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KARĠTȍJȍ PATIEKALȍ GAMYBOS TECHNOLOGINǞS NAUJOVǞS 
IR PLǞTROS TENDENCIJOS 

 

 

 
 

 

 
 

Darbas su pirmuoju pasaulyje 

VarioCooking Center® 

 

ý Virimas, kepimas 

gruzdinimasé 

 
uViskas viename Ǳrengime 

u  Tris kart greiļiau 

¶ u 40% maģiau energijos 
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MULTIFICIENCY® - 
tai lankstumas 

 
Maksimalus 

lankstumas 

ý virimas, kepimas, gruzdinimas, 

virimas ģemoje T, 

arba virimas po spaudimué 

viename multi funkciniame 

Ǳrengime 
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MULTIFICIENCY® - 
garantuotas gaminimo rezultatas 

 
Garantuotas geriausias 

rezultatas 

ý tobulas karġļio paskirstymas 

tiksli temp.kontrolǟ 

matuojamas tikras Ǳkaitimo laikas 

energijos taupymas 
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MULTIFICIENCY®- 

tai produktyvumas 

Aukġļiausias 

produktyvumas 

ý 3 x kartus greiļiau 

- 10% ģaliavȎ sŃn.sumaģinimas 

- 40% maģiau elektros 

- 30% paģiau ploto 

- 70% maģiau vandens 
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VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 

tobulai tinka restoranams 
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         Tobulai tinka restoranams 

ý Mise en place ( paruoġimas) ir 
pateikimas, naudojantis tik vienu 
Ǳrengimu 
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Nepakeiļiamas korporaciniame  
maitinime 

ý Geriausi gaminimo rezultatai 3 kartus greiļiau 
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VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 

- lengvas valdymas 
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VarioCooking Control
®

 

- tai iġmintingas gaminimas 

 
 

 
ý  Iġsirinkite simbolǱ , 

kurǱ maisto produktŃ gaminate 

 

ý Nereikia pastovios kontrolǟs 

ý Nebǟra rutininio darbo 

Paprasýtai ,s,akant- lengviau  ir patraukliau dirbti, garantuojant puikȎ rezultatŃ 
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VarioCooking Control® 

- 7 procesȎ grupǟs 

Mǟsa 

Ģuvis 

Darģovǟs ir garnyrai 
 

KiauġiniȎ patiekalai 

 
Sriubos ir padaģai 

        Pieno produktai ir desertai              

Uģbaigimas ir pateikimas 
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JȊsȎ norimas rezultatas 

ï kepant kepsnǱ 

 

 
    thin thick  

 
 
 
 
 
 

    light dark  

 

 
 
 

 
 
 

 

    rare well done  
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ja 

 
 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

  

 
 

 

Nebǟra rutinos 

ï gaminant makaroninius gaminius 

 

 
    without with  

 
 

 
 
 

 
 

    simmeringt briskly boiling  

 

 
 
 

 
 
 

 

    short  long  

 
 
 

Makaronai neperverdami 
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Nebereikia pastovios prieģiȊros ir kontrolǟs 

ï naktinis kepimas 

 
 

    red  white  

 

 
 
 
 

 
 

    short  long  

 
 
 
 
 
 
 

    rare well done  

 

 
VarioCooking Control® kontroliuoja ir reguliuo 
temperaturŃ , pasiekiant geriausiŃ rezultatŃ! 

  16 
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ǰrengimas pilnai kontroliuoja ¨ la carte 
 
 

 

VarioCooking Center® informuoja, kai patiekalas 
pagamintas ir pasufleruoja proceso eigŃ 

  17 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
 

3 ranka reguliuojamos operacijos 

- virimas, kepimas ir gruzdinimas 
 

 

JȊs valdote gaminimo procesŃ,nustatydami temperatȊrŃ ir laikŃ 

  18 
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Programavimas ranka 
 
 
 

 

ý  Virimas, kepimas, gruzdinimas 

ý Iki 12 programos ģingsniȎ 

ý Kombinuojamas gruzdinimas ir 

virimas 
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ProgramȎ valdymas 

 

Ranka vald. programȎ sukȊrimas 

ý ProgramȎ keitimas 

ý ProgramȎ kopijavimas 

ý IġsaugotȎ procesȎ papildymas 

ý PaveikslǟliȎ Ǳkǟlimas 

ý PriedȎ nustatymas 

ý PatiekalȎ grupiȎ sukȊrimas 

ý PastabȎ papildymas 

ý Individualus sortiravimas 
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           Pagalbos funkcija 
- gaunate teisingŃ informacijŃ 

Naudojimosi instrukcija ir gamybos patarimai- Ǳrengime 
 

  

  23 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 

VarioBoostÊ 

ï tris kartus greiļiau! 

