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KARŠTŲJŲ PATIEKALŲ GAMYBOS TECHNOLOGINĖS NAUJOVĖS 
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Darbas su pirmuoju pasaulyje 

VarioCooking Center® 

 

› Virimas, kepimas 

gruzdinimas… 

 
Viskas viename įrengime 

  Tris kart greičiau 

  40% mažiau energijos 
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MULTIFICIENCY® - 
tai lankstumas 

 
Maksimalus 

lankstumas 

› virimas, kepimas, gruzdinimas, 

virimas žemoje T, 

arba virimas po spaudimu… 

viename multi funkciniame 

įrengime 
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MULTIFICIENCY® - 
garantuotas gaminimo rezultatas 

 
Garantuotas geriausias 

rezultatas 

› tobulas karščio paskirstymas 

tiksli temp.kontrolė 

matuojamas tikras įkaitimo laikas 

energijos taupymas 
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MULTIFICIENCY®- 

tai produktyvumas 

Aukščiausias 

produktyvumas 

› 3 x kartus greičiau 

- 10% žaliavų sąn.sumažinimas 

- 40% mažiau elektros 

- 30% pažiau ploto 

- 70% mažiau vandens 
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VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 

tobulai tinka restoranams 
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         Tobulai tinka restoranams 

› Mise en place ( paruošimas) ir 
pateikimas, naudojantis tik vienu 
įrengimu 
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Nepakeičiamas korporaciniame  
maitinime 

› Geriausi gaminimo rezultatai 3 kartus greičiau 
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VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 

- lengvas valdymas 
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VarioCooking Control
®

 

- tai išmintingas gaminimas 

 
 

 
›  Išsirinkite simbolį , 

kurį maisto produktą gaminate 

 

› Nereikia pastovios kontrolės 

› Nebėra rutininio darbo 

Papras›tai ,s,akant- lengviau  ir patraukliau dirbti, garantuojant puikų rezultatą 
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VarioCooking Control® 

- 7 procesų grupės 

Mėsa 

Žuvis 

Daržovės ir garnyrai 
 

Kiaušinių patiekalai 

 
Sriubos ir padažai 

        Pieno produktai ir desertai              

Užbaigimas ir pateikimas 
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Jūsų norimas rezultatas 

– kepant kepsnį 

 

 
    thin thick  

 
 
 
 
 
 

    light dark  

 

 
 
 

 
 
 

 

    rare well done  
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ja 

 
 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

  

 
 

 

Nebėra rutinos 

– gaminant makaroninius gaminius 

 

 
    without with  

 
 

 
 
 

 
 

    simmeringt briskly boiling  

 

 
 
 

 
 
 

 

    short  long  

 
 
 

Makaronai neperverdami 
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Nebereikia pastovios priežiūros ir kontrolės 

– naktinis kepimas 

 
 

    red  white  

 

 
 
 
 

 
 

    short  long  

 
 
 
 
 
 
 

    rare well done  

 

 
VarioCooking Control® kontroliuoja ir reguliuo 
temperaturą , pasiekiant geriausią rezultatą! 
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Įrengimas pilnai kontroliuoja à la carte 
 
 

 

VarioCooking Center® informuoja, kai patiekalas 
pagamintas ir pasufleruoja proceso eigą 
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3 ranka reguliuojamos operacijos 

- virimas, kepimas ir gruzdinimas 
 

 

Jūs valdote gaminimo procesą,nustatydami temperatūrą ir laiką 
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Programavimas ranka 
 
 
 

 

›  Virimas, kepimas, gruzdinimas 

› Iki 12 programos žingsnių 

› Kombinuojamas gruzdinimas ir 

virimas 

 m
e

t
o

s

2
0
.

1
1

.
2
0
1
2 

21 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Programų valdymas 

 

Ranka vald. programų sukūrimas 

› Programų keitimas 

› Programų kopijavimas 

› Išsaugotų procesų papildymas 

› Paveikslėlių įkėlimas 

› Priedų nustatymas 

› Patiekalų grupių sukūrimas 

› Pastabų papildymas 

› Individualus sortiravimas 
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           Pagalbos funkcija 
- gaunate teisingą informaciją 

Naudojimosi instrukcija ir gamybos patarimai- įrengime 
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VarioBoost™ 

– tris kartus greičiau! 

60 kg mėsos troškinimo procesas, lyginant su įprastomis keptuvėmis 

60 kg mėsos 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 

… 
Įprasta kept 

Vario gaminimo 

Centras 

 

 

80% laiko taupymas 

 

 
Kaitinimas 

 
 

Laikas 
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VarioBoost™ 

– tris kartus greičiau! 

 
 
 

Įprast. būdas      Laikas 
Greičiau?

