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Bendras naudojimas

* Naudokite josy kaitlentei tinkamus indus.

— Kad pasiektumeéte geriausiy rezultaty ir taupytumeéte
energija, indo dugno skersmuo turi atifikti kaitvietes ar
kaitlentés degiklio dyd.

— Naudojant ant dujinés kaitlentés, jsitikinkite, kad liepsna yra
ties keptuveés centru. Neleiskite liepsnai kilti keptuves Sonais.
— Naudojant ant elektrinés kaitlentés, pries naudojimq visada
jsitikinkite, kad indo dugnas ir kaitvieté yra SvarGs. Niekada
nestumkite ir nefraukite indo per kaitlente, nes galite
subraizyti pavirsiy.

— Naudojant ant indukcinés kaitlentés, pries naudojimg
visada jsitikinkite, kad indo dugnas ir kaitlenté yra SvarUs. Jei
to nepadarysite, gali likti ilgalaikiy Zymiy. ,,Boost* funkcija
neturety buti naudojama apkepinimui ar kepimui, nes jos
paskirtis — greitai uzvirti didel] skyscio kiek|. Kaitinant ,,Classic
Induction XD*" serijos indus, galite girdeti Zemq vibracinj
garsqg. Tai normalu ir neturi jfakos gaminimo rezultatams.

¢ Naudokite Zzemq arba vidutine kaitrg. Dél puikaus ,,Swiss
Diamond" indy Silumos laidumo auksta kaitra niekada néra
bUtina. Pradékite nuo mazos kaitros ir, jei reikia, palaipsniui jg
didinkite. Visada dékite keptuve kaitinamo pavirSiaus centre.
Neperkaitinkite, nes tai pazeis gaminimo pavirsiy. Perkaitimas
yra daznas reiskinys, kurj lengva atpazinti i iSorés spalvos
pasikeitimo. Garantija netaikoma zalai, atsiradusiai déel
perkaitimo.

PASTABA: ,Swiss Diamond" indus galima naudoti orkaitéje iki
500 °F / 260 °C, jskaitant dangcius ir ergonomiskas rankenas.
Niekada nedékite ,,Swiss Diamond" indy j mikrobangy
krosnele.

¢ lkaitinimas. Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, padekite
keptuve ant mazos kaitros ir palaipsniui didinkite iki vidutines.
Kaitinkite 3 minutes, tada galite deti maistg arba, jei reikia,
sumazinti kaitrg. Indai specialiai sukurti tolygiai paskirstyti
Silumg per dugng ir keptuves Sonus, todél aukstos kaitros
nereikia.

* Naudokite tinkamus jrankius. Labai rekomenduojama



naudoti silikoninius ir medinius jrankius. Galima naudoti bet
kokj jrankj su astria briauna ar krastu. Nepjaustykite ir
nesmulkinkite keptuvéje. SmulkUs jbrézimai nesumazina indo
veikimo efektyvumo ir garantija jiems netaikoma.
Gamindami nepalikite jrankiy inde. Naudokite Sauksto laikikl].

Jei naudojate kepimo aliejy, naudokite jj tinkamai. ,,Swiss
Diamond" indai skirti gaminti naudojant labai mazai aliejaus
arba visai be jo. Jei vis délto nuspresite naudofi aliejy,
kaitinant jj virs jo dUmijimo temperattros arba iki
temperaturos, kurioje aliejus pradeda degti, ant indo
pavirSiaus palaipsniui susidarys aliejaus likuCiy sluoksnis. Laikui
bégant jis gali karbonizuotis. Karbonizuotas sluoksnis gali buti
sunkiai pasalinamas ir gali pakenkti nepridegancioms indo
savybémes. Toliau pateiktoje lenteléje rasite dazniausiai
naudojamy aliejy domijimo temperaturas, taip pat skaitykite
skyriy ,,Prikepusiy maisto ir aliejaus likuciy Salinimas nuo
nepridegancio pavirsiaus". Venkite kepimo purskaly, nes jie
gali sukelti karbonizacijg esant net palyginti zemai

temperatrai.