60 kg m sos troġkinimo procesas, lyginant su prastomis keptuv mis 

60 kg m sos per 17  min, vietoje 85 min. => 80% sutaupoma laiko 

 
 
 

 
T°C Pakrovimas 1 Pakrovimas 2 Pakrovimas 3 Pakrovimas 4 

12kg 12kg 12kg 12kg 

20kg   20kg 20kg 

é 
ǰprasta kept 

Vario gaminimo 

Centras 

 

 

80% laiko taupymas 

 

 
Kaitinimas 

 
 

Laikas 
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VarioBoostÊ 

ï tris kartus greiļiau! 

 
 
 

ǰprast. bȊdas      LaikasĒ 
Greiļiau?

 

ý 60 kg mǟsos troġkinimas   17 min 85 min 80 %    5 kartus 

ý 20 kg makaronȎ virimas 38 min 80 min 52 %    2 kartus 

ý 100 kg guliaġo ruoġimas  100 min 240 min 58 %    2,4 kartus 

ý 40 l drebuļiai 22 min 75 min 71 %    3,4 kartus 

ý 70 kg gruzdinimas 65 min 120 min 46 %    1,8 kartus 

  26 
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VarioCooking Center® 

-  ProduktȎ ġeima 

 
ý VarioCooking Center® teisingas dydis kiekvienai virtuvei 
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Vid. temperatȊros matuoklis 

 
ý Integruotas 

vid.temp.matuoklis(standartin je 

komplektacijoje) 

ý 6 matavimo taġkai 

Tiksli proceso temp.kontrolǟ 

ý magnetinis laikiklis 

Lengvas valymas 

  28 

 VarioCooking Center VarioCooking Center VarioCooking Center 
112 211 311 

30-100 porcij  100-300 porcij  100-500 porcij  
pagaminti pagaminti pagaminti 

Darbinǟ talpa 2 x 14 Ltr 100 Ltr 150 Ltr 

Darbo plotas 2 x 11 dm2
 42 dm2

 65 dm2
 

Galingumas 17 kW 28 kW 45 kW 

Stovas Pasirinktinai   
VitroCeran 
plokġt 

Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai 

Spaudimas Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai 

Ventiliacijos 

gaubtas 

Priedai Priedai Priedai 
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Vandens dozavimas 

- VarioDoseTM 

 
ýVarioDoseÊ vandens 
dozavimas(standartin je 

komplektacijoje) 

ý Tikslus uģpildymas 

(litrais) 

ý Maģiau papildomo 

valdymo 

ý U pildymas10 

litres/min.) 

Papras iau ir lengviau! 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

Vandens duġas 

 

 
Integruotas vandens 
duġas (standartinje 
komplektacijoje) 
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Integruotas skys i iġleidimas 

 
ý Integruotas skys i
iġleidimas(standartinje komplektacijoje) 

ý  Nereikalingas grind trapas 

ý Darbo saugumas: neġlapios ir 
neslid ios grindys. 

ý Laiko taupymas: nereikia iġversti 
keptuv s 

ý Laiko taupymas: grei iau, nei 
paver iant keptuv :112 modelis 
iġtuġtinamas per 1 minut, 311 
modelis - per 2 minutes 90 ltr 
vandens (Iġvertimo procesas 

90 l talpos = 4 min.) 