 

› 60 kg mėsos troškinimas   17 min 85 min 80 %    5 kartus 

› 20 kg makaronų virimas 38 min 80 min 52 %    2 kartus 

› 100 kg guliašo ruošimas  100 min 240 min 58 %    2,4 kartus 

› 40 l drebučiai 22 min 75 min 71 %    3,4 kartus 

› 70 kg gruzdinimas 65 min 120 min 46 %    1,8 kartus 
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VarioCooking Center® 

-  Produktų šeima 

 
› VarioCooking Center® teisingas dydis kiekvienai virtuvei 
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Vid. temperatūros matuoklis 

 
› Integruotas 

vid.temp.matuoklis(standartinėje 

komplektacijoje) 

› 6 matavimo taškai 

Tiksli proceso temp.kontrolė 

› magnetinis laikiklis 

Lengvas valymas 

  28 

 VarioCooking Center VarioCooking Center VarioCooking Center 
112 211 311 

30-100 porcijų 100-300 porcijų 100-500 porcijų 
pagaminti pagaminti pagaminti 

Darbinė 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 
plokštė 

Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai 

Spaudimas Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai 

Ventiliacijos 

gaubtas 

Priedai Priedai Priedai 
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Vandens dozavimas 

- VarioDoseTM 

 
›VarioDose™ vandens 
dozavimas(standartinėje 

komplektacijoje) 

› Tikslus užpildymas 

(litrais) 

› Mažiau papildomo 

valdymo 

› Užpildymas10 

litres/min.) 

Paprasčiau ir lengviau! 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

Vandens dušas 

 

 
Integruotas vandens 

dušas (standartinėje 
komplektacijoje) 

 m
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Integruotas skysčių išleidimas 

 
› Integruotas skysčių 

išleidimas(standartinėje komplektacijoje) 

›  Nereikalingas grindų trapas 

› Darbo saugumas: nešlapios ir 
neslidžios grindys. 

› Laiko taupymas: nereikia išversti 
keptuvės 

› Laiko taupymas: greičiau, nei 
paverčiant keptuvę:112 modelis 
ištuštinamas per 1 minutę, 311 
modelis - per 2 minutes 90 ltr 
vandens (Išvertimo procesas 

90 l talpos = 4 min.) 

›  Ergonomiškas 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
Virimas krepšeliuose 

 

 
› AutoLift™ 

› Krepšeliai pakeliami automatiškai, 
pasibaigus  gam.procesui 

› Komplektuojamas 

› Neperverdama 

› Lengvas aptarnavimas 

› Vandens taupymas verdant 

(70% sumažėja vandens 

sunaudojimas) 
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Pressure cooking 

– greitas, švelnus ir taupantis energiją 
 

 

›  Su VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 

›  Gaminimo metu spaudimas lieka nepakitęs 

› Nesuardoma lastelės struktūra 

›  Visada gaunasi geras gaminimo rezultatas 

› Didelis karščio perdavimo plotas sukuriagreičiau spaudimą 

›  Pospaudiminis gaminimas- paprastas ir greitas 

 m
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Grotelės 

› Tam, kad išvengti kontakto tarp produkto ir 

kepimo dugno 

› pospaudiminis garinimas GN- 

konteineriuose 

› Galimas VarioCooking Center® 112, 211 

ir 311 
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Virimo ir gruzdinimo krepšeliai 

 

 
›  VarioCooking Center® 112 

› VarioCooking Center® 211 ir  311 

 
› Krepšelio įdėklas –mod. 211 ir 311 
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Marmito priedas VitroCeran paviršiui 

› iki 4 sriubų ar padažų  laikymui tinkamoje temp. 

› 4 x 1 L krepšeliai viršuje 

› 1x GN 2/3 vandens konteineris 

› Optimali temp.kontrolė 

›  Tinkamas visiems VarioCooking Center® 

modeliams 
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Priedas su 6 porcijiniais krepšeliais su rankenomis ir 

rėmeliu 

 
 

› Idealus virimui, gruzdinimui ir užbaigimui 

 
 
 
 

  

 
 
 
 
 

 
 

 

Virtuvės valdymo sistema 

 
›   VarioCooking Center®  ir SelfCooking Center® 

 
›  Procesų ir programų administravimui 

›  HACCP-dokumentacijai 

› visiems VarioCooking Center irSelfCooking 

Center 

 

 
 

 m
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COOK&CHILL (PAGAMINTA IR ATVĖSINTA) TECHNOLOGIJOS 
PRIVALUMAI, INTENSYVAUS VĖSINIMO/UŽŠALDYMO 

SPINTOS 

 

NAUJOS MAISTO GAMINIMO TECHNOLOGIJOS, BŪDAI IŠLAIKYTI MAISTO KOKYBĘ. 
ENERGIJOS TAUPYMAS VIRTUVĖJE 

 

Kas tai yra Cook-Chill gamybos procesas? 
 

