitais atvejais, kai daikto trikumai atsirado dél to, kad pirkéjas nesilaiké vartotojo instrukcijos, arba daikto trikumai atsirado dél
tre¢iyjy asmeny kaltés ar nenugalimos jégos;

« jprastai nusidévin¢ioms prietaiso dalims, pvz.: lempoms, filtrams, baterijoms, akumuliatoriams, saugikliams, ausinéms, mikrofonams,
laisvy ranky jrangos bei nuotolinio valdymo pulteliams, iSoriniams maitinimo blokams ir jkrovimo prietaisams, sujungimo kabeliams,
antenoms, dangteliams, Saldytuvy kvapy sugérikliams, oro gaivikliams (biodezodorantams), lentynoms, dézéms, atramoms, produkty
saugojimo talpykloms, mikrobangy krosneliy lekstems ir 1€kstés laikikliams su ratukais, groteléms, dubenims, dulkiy siurbliy Zarnoms,
vamzdziams, Sepe¢iams, antgaliams, dulkiy rinktuvams, skalbykliy vandens jleidimo ar i§leidimo Zarnoms.

3. Garantija gali buti nutraukta, jeigu:

« prietaisa tais¢ asmuo ar jmong, nejgaliota pardavéjo serviso;

« prietaisas buvo akivaizdziai samoningai sugadintas.

4. Garantinis talonas negalioja, jei:

« nepateikiamas kasos ¢ekis ar kitas pirkima jrodantis dokumentas;

« jis neteisingai uzpildytas (turi biti pardavimo data, prekés pavadinimas, modelis, gamyklinis numeris, parduotuvés antspaudas ir
pardavéjo parasas);

« jame yra braukymy ir taisymuy, nepasirayty pardavéjo.

5. Serviso darbuotojas garantiniame talone turi pazymeéti apie atliktus remonto darbus. Remonto darbais laikomi specialiis darbai, reikali
aptiktiems defektams Salinti, nepriklausomai nuo remonto metu pakeisty daliy skai¢iaus. Remontu nelaikomi darbai, susijg su prietaiso
idiegimu, mechaniniais ar elektriniais sujungimais, prijungimais prie energijos Saltiniu.

6. Gamintojas neatsako uz avarijas ar zala Zzmonéms, gyviinams, turtui, jvykusius dél vartotojo kaltés: nezinojimo ar prietaiso vartotojo
instrukcijos nesilaikymo bei prietaiso prijungimo ar jdiegimo, atlikto ne pardavéjo igalioto serviso.

7. Nepagristai iskviesto serviso darbuotojo atvykimo i§laidas bei atliktus negarantinio remonto darbus, prietaiso remonta ne darbo dienon
ar po darbo valandy pirkéjas apmoka pagal remonto paslaugas teikiancios imonés ikainius.

Gaminio nustatymai ir diegimas (surinkimas, prijungimas ir kt.) aprasyti vartotojo instrukcijoje, pateikiamoje kartu su prietaisu.
Atitinkami darbai turi biiti atlickami tik kvalifikuotu specialisty. Siuos darbus Jisy pageidavimu gali atlikti ir méisy jmonés darbuotojai
(paslaugos mokamos). Labai svarbu prietaisa tinkamai nustatyti ir idiegti, siekiant, kad jis patikimai veikty ir galioty garantija.
Reikalaukite, kad darbus atlike specialistai padaryty visas reikalingas Zzymas garantiniame talone!

Standart vaisiy dziovintuvui D600A/700 yra suteikiama 24 mén. garantija. Sie prietaisai yra skirti vartoti buityje, asmeniniais
nekomerciniais tikslais.

Su garantijos salygomis susipaZinau, vartotojo instrukcija gavau

(pirkéjo parasas)
Surinkima ir prijungima atlickancios imonés duomenys:

(Meistro vardas, pavarde, parasas)
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