ý  Ergonomiġkas 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
Virimas krepġeliuose 

 

 
ý AutoLiftÊ 

ý Krepġeliai pakeliami automatiġkai, 
pasibaigus  gam.procesui 

ý Komplektuojamas 

ý Neperverdama 

ý Lengvas aptarnavimas 

ý Vandens taupymas verdant 

(70% suma ja vandens 

sunaudojimas) 
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Pressure cooking 

ï greitas, ġvelnus ir taupantis energijŃ 
 

 

ý  Su VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 

ý  Gaminimo metu spaudimas lieka nepakit s 

ý Nesuardoma lastel s strukt ra 

ý  Visada gaunasi geras gaminimo rezultatas 

ý Didelis karġio perdavimo plotas sukuriagrei iau spaudim  

ý  Pospaudiminis gaminimas- paprastas ir greitas 

 m
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Grotelǟs 

ý Tam, kad iġvengti kontakto tarp produkto ir 
kepimo dugno 

ý pospaudiminis garinimas GN- 

konteineriuose 

ý Galimas VarioCooking Center® 112, 211 

ir 311 
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Virimo ir gruzdinimo krepġeliai 

 

 
ý  VarioCooking Center® 112 

ý VarioCooking Center® 211 ir  311 

 
ý Krepġelio Ǳdǟklas ïmod. 211 ir 311 
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Marmito priedas VitroCeran pavirġiui 

ý iki 4 sriubȎ ar padaģȎ  laikymui tinkamoje temp. 

ý 4 x 1 L krepġeliai virġuje 

ý 1x GN 2/3 vandens konteineris 

ý Optimali temp.kontrolǟ 

ý  Tinkamas visiems VarioCooking Center® 

modeliams 
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Priedas su 6 porcijiniais krepġeliais su rankenomis ir 

rǟmeliu 

 
 

ý Idealus virimui, gruzdinimui ir uģbaigimui 

 
 
 
 

  

 
 
 
 
 

 
 

 

Virtuvǟs valdymo sistema 

 
ý   VarioCooking Center®  ir SelfCooking Center® 

 
ý  ProcesȎ ir programȎ administravimui 

ý  HACCP-dokumentacijai 

ý visiems VarioCooking Center irSelfCooking 

Center 
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COOK&CHILL (PAGAMINTA IR ATVǞSINTA) TECHNOLOGIJOS 
PRIVALUMAI, INTENSYVAUS VǞSINIMO/UĢĠALDYMO 

SPINTOS 

 

NAUJOS MAISTO GAMINIMO TECHNOLOGIJOS, BȉDAI IĠLAIKYTI MAISTO KOKYBŇ. 
ENERGIJOS TAUPYMAS VIRTUVǞJE 

 

Kas tai yra Cook-Chill gamybos procesas? 
 

ü Maisto gamyba, kur maistas po terminio apdorojimo kontroliuojamoje 
aplinkoje atauġinamas, kad galǟtȎ vǟliau bȊti iġveģamas ar  pateikiamas 
lankytojams 
ü Maisto pagaminimas ir iġveģimas( ar pateikimas lankytojams)  laikinai 
atskiriami: 

1.Maistas termiġkai apdorojamas  

2.Termiġkai apdorotas maistas atauġinamas kontroliuojamoje 

temperatȊroje 

3. Maistas sandǟliuojamas ir transportuojamas ġaltoje temperatȊroje 

4. Maistas regeneruojamas prieġ maisto pateikimŃ lankytojui 

 
 

 

Cook-Chill technologijos variantai 
 

Cook & Chill 
 
 

Term. 

apdorojimas 

 

Atvǟsinimas 
 

Pakavimas 

 

Hot Fill 

Sous-Vide 

    
 

 
 
 

Reikalavimai Cook and Chill (pagaminta-atauġinta) 

procesui 

Minimaliausi reikalavimai, patvirtinti Suomijoje  
ü Vid.produkto temp.+ 60 oC -> + 8 oC max per 4 val. 

ü  Realizacijos term.max. 3 dienos 

Stipriausi reikalavimai, patvirtinti Anglijoje  
ü Vid.produkto temp.+ 70 oC -> + 3 oC max per 90 min. 

 
 

Pakavimas 

 
Term. 

apdorojimas 

 
 

Atvǟsinimas 

 

 
 

Sandǟliavimas 

 
 

Regeneravimas 

 
Maisto 

pateikimas 

 
 

Term. 

apdorojimas 

 
 

Pakavimas 

 
 

Atvǟsinimas 

 

 
 

Sandǟliavimas 

 
 

Regeneravimas 

 
Maisto 

pateikimas 

 
 

Sandǟliavimas 

 
 

Regeneravimas 

 
Maisto 

pateikimas 
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ü Real.term max. 5 dienos (hot fill -3 savaitǟs) 

 

Greitesnis atauġinimas -> geresnǟ maisto kokybǟ ir didesnǟ sauga 

Atauġinimas-programuojamas procesas , kontroliuojamas per vidinǟs 

temperatȊros pokytǱ ir produkto konsistencijŃ. 