› Maisto gamyba, kur maistas po terminio apdorojimo kontroliuojamoje 
aplinkoje ataušinamas, kad galėtų vėliau būti išvežamas ar  pateikiamas 
lankytojams 
› Maisto pagaminimas ir išvežimas( ar pateikimas lankytojams)  laikinai 
atskiriami: 

1.Maistas termiškai apdorojamas  

2.Termiškai apdorotas maistas ataušinamas kontroliuojamoje 

temperatūroje 

3. Maistas sandėliuojamas ir transportuojamas šaltoje temperatūroje 

4. Maistas regeneruojamas prieš maisto pateikimą lankytojui 

 
 

 

Cook-Chill technologijos variantai 
 

Cook & Chill 
 
 

Term. 

apdorojimas 

 

Atvėsinimas 
 

Pakavimas 

 

Hot Fill 

Sous-Vide 

    
 

 
 
 

Reikalavimai Cook and Chill (pagaminta-ataušinta) 

procesui 

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

›  Realizacijos term.max. 3 dienos 

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

 
 

Pakavimas 

 
Term. 

apdorojimas 

 
 

Atvėsinimas 

 

 
 

Sandėliavimas 

 
 

Regeneravimas 

 
Maisto 

pateikimas 

 
 

Term. 

apdorojimas 

 
 

Pakavimas 

 
 

Atvėsinimas 

 

 
 

Sandėliavimas 

 
 

Regeneravimas 

 
Maisto 

pateikimas 

 
 

Sandėliavimas 

 
 

Regeneravimas 

 
Maisto 

pateikimas 
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› Real.term max. 5 dienos (hot fill -3 savaitės) 

 

Greitesnis ataušinimas -> geresnė maisto kokybė ir didesnė sauga 

Ataušinimas-programuojamas procesas , kontroliuojamas per vidinės 

temperatūros pokytį ir produkto konsistenciją. 

 
 

Trys pagrindinės temos 

 
 

› Ataušinimas 

› Transportavimas 

› Regeneravimas 
 

Kaip ataušinti ? 
 
 
 
 

Aušinimas ir sandėliavimas 

šaldytuve ar šaldymo kameroje- 

kokie skirtumai ? 

Intensyvaus 

aušinimo spinta 
Šaldytuvas 

 
 
 

Išgarintojas 

& 

ventiliatorius 
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Kaip transportuoti ? 
 
 

 

 

Transportavimo variantai 

 
 
 

› Transportavimo dėžėse 

› Transportavimo spintelėse 

› Izoliuotuose konteineriuose 

› Transportavimo vėžimėliuose 

 

 
 
 
 

termo vėžimėlis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Kaip regeneruoti maistą? 
 

 

Kaip regeneruoti? 

 

› Konvekcinėse garo krosnyse 

› Pospaudiminėse viryklėse 

› Pašildomuose vėžimėliuose 
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Konvekcinės garo krosnys 

 

 
› Automatiniai gaminimo ir 

maisto pašildymo 
procesai 

› Visoms maisto rūšims 

› Visada galima pasiekti 
trokštamą rezultatą 

› RVAST  sistema 

 

 

 
 
 

Pospaudiminė viryklė 

 

› Greitis 

› Reguliuojamas garo 
spaudimas 

 
› Geriausiai tinka supakuotam 

produktui ir skystam maistui 

› Efektyvus gaminant garnyrus 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

26 

 

 
5 

 

 

 

 

Kas tai yra- SCC- Maisto gaminimo centras®? 
 

 

 

 
 

 

Maisto gaminimo centras- 

SelfCooking Center® – terminio 

apdorojimo procesai 

 

› ”GPS-navigacijos sistema”, kuri 

automatiškai parenka geriausią 

terminio apdorojimo procesą tam, 

kad pasiekti geriausią rezultatą 

› Virėjas pasirenka , kokio nori 

rezultato 

› Maisto gaminimo centras - 

SelfCooking Center® pats 

parenka tinkamiausią technologiją 

 m

e
t

o
s

2
0
.
1

.
2
0
1
3 

4 

 
 
 
 

Maisto gaminimo centras 

SelfCooking Center® - 

Pagrindinė nauda 

Galite greitai pagaminti visokiausius patiekalus 

 

Nesvarbu, ką. Nesvarbu, kokio dydžio. Nesvarbu, kiek. 

 

Taip, kaip norite. Kiekvieną kartą taip pat. 

Raumeninga mėsa,grill, gruzdinti gaminiai,paukštiena, daržovės, 
bulviniai patiekalai,patiekalai iš kiaušinių, desertai ir konditerijos 
gaminiai. Visi gaminiai iškepami lengvai ir taip, kaip norime 

Laikas koncentruotis į 

esminius dalykus! 
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Maisto gaminimo centras- SelfCooking Center® 

nauja įrengimo priežiūros era 

 
 
 

Išmintinga priežiūra 

 
 
Parenka optimalų valymo procesą 
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Įrengimo išmintis – 

padeda šefui kiekvienoje situacijoje 

 
   NEW  

 
Išmintingas terminis Išmintinga įrengimo 

apdorojimas  priežiūra 
 

 

SelfCooking Control® CareControl 

 

… automatiškai nustato ir  … automatiškai nustato esamą 

prisitaiko prie gaminio specialių užkalkėjimo lygį ir prisitaiko prie 

poreikių … pagrindinių įrengimo priežiūros 

reikalavimų … 
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Išlaidų ekonomija 

 
 

“Kaip tik laiku" reikšmė: 

Valymas ir nukalkinimas vyksta tuomet, 

kai reikia sumažinti chemijos, vandens ir 

elektros sąnaudas . 