Aliejus / riebalai

Dimijimo temperatira

Avokaduy aliejus, nerafinuotas

190-205 °C

Sviestas 175 °C
Lydytas sviestas 230 °C
Rapsy aliejus 205 °C
Kokosy aliejus 175 °C
Kukurozy aliejus 230 °C
Vynuogiy kauliuky aliejus 195°C
Kiaulés taukai 185°C
Alyvuogiy aliejus, ypac tyras 165-190 °C
Alyvuogiy aliejus, lengvas / rafinuotas 240 °C
Zemés rie3uty aliejus 230°C
Dygminy aliejus 265 °C
Sezamy dliejus 175-210 °C
Sojy aliejus 230 °C
Saulégrgzy aliejus 225°C
Augalinis aliejus 205-230 °C
Augaliniai kepimo riebalai 180 °C




* Naudokite indus saugiai. Niekada nepalikite indo be
prieziuros ant karstos kaitlentés. Neleiskite indui pasiekti virimo
temperaturos, kai jame nera vandens. Rankenas visada
pasukite nuo kaitlentés krasto, kad iSvengtuméte nelaimingy
afsitikimy ar suzalojimy. Liesdami karstus indus butinai
naudokite orkaités pirstines.

¢ Maisto laikymas. Niekada nelaikykite maisto inde.

Valymas

PrieS naudojant naujg indqg

— Kruopsciai isplaukite indg rankomis karstu muiluotu
vandeniu, naudodami nailoninj Sepetéelj, nailoninj Sveistukg
arba minkstg Svarig indy sluoste ar kempine.
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Pastaba: ,,Swiss Diamond" indus galima plauti indaploveéje,
taciau rekomenduojame to vengti dél agresyviy cheminiy
medziagy, esanciy indaploviy plovikliuose.

— Niekada nenaudokite metaliniy ar abrazyviniy Sveistuky ir
agresyviy cheminiy priemoniy.

— Nusausinkite rankomis mink3tu Svariu ranksluosciu ir pries
laikydami jsitikinkite, kad indas visiskai sausas.



Prikepusiy maisto ir aliejaus likuciy Salinimas nuo
nepridegancio pavirsiaus
Laikui bégant ant keptuvés pavirSiaus galite pastebéti
famsias apnasas. Plonas maisto ir aliejaus likuciy sluoksnis gali
likti ant pavirSiaus ir karbonizuotis kaitinant. Tai gali atsitikti
palaipsniui, kai indas naudojamas esant per didelei kaitrai.
Sios apnados gali pakenkti indo veikimui, taciau jas labai
sunku pasalinti. Rekomenduojame foliau nurodytg valymo su
soda budg:

1. Sumaisykite sodq su vandeniu iki mazdaug danty pastos
firstumo.

2. |trinkite §j misinj | keptuvés vietas, kuriose matote famsias
apnasas.

3. Sveiskite nailoniniu Sepetéliu ar Sveistuku arba minksta
Svaria indy Sluoste ar kempine.

4. Svariai nuskalaukite, i§plaukite karstu muiluotu vandeniu
ir kruopscCiai nusausinkite.

5. Niekada nenaudokite orkaiciy valiklio ar kity agresyviy
cheminiy priemoniy, nes jos pazeis nepridegantj pavirsiy.
ISoreés ir dugno valymas

Toliau nurodytg naminj tirpalg galima naudoti apnasoms nuo
indo iSorés ir dugno pasalinti:

1. Sumaisykite 1 litrg vandens ir 3 valgomuosius Saukstus /
45 ml naturalios rugsties, pavyzdziui, citriny sulCiy arba
baltojo acto.

2. Uzvirinkite §j tirpalq ir atsargiai naudokite jj su nailoniniu
Sepeteliv ar Sveistuku indo iSorei ir dugnui valyti. Nuskalaukite,
dar kartqg iSplaukite siltu muiluotu vandeniu ir kruopsciai
nusausinkite.

Kasdiené priezilra ir laikymas

e ISimkite maistqg, atsargiai pripilkite | karstg indg apie 5 cm
Salto vandens ir padékite indg ant karsciui atsparaus
pavirsiaus.

e [Spilkite vandenj ir kruopsciai iSplaukite indg rankomis karstu



muiluotu vandeniu, naudodami nailoninj Sepetelj, nailoninj
Sveistukg arba minkstg Svarig indy Sluoste ar kempine.

¢ Niekada nenaudokite metaliniy ar abrazyviniy Sveistuky ir
agresyviy cheminiy priemoniy.

¢ Nusausinkite rankomis minkstu Svariu ranksluosciu ir pries
laikydami jsitikinkite, kad indas visiskai sausas.

* Jei keptuves laikote vieng ant kitos, pries sudedami tarp
indy jdekite Svary popierinj ranksluost], medziaginj ranksluostj
arba velfinius keptuviy apsauginius jdeklus, kad
apsaugotumete nepridegant] pavirsiy.

e Prireikus rankenas galima priverzti kryzminiu ,,Phillips* tipo
Nr. 2 atsukfuvu.