 
 

Trys pagrindinǟs temos 

 
 

ý Atauġinimas 

ü Transportavimas 

ü Regeneravimas 
 

Kaip atauġinti ? 
 
 
 
 

Auġinimas ir sandǟliavimas 

ġaldytuve ar ġaldymo kameroje- 

kokie skirtumai ? 

Intensyvaus 

auġinimo spinta 
Ġaldytuvas 

 
 
 

Iġgarintojas 

& 

ventiliatorius 
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Kaip transportuoti ?  
 
 

 

 

Transportavimo variantai  

 
 
 

ü Transportavimo dǟģǟse 

ü Transportavimo spintelǟse 

ü Izoliuotuose konteineriuose 

ü Transportavimo vǟģimǟliuose 

 

 
 
 
 

termo vǟģimǟlis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Kaip regeneruoti maistŃ? 
 

 

Kaip regeneruoti? 

 

ü Konvekcinǟse garo krosnyse 

ü Pospaudiminǟse viryklǟse 

ü Paġildomuose vǟģimǟliuose 
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Konvekcinǟs garo krosnys 

 

 
ü Automatiniai gaminimo ir 
maisto paġildymo 
procesai 

ü Visoms maisto rȊġims 

ü Visada galima pasiekti 
trokġtamŃ rezultatŃ 

ü RVAST  sistema 

 

 

 
 
 

Pospaudiminǟ viryklǟ 

 

ü Greitis 

ü Reguliuojamas garo 
spaudimas 

 
ü Geriausiai tinka supakuotam 

produktui ir skystam maistui 

ü Efektyvus gaminant garnyrus 
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Kas tai yra- SCC- Maisto gaminimo centras®? 
 

 

 

 
 

 

Maisto gaminimo centras- 

SelfCooking Center® ï terminio 

apdorojimo procesai 

 

ý òGPS-navigacijos sistemaò, kuri 
automatiġkai parenka geriausiŃ 

terminio apdorojimo procesŃ tam, 

kad pasiekti geriausiŃ rezultatŃ 

ý Virǟjas pasirenka , kokio nori 
rezultato 

ý Maisto gaminimo centras - 

SelfCooking Center® pats 

parenka tinkamiausiŃ technologijŃ 
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Maisto gaminimo centras 

SelfCooking Center® - 

Pagrindinǟ nauda 

Galite greitai pagaminti visokiausius patiekalus 

 

Nesvarbu, kŃ. Nesvarbu, kokio dydģio. Nesvarbu, kiek. 

 

Taip, kaip norite. KiekvienŃ kartŃ taip pat. 

Raumeninga mǟsa,grill, gruzdinti gaminiai,paukġtiena, darģovǟs, 
bulviniai patiekalai,patiekalai iġ kiauġiniȎ, desertai ir konditerijos 
gaminiai. Visi gaminiai iġkepami lengvai ir taip, kaip norime 

Laikas koncentruotis Ǳ 

esminius dalykus! 
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Maisto gaminimo centras- SelfCooking Center® 

nauja Ǳrengimo prieģiȊros era 

 
 
 

Iġmintinga prieģiȊra 

 
 
Parenka optimalȎ valymo procesŃ 
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ǰrengimo iġmintis ï 

padeda ġefui kiekvienoje situacijoje 

 
   NEW  

 
Iġmintingas terminis Iġmintinga Ǳrengimo 

apdorojimas  prieģiȊra 
 

 

SelfCooking Control® CareControl 

 

é automatiġkai nustato ir  é automatiġkai nustato esamŃ 

prisitaiko prie gaminio specialiȎ uģkalkǟjimo lygǱ ir prisitaiko prie 

poreikiȎ é pagrindiniȎ Ǳrengimo prieģiȊros 

reikalavimȎ é 
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IġlaidȎ ekonomija 

 
 

ñKaip tik laiku" reikġmǟ: 

Valymas ir nukalkinimas vyksta tuomet, 

kai reikia sumaģinti chemijos, vandens ir 

elektros sŃnaudas . 