Tai naudinga ne tik Jums – mažiau 

teršiame gamtą. 

 
 

Kuo protingesnė įrangos 

technologija, 

tuo mažesnės sąnaudos. 
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Maksimali naudojimosi įrengimu 

apsauga 

 
• Specialūs kalkes ištirpdantys ingredientai caretabs sudėtyje 

apsaugo kaitinimo elementą nuo pasidengimo kalkėmis . 

• Tai garantuoja maksimalų darbo patikimumą visu darbo metu, 

išvengiant vandens minkštintojo įsigyjimo išlaidų bei laiko ir pinigų, 

išleidžiamų  nukalkinimui . 

 
 
 

Atsisveikiname 

su kaitinimo elementų užkalkėjimu! 
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Kodėl SelfCooking Center, 

o ne paprasta konvekcinė 

garo krosnis? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

SelfCooking Control® HACCP (USB jungtis) 

ClimaPlus Control® USB-update( atnaujinimas) 

CleanJet® Naktinis gaminimas 

Care Control® Kostutus (äly, ohjelmointi) 

Lygių Control® Autom. įkaitinimas 

Procesų biblioteka Autom. atvėsinimas 

5 ventiliatoriaus greičiai virš 40 kalbų 

6-vid.temp.matavimo taškai Galimybė rinktis signalo 

garsą 

Laikrodis Rankinis d u as 

   
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

  

 

Gaminimas per naktį / 

gaminimas žemoje 

temperatūroje 

›  ”uždirbk pinigus miegodamas” 

› Ilgėja įrengimo panaudojimo laikas 

› Daugiau gamybos valandų, 
nedidinant personalo išlaidų 

› Mažiau streso ir skubėjimo dienos 
metu 

›  Daugiau galimybių gaminimui dieną 

› Svorio nuostoliai mažesni daugiau nei 
10% 

›  Minkštesni ir sultingesni gaminiai 
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Kas gali atsispirti 

aromatingiems ,ką tik 

iškeptiems konditerijos 

gaminiams? 

› Paruošti kepimo procesai 

› kildinimas: integruoti į 
kepimo procesą arba 
atskirti 

› Išmintingas drėkinimas 

› Penki ventiliatoriaus greičiai 

› 6-taškų vid.temperatūros 
matuoklis 

› Vid.temp.matuoklio laikiklis 

   

 
 

 

 
 

 
 

 

› net 50 % mažesni 
svorio nuostoliai 

› Tik per 30 min. 

› Įvairaus dydžio 
produktai kepami 
vienu metu 
› Kojelės 

› Krūtinėlės 

› puselės 

› Visa višta 

 
Grill kepta višta 

  

    



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

32  

 
 
 

 
 

 

Kepti grill lengva 

pirštais valgomus 

užkandžius, garnyrus ir kt. 

Nauja! 

   

 
 

 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 

Liesų šonkauliukų grotelės – 

barbeque vakarėliui! 

4215189 GN1/1 
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Pokylių arba A la Carte 

aptarnavimui 

 
Pagamintų patiekalų regeneravimas 

Finishing® procesai 
 

 
 
   



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

34  

 

KARŠTŲJŲ DARŽOVIŲ, ŽUVIES, MĖSOS IR KONDITERIJOS 
GAMINIŲ GAMYBA 

 
 

KARŠTŲJŲ DARŽOVIŲ PATIEKALŲ IR GARNYRŲ PARUOŠIMAS IR 
PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,DARŽOVIŲ RATATUJA“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,GRILL DARŽOVĖS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,GARINTOS DARŽOVĖS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VIRTOS APKEPTOS BULVĖS“ 
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 ŽUVIES IR JŪROS GĖRYBIŲ PUSGAMINIŲ RUOŠIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,RŪKYTA ŽUVIS“ 

 

 
 

 

 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,KEPTA ŽUVIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,, ŽUVIS DORADA KEPTA DRUSKOJE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,STERKO MALTINIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,OTO FILĖ SU VOVERAIČIŲ PLUTELE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,MĖLYNIEJI MOLIUSKAI ČESNAKINIAME GRIETINĖLĖS 
PADAŽE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,RIZOTAS SU KALMARAIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ISPANIŠKA PAELJA SU JŪROS GĖRYBĖMIS IR 
VIŠTIENA“ 
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KARŠTŲJŲ MĖSOS PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,JAUTIENOS STEIKAS BRENDŽIO IR ŽALIŲJŲ PIPIRŲ 

PADAŽE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,KEPTA VIŠTIENOS KRŪTINĖLĖ SU GERVUOGIŲ 
PADAŽU“ 
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KONDITERIJOS GAMINIŲ GAMYBA IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VARŠKĖS PYRAGAS SU BRAŠKĖMIS“ VARŠKĖS 
MASĖ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Varškę gerai išminkome su cukrumi. Pilame grietinėlę, ,,Kesė masę“ ir gerai išminkome. Jeigu 

kietesnė varškė  ar gumuliukais, galima permalti mėsmale, tada masė gaunasi puresnė. 