Tai naudinga ne tik Jums ï maģiau 

terġiame gamtŃ. 

 
 

Kuo protingesnǟ Ǳrangos 

technologija, 

tuo maģesnǟs sŃnaudos. 
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Maksimali naudojimosi Ǳrengimu 

apsauga 

 
Å SpecialȊs kalkes iġtirpdantys ingredientai caretabs sudǟtyje 

apsaugo kaitinimo elementŃ nuo pasidengimo kalkǟmis . 

Å Tai garantuoja maksimalȎ darbo patikimumŃ visu darbo metu, 

iġvengiant vandens minkġtintojo Ǳsigyjimo iġlaidȎ bei laiko ir pinigȎ, 

iġleidģiamȎ  nukalkinimui . 

 
 
 

Atsisveikiname 

su kaitinimo elementȎ uģkalkǟjimu! 
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Kodǟl SelfCooking Center, 

o ne paprasta konvekcinǟ 

garo krosnis? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

SelfCooking Control® HACCP (USB jungtis) 

ClimaPlus Control® USB-update( atnaujinimas) 

CleanJet® Naktinis gaminimas 

Care Control® Kostutus (äly, ohjelmointi) 

LygiȎ ControlÈ Autom. Ǳkaitinimas 

ProcesȎ biblioteka Autom. atvǟsinimas 

5 ventiliatoriaus greiļiai virġ 40 kalbȎ 

6-vid.temp.matavimo taġkai Galimybǟ rinktis signalo 

garsŃ 

Laikrodis Rankinis d u as 

   
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

  

 

Gaminimas per naktǱ / 

gaminimas ģemoje 

temperatȊroje 

ý  òuģdirbk pinigus miegodamasò 

ý Ilgǟja Ǳrengimo panaudojimo laikas 

ý Daugiau gamybos valandȎ, 
nedidinant personalo iġlaidȎ 

ý Maģiau streso ir skubǟjimo dienos 
metu 

ý  Daugiau galimybiȎ gaminimui dienŃ 

ý Svorio nuostoliai maģesni daugiau nei 
10% 

ý  Minkġtesni ir sultingesni gaminiai 

   

 



KarġtȎjȎ patiekalȎ gamybos  technologiniȎ kompetencijȎ tobulinimo programa 
 

31 

 

 
 
 

 

 
Kas gali atsispirti 

aromatingiems ,kŃ tik 

iġkeptiems konditerijos 

gaminiams? 

ý Paruoġti kepimo procesai 

ý kildinimas: integruoti Ǳ 
kepimo procesŃ arba 
atskirti 

ý Iġmintingas drǟkinimas 

ý Penki ventiliatoriaus greiļiai 

ý 6-taġkȎ vid.temperatȊros 
matuoklis 

ý Vid.temp.matuoklio laikiklis 

   

 
 

 

 
 

 
 

 

ý net 50 % maģesni 
svorio nuostoliai 

ý Tik per 30 min. 

ý ǰvairaus dydģio 
produktai kepami 
vienu metu 
ý Kojelǟs 

ý KrȊtinǟlǟs 

ý puselǟs 

ý Visa viġta 

 
Grill kepta viġta 
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Kepti grill lengva 

pirġtais valgomus 

uģkandģius, garnyrus ir kt. 

Nauja! 

   

 
 

 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 

LiesȎ ġonkauliukȎ grotelǟs ï 

barbeque vakarǟliui! 

4215189 GN1/1 
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PokyliȎ arba A la Carte 

aptarnavimui 

 
PagamintȎ patiekalȎ regeneravimas 

Finishing® procesai 
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KARĠTȍJȍ DARĢOVIȍ, ĢUVIES, MǞSOS IR KONDITERIJOS 
GAMINIȍ GAMYBA 

 
 

KARĠTȍJȍ DARĢOVIȍ PATIEKALȍ IR GARNYRȍ PARUOĠIMAS IR 
PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,DARĢOVIȍ RATATUJAñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,GRILL DARĢOVǞSñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,GARINTOS DARĢOVǞSñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,VIRTOS APKEPTOS BULVǞSñ 
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 ĢUVIES IR JȉROS GǞRYBIȍ PUSGAMINIȍ RUOĠIMAS 
 