 

TORTO PADAS 

 

Produktų pavadinimas Kiekis g 

Mūrabela miltelių mišinys torto padui 400 

Margarinas / sviestas 200 

Kiaušinis 1 vnt. 

Vandens 20 

Kakava 30 

 

Margariną sutarkuojame ir sumaišome su Mūrabela milteliais, sudedame kakavą, išmaišome, 

įmušame kiaušinį, pilame vandenį ir išminkome tešlą. Dalį tešlos (~ 200 g) dedame atšaldyti, o 

likusia išklojame formos dugną ir kraštus ( 3 cm į viršų). Apkepame 15 min. 180° C 

temperatūroje. Iškepus sudedame varškės masę. Atšaldytą tešlos gabaliuką tarkuojame per 

burokinę tarką ant viršaus ir dar kepame apie 35 min. 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ŠOKOLADINIS TORTAS ,, DELICIJA“ ŠOKOLADINIS 

TORTAS (3 vnt) 

BISKVITAS 
 

Produktų pavadinimas Kiekis g 

Sviestas 500 

Šokoladas 500 

Produktų pavadinimas Kiekis g 

„Kesė masė“ miltelių mišinys varškės pyragui 160 

Varškė 9% riebumo 800 

Grietinėlė 600 

Cukrus 80 
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Kiaušiniai 15 vnt. (360 g baltymų, 

240 g. trynių) 

Cukrus 500 

Miltai 250 

 
Sudedame į puodą sviestą, šokoladą ir ištirpiname. Supilame trynius ir gerai išmaišome. 

Baltymus (360 g) sumaišome su cukrumi ir plakame iki standžių putų. Į šią masę po truputį pilame 

šokolado masę ir su šluotele atsargiai maišome. Persijojame miltus per sietelį ir taip pat po truputį 

beriant maišome su šluotele. 

3 skardas padengiame sviestiniu popieriumi ir tolygiai paskleidžiame masę. Kepame 240°C 

temperatūroje 7-8 min. Iš vienos skardos gauname biskvitą vienam tortui. Išpjauname 2 apskritimis 

(vienas padui, kitas – viršui), o vidurinį sluoksnį darome iš likučių. 

 
PERTEPIMUI 

 

Produktų pavadinimas Kiekis g 

Grietinėlės 1200 

Šokolado 1200 

 
  Grietinėlę užviriname, nuimame nuo ugnies ir suberiame šokoladą, maišome kol pasidaro vientisa   

masė. 

Į formą dedame biskvitą ir užpilame šokoladu pertepimui. Po to dėliojame likusius trupinėlius ir vėl 

užpilame juos pertepimu (maždaug po 3 gerus šaukštus) ir dedame trečią sluoksnį (ta puse į viršų, 

kuri buvo prilipusi prie sviestinio popieriaus), vėl užpilame šokolado. Dedame atšaldyti. 

Atšalus tortui, su peiliu apipjaunam kraštus ir išimame iš formos. Kraštus taip pat aptepame šokolado 

mase ir apibraukiame konditerinėmis šukomis. Ant torto viršaus supilame visą likusią šokolado masę 

ir su šaukštu padarome bangeles (tapnojant šaukštu). 
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EGZOTINIŲ PATIEKALŲ GAMYBA 
 

EGZOTINIŲ ŽUVIES PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ČILIETIŠKAS JŪROS EŠERIO DIDKEPSNIS SU 

KOKOSINIU ŠAFRANO PADAŽU” 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,KEPTI UOTŲ IKRAI“ 
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EGZOTINIŲ JŪROS GĖRYBIŲ PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,SPAGHETTI MARINARA SU JŪROS GĖRYBĖMIS IR 

ŽUVIMI“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ŽALIA KRIAUKLĖS MIDIJOS, UŽKEPTOS SŪRIU IR 
KEDRO RIEŠUTAIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,JŪRŲ ŠUKUTĖS KONJAKO PADAŽE“ 
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GURMANIŠKŲ PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VARLIŲ ŠLAUNELĖS BALTOJO VYNO-PORŲ PADAŽE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,SRAIGĖS UŽKEPTOS SU ČESNAKINIU SVIESTU“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,KEPTOS ANTIES KEPENĖLĖS“ 
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PIRMINIS ŽVĖRIENOS APDOROJIMAS, PUSGAMINIŲ RUOŠIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ELNIENOS SKERDIENOS PARUOŠIMAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,MARINUOTAS ŠERNO KUMPIS“ 
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Užkandžiai: 

ŽVĖRIENOS PATIEKALŲ ASORTIMENTAS RESTORANE 
 

 

 Elnienos saliamis su keptu sūriu 

 Elnienos (šernienos) griežinėliai su orkaitėje keptomis rudeninėmis daržovėmis 

 Šefo paruošta elniena su šviežiais špinatais 

 Elniuko nugarinės užkanda (karpačas) 

 „Medžiotojų užeigos“ patiekalų rinkinys ( elniena, stirniena, keptas stirnienos paštetas, 

baklažanai, keptas varškės sūris, pelėsinis sūris). 