 

TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,RȉKYTA ĢUVISñ 

 

 
 

 

 

TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,KEPTA ĢUVISñ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



KarġtȎjȎ patiekalȎ gamybos  technologiniȎ kompetencijȎ tobulinimo programa 
 

39  

 

 

 

TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,, ĢUVIS DORADA KEPTA DRUSKOJEñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,STERKO MALTINISñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,OTO FILǞ SU VOVERAIĻIȍ PLUTELEñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,MǞLYNIEJI MOLIUSKAI ĻESNAKINIAME GRIETINǞLǞS 
PADAĢEñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,RIZOTAS SU KALMARAISñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,ISPANIĠKA PAELJA SU JȉROS GǞRYBǞMIS IR 
VIĠTIENAñ 
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KARĠTȍJȍ MǞSOS PATIEKALȍ PARUOĠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,JAUTIENOS STEIKAS BRENDĢIO IR ĢALIȍJȍ PIPIRȍ 

PADAĢEñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,KEPTA VIĠTIENOS KRȉTINǞLǞ SU GERVUOGIȍ 
PADAĢUñ 
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KONDITERIJOS GAMINIȍ GAMYBA IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,VARĠKǞS PYRAGAS SU BRAĠKǞMISñ VARĠKǞS 
MASǞ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Varġkň gerai iġminkome su cukrumi. Pilame grietinǟlň, ,,Kesǟ masňñ ir gerai iġminkome. Jeigu 

kietesnǟ varġkǟ  ar gumuliukais, galima permalti mǟsmale, tada masǟ gaunasi puresnǟ. 

 

TORTO PADAS 

 

ProduktȎ pavadinimas Kiekis g 

MȊrabela milteliȎ miġinys torto padui 400 

Margarinas / sviestas 200 

Kiauġinis 1 vnt. 

Vandens 20 

Kakava 30 

 

MargarinŃ sutarkuojame ir sumaiġome su MȊrabela milteliais, sudedame kakavŃ, iġmaiġome, 

Ǳmuġame kiauġinǱ, pilame vandenǱ ir iġminkome teġlŃ. DalǱ teġlos (~ 200 g) dedame atġaldyti, o 

likusia iġklojame formos dugnŃ ir kraġtus ( 3 cm Ǳ virġȎ). Apkepame 15 min. 180° C 

temperatȊroje. Iġkepus sudedame varġkǟs masň. AtġaldytŃ teġlos gabaliukŃ tarkuojame per 

burokinň tarkŃ ant virġaus ir dar kepame apie 35 min. 

 
TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,ĠOKOLADINIS TORTAS ,, DELICIJAñ ĠOKOLADINIS 

TORTAS (3 vnt) 

BISKVITAS  
 

ProduktȎ pavadinimas Kiekis g 

Sviestas 500 

Ġokoladas 500 

ProduktȎ pavadinimas Kiekis g 

ĂKesǟ masǟñ milteliȎ miġinys varġkǟs pyragui 160 

Varġkǟ 9% riebumo 800 

Grietinǟlǟ 600 

Cukrus 80 
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Kiauġiniai 15 vnt. (360 g baltymȎ, 

240 g. tryniȎ) 

Cukrus 500 

Miltai  250 

 
Sudedame Ǳ puodŃ sviestŃ, ġokoladŃ ir iġtirpiname. Supilame trynius ir gerai iġmaiġome. 

Baltymus (360 g) sumaiġome su cukrumi ir plakame iki standģiȎ putȎ. ǰ ġiŃ masň po truputǱ pilame 

ġokolado masň ir su ġluotele atsargiai maiġome. Persijojame miltus per sietelǱ ir taip pat po truputǱ 

beriant maiġome su ġluotele. 

3 skardas padengiame sviestiniu popieriumi ir tolygiai paskleidģiame masň. Kepame 240ÁC 

temperatȊroje 7-8 min. Iġ vienos skardos gauname biskvitŃ vienam tortui. Iġpjauname 2 apskritimis 

(vienas padui, kitas ï virġui), o vidurinǱ sluoksnǱ darome iġ likuļiȎ. 