 
Ypatingieji žvėrienos patiekalai: 

 
 Elnio karkos griežinėliai su troškintomis daržovėmis 

 Šernienos troškinys su voveraitėmis ir alaus padažu 

 Elnienos troškinys su džiovintomis slyvomis 

 Stirnienos troškinys su džiovintais obuoliais 

 Šernienos didkepsnis su skrudinta šonine ir voveraitėmis 

 Elnienos didkepsnis su baravykų padažu 

 Stirniena su vyšnių padažu 

 Žvėrienos (stirnienos, šernienos, elnienos) rinkinys (2–3 asmenims) 

 Šefo paruoštas elnienos didkepsnis (2–3 asmenims) 
 



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

61  

 
 
 

 

 

ŽVĖRIENOS PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,MARINUOTAS ELNIENOS ŠAŠLYKAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,STEIKAS IŠ STIRNIENOS SU ŽALIŲJŲ PIPIRŲ PADAŽU“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ STEIKAS IŠ ŠERNIENOS SU KRIENŲ - BRUKNIŲ 
PADAŽU 
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BANKETINIŲ PATIEKALŲ GAMYBA 
 
 

MOKYMO ELEMENTAS. BANKETINIŲ PATIEKALŲ GAMYBOS 
TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS IR ORGANIZAVIMAS 

RESTORANE  

 

BANKETINIO MENIU FORMAVIMAS IR KONTROLĖS STANDARTAS RESTORANE  

 
Siejamos šios patiekalų grupės: 

- Salotos (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į miestą, valstybę bei gyventojų 

mitybos papročius, bet ne mažiau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavų bei rusų virtuvę); 

- Šaltieji ir karštieji užkandžiai (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į miestą, valstybę 

bei gyventojų mitybos papročius, bet ne mažiau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavų bei rusų 

virtuvę) 

- Sriubos (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į technologinį procesą bei gamybos 

planavimą); (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į miestą, valstybę bei gyventojų 

mitybos papročius, bet ne mažiau kaip 3 patiekalai atitinkantys slavų bei rusų virtuvę); 

- Karštieji patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į miestą, valstybę bei 

gyventojų mitybos papročius, bet ne mažiau kaip 15 patiekalų atitinkančių slavų bei rusų 

virtuvę); 

- Miltiniai patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į miestą, valstybę bei 

gyventojų mitybos papročius, bet ne mažiau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavų bei rusų 

virtuvę. Būtini rankų darbo koldūnai); 

- Užkandžiai (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į miestą, valstybę bei gyventojų 

mitybos papročius, bet ne mažiau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavų bei rusų virtuvę); 

- Desertai (kiekis nustatomas individualiai, atsižvelgiant į miestą, valstybę bei gyventojų 

mitybos papročius, bet ne mažiau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavų bei rusų virtuvę); 

BANKETINIS MENIU 

- Banketinis meniu pateikiamas atsidarius restoranui po 30 jo darbo dienų (kai darbuotojai būna 

pilnai įvaldę esamo meniu gamybos technologiją); 
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- Banketinio meniu patiekalų skaičių bei asortimentą nustato marketingo skyrius kartu su 

gamybos skyriumi; 

- Banketinį meniu sudaro 40-200 patiekalų; 

- Banketinio meniu pateikiamas vyksta  ne vėliau kaip 30 dienų iki jo pasileidimo; 

- Personalo mokymai vyksta ne vėliau likus 15 dienų iki meniu pasileidimo (mokymai vyksta 

kelias dienas – dėl grafiko ir reikalingų mokymo dienų skaičiaus sprendžia gamybos skyrius); 

- Pasileidus banketiniam meniu – privaloma savaitės eigoje, atsakingam darbuotojui 

(technologui) prižiūrėti padalinį kaip vyksta banketinio meniu įgyvendinimo procedūra; 

- Prieš 15 dienų informuoti padalinį, apie banketinio meniu galiojimo pasibaigimą ar pakeitimą 

kitu; 

- Taip pat gali būti įvedami papildomi banketiniai patiekalai (laikantis paminėto darbų grafiko); 

Šventinio banketinio meniu pavyzdys: 
 

Rūkyto ungurio ir saldžiųjų bulvių Terrine su žaliųjų obuolių kremu, 
raudonaisiais burokėlių ikrais ir dobilų lapų salotomis 

 

Šviežių sterkų užkandis su kepintų migdolų ir krevečių kremu, 
žemuogių žiedais ir citrinžole 

 

Šviežių lietuviškų agurkų ir degtinės šerbetas 

 

Troškinta anties šlaunelė su keptais apelsinais, škotišku viskio padažu 
bei trintais kaštonais 

 

Šokoladinio biskvito juostelės su aitriu triufeliniu kremu, šviežiomis 
trešnėmis ir šaltu trešnių šerbetu 
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Iškilmingi banketiniai patiekalai, gaminami restorane. 
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SALOTŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,SALOTOS SU LAŠIŠA“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,CEZARIO SALOTOS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,SALOTOS SU KREVETĖMIS“ 
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VIENO KĄSNIO UŽKANDŽIŲ, UŽKANDŽIŲ PRIE VYNO IR ALAUS 
PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,SUMUŠTINIS SU KUMPIU“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VYTINTAS KUMPIS SU MELIONU“ 
 

 

  
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VYTINTAS KUMPIS SU PELĖSINIU SŪRIU“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,UŽKANDIS PRIE VYNO“ 
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ŠALTŲJŲ BANKETINIŲ ŽUVIES PATIEKALŲ IR UŽKANDŽIŲ 
PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,TRAŠKIOJE TEŠLOJE KEPTOS JŪROS GĖRYBĖS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,LAŠIŠA ĮDARYTA DARŽOVĖMIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,NAMUOSE SŪDYTA LAŠIŠA“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,GASPADORIAUS UŽKANDIS“ 
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ŠALTŲJŲ BANKETINIŲ MĖSOS PATIEKALŲ IR UŽKANDŽIŲ 
PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,MĖSOS ASORTI“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,JAUTIENOS CARPACCIO“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,NUGARINĖ ĮDARYTA DŽIOVINTAIS VAISIAIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ĮDARYTA VIŠTA“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ĮDARYTA VIŠTA“ 

 

 
 

 

 

 

 

 



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

84  
 

 

KARŠTŲJŲ BANKETINIŲ ŽUVIES PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR 
PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,KEPTA KUPRĖ“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,LAŠIŠOS KEPSNYS TEMPŪRA“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,YPATINGAS SKORPIONŽUVĖS KEPSNYS“ 
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KARŠTŲJŲ BANKETINIŲ MĖSOS PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR 
PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,GRILL KIAULIENOS SPRANDINĖS KEPSNYS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,GRILL JAUTIENOS DIDKEPSNIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,KIAULIENA ĮDARYTA BARAVYKAIS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,APKEPTAS SŪRIU KIAULIENOS KEPSNYS“ 
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KARŠTŲJŲ BANKETINIŲ PAUKŠTIENOS PATIEKALŲ PARUOŠIMAS IR 
PATIEKIMAS 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VIŠTIENOS KORDONBLUE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,PONIOS KEPSNYS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VIŠTIENOS FILĖ SU ŠILBARAVYKIAIS“ 
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NETRADICINIŲ ŽALIAVŲ, PRIESKONIŲ, PRODUKTŲ NAUDOJIMAS 
IR PRITAIKYMAS GAMINANT KARŠTUOSIUS 

PATIEKALUS 

 

 Jūrų velnias paplitęs visose Atlanto vandenyno pakrantėse, Viduržemio ir Juodojoje jūrose, 

taip pat Baltijos jūros pietvakarinėje dalyje

 Ši žuvis turi mažai riebalų, iš kitų žuvų išsiskiria savo tvirta tekstūra, panašia į krevečių, 

omarų. Skonis švelnus, šiek tiek salstelėjęs. Jūrų velnių valgoma tik šiek tiek daugiau nei 

uodega (galva sudaro 60-70% kūno dydžio).

 Balta subtilaus skonio mėsa be ašakų tinkama ir kepti ant grotelių, ir virti, ir troškinti. Ją dažnai 

kepa ant grilio, kepama nesubyra, tik negalima perkepti. Šią žuvį galima gaminti visais 

įmanomais būdais.

 Kuršiams jūrų velnias buvo sakralinis apeiginis valgis, įdarydavo manų koše ir kepdavo 

orkaitėje ant kadagio lentos (ant šios lentos kitų žuvų kepti negalėdavo). Šis patiekalas 

atrodydavo išties fantastiškai ir netgi bauginančiai su visais savo dygliais ir velniška išvaizda.



 
 

 

 

 

 

Čilietiškas ešerys  

 
 

 dar vadinamas juodasis jūrų ešerys - brangus, bet labai skanus jūros gėrybių delikatesas. Tai  

 



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

96  
 

brangių ir išskirtinių restoranų patiekalas. 

 Labai švelnus ir sultingas skonis, beveik nėra kaulų, sniego baltumo mėsa, kurios tekstūra 

tokia, kad praktiškai perkaitinti neįmanoma. 

 Čilietiškas ešerys žavi reikliausius gurmanų skonius. Ši žuvis universali savo kulinariniu  

 

 

paruošimu, galima kepti visais būdais. 

 paskaninama kmynais, petražolėmis, pipirais, svogūnais, pagardinama įvairiais žalumynais 

 galima kepti druskos apvalkale. 