 
PERTEPIMUI  

 

ProduktȎ pavadinimas Kiekis g 

Grietinǟlǟs 1200 

Ġokolado 1200 

 
  Grietinǟlň uģviriname, nuimame nuo ugnies ir suberiame ġokoladŃ, maiġome kol pasidaro vientisa   

masǟ. 

ǰ formŃ dedame biskvitŃ ir uģpilame ġokoladu pertepimui. Po to dǟliojame likusius trupinǟlius ir vǟl 

uģpilame juos pertepimu (maģdaug po 3 gerus ġaukġtus) ir dedame treļiŃ sluoksnǱ (ta puse Ǳ virġȎ, 

kuri buvo prilipusi prie sviestinio popieriaus), vǟl uģpilame ġokolado. Dedame atġaldyti. 

Atġalus tortui, su peiliu apipjaunam kraġtus ir iġimame iġ formos. Kraġtus taip pat aptepame ġokolado 

mase ir apibraukiame konditerinǟmis ġukomis. Ant torto virġaus supilame visŃ likusiŃ ġokolado masň 

ir su ġaukġtu padarome bangeles (tapnojant ġaukġtu). 
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EGZOTINIȍ PATIEKALȍ GAMYBA 
 

EGZOTINIȍ ĢUVIES PATIEKALȍ PARUOĠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,ĻILIETIĠKAS JȉROS EĠERIO DIDKEPSNIS SU 

KOKOSINIU ĠAFRANO PADAĢUò 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,KEPTI UOTȍ IKRAIñ 
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EGZOTINIȍ JȉROS GǞRYBIȍ PATIEKALȍ PARUOĠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,SPAGHETTI MARINARA SU JȉROS GǞRYBǞMIS IR 

ĢUVIMIñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,ĢALIA KRIAUKLǞS MIDIJOS, UĢKEPTOS SȉRIU IR 
KEDRO RIEĠUTAISñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,JȉRȍ ĠUKUTǞS KONJAKO PADAĢEñ 
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GURMANIĠKȍ PATIEKALȍ PARUOĠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,VARLIȍ ĠLAUNELǞS BALTOJO VYNO-PORȍ PADAĢEñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,SRAIGǞS UĢKEPTOS SU ĻESNAKINIU SVIESTUñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,KEPTOS ANTIES KEPENǞLǞSñ 
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PIRMINIS ĢVǞRIENOS APDOROJIMAS, PUSGAMINIȍ RUOĠIMAS 

 
TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,ELNIENOS SKERDIENOS PARUOĠIMASñ 
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TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,MARINUOTAS ĠERNO KUMPISñ 
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Uģkandģiai: 

ĢVǞRIENOS PATIEKALȍ ASORTIMENTAS RESTORANE 
 

 

¶ Elnienos saliamis su keptu sȊriu 

¶ Elnienos (ġernienos) grieģinǟliai su orkaitǟje keptomis rudeninǟmis darģovǟmis 

¶ Ġefo paruoġta elniena su ġvieģiais ġpinatais 

¶ Elniuko nugarinǟs uģkanda (karpaļas) 

¶ ĂMedģiotojȎ uģeigosñ patiekalȎ rinkinys ( elniena, stirniena, keptas stirnienos paġtetas, 

baklaģanai, keptas varġkǟs sȊris, pelǟsinis sȊris). 

 
Ypatingieji ģvǟrienos patiekalai: 

 
¶ Elnio karkos grieģinǟliai su troġkintomis darģovǟmis 

¶ Ġernienos troġkinys su voveraitǟmis ir alaus padaģu 

¶ Elnienos troġkinys su dģiovintomis slyvomis 

¶ Stirnienos troġkinys su dģiovintais obuoliais 

¶ Ġernienos didkepsnis su skrudinta ġonine ir voveraitǟmis 

¶ Elnienos didkepsnis su baravykȎ padaģu 

¶ Stirniena su vyġniȎ padaģu 

¶ Ģvǟrienos (stirnienos, ġernienos, elnienos) rinkinys (2ï3 asmenims) 

¶ Ġefo paruoġtas elnienos didkepsnis (2ï3 asmenims) 
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ĢVǞRIENOS PATIEKALȍ PARUOĠIMAS IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINǞ KORTELǞ ,,MARINUOTAS ELNIENOS ĠAĠLYKASñ 
 

 




























































































































