 

Dorados 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 Tai viena  iš labiausiai auginamų žuvų žuvininkystės sektoriuje.

 Dorada yra vertinama kaip viena populiariausių jūrinių žuvų, ją paprasta pagaminti. Doradą 

galima  kepti orkaitėje arba  kepsninėje su daržovėmis.

 Pagrindinė kulinaro užduotis-pabrėžti unikalų skonį ir išsaugoti sultingumą, jos neperkepti ir 

nesudžiovinti.

 Dorados mėsa gana stangri, bet sultinga ir minkšta, kepant ji nesubyra, joje nėra daug smulkių 

kauliukų., stangrios ir netrapios mėsos. Doradas tinka kepti nepjaustytas, su visa galva – ant 

grotelių arba orkaitėje, skanu troškintos dorados arba filė kepsneliai. Dorada ypatingai dera 

balto vyno padaže, su citrinomis ir alyvuogėmis.



 Austrės – gurmaniškas patiekalas, kuriame gausu cinko, magnio, geležies, vario, kalcio, jodo, 

įvairių vitaminų. Restorane vartojamos žalios iš atidarytų geldelių su lašeliu padažo ar citrina.

 Austrių sezonas tęsiasi 8 mėnesius (nuo rugsėjo iki balandžio), ne kiekvienas žino, kodėl 

susiformavo toks sezoniškumas. Viena iš priežasčių slypi mūsų senovėje. Vėlyvą pavasarį ir 

vasarą būna karšta, o austrės – itin greitai gendantis produktas. Šaldytuvų anksčiau nebuvo, 



greitai pristatyti produktų taip pat nebuvo įmanoma. Dabar yra visos sąlygos, bet vasarą 
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valgyti austrių vis vien nepradėta. Šiuo metų laiku austrės pradeda daugintis ir tampa 

drumstai baltos spalvos bei specifinio skonio ( tai būdinga tik „tikroms, „laukinėms“ 

austrėms, fermose auginamos austrės gali būti patiekiamos bet kuriuo metų laiku).

 Kada austrės geriausios? Štai taisyklė, kuri tinka tiek prancūzų, tiek anglų kalboms – kai 

mėnesio pavadinime nėra „r“ raidės, tada valgyti natūraliai išaugusių austrių nepatariama. 

Pavyzdžiui, May (gegužę), June (birželį), July (liepą), August (rugpjūtį). Šylant orams 

prasideda austrių dauginimosi sezonas, per kurį susiformuoja riebalinis sluoksnis – dėl to 

nukenčia austrių skonio savybės.

 Austrių mylėtojams sukurtos keturis sezonus valgomos austrės. Skoniu jos nenusileidžia 

įprastoms, bet gamtos surėdyti dalykai dažnai yra geresni – tačiau gal tris kartus brangesni. 

Išaugintų austrių šiandien yra apie 90 %, laukinių – labai mažai.Austrių būna įvairių dydžių, 

formų ir skonių. Skirtinga ir tekstūra – vienos gali būti kietos, kitos – skystokos. Kainai įtakos 

turi pirmiausia rūšis, o tik po to – dydis. Austrės gali būti devynių dydžių. Kuo smulkesnė – 

tuo pigesnė.

 Skiriasi austrių žymėjimas: plokščiosios austrės žymimos nuliais (keturi nuliai – nuo 120 g, 

trys – 100–120 g, du – 90–100 g, vienas – 80 g), o giliosios – raidėmis ir skaičiais (TTG  (0)

– daugiau nei 120 g, TG (1) – 100–120, G(2) – 75–100 g, M (3) – 50–75, P (4) – mažiau nei 

50 g). Kiekviena austrių rūšis pasižymi savitu, nepakartojamu skoniu, kai kurių skonis 

primena net melioną. Skonis priklauso nuo to, kokiomis sąlygomis moliuskas augo 4 metus. 

 Austres pirmiausia su šepetėliu nuplaukite po tekančiu vandeniu, po to bent dviems 

valandoms pamerkite į pasūdytą vandenį. Šitaip jos apsišvarins, neliks smėlio ir smulkių 

mikroorganizmų. Tik po to kriauklytes atidarysite ir sudėsite ant ledo gabalėlių...

 Valgomos paprastai – atidaromos, apipilamos žaliųjų citrinų sultimis, dera austrės ir 

raudonojo vyno-acto padažas. „Laukinės“ austrės yra neutralaus skonio, tačiau turi tam  tikrą, 

nepakartojamą prieskonį. Jas siūloma ragauti su sausu baltuoju vynu arba šampanu, kad 

gėrimas panaikintų gomuryje liekantį specifinį skonį ir paruoštų skonio receptorius kitiems 

patiekalams. Egzotiškų patiekalų mėgėjai austrių valgymą apibūdina paprastai: „jas reikia 

tiesiog praryti“.

 Restorane ruošiamos: ,,Bretaniškos austrės sniege“, ,,Jūros gėrybių sniego piramidė“.

 
 

 

Daugiau informacijos http://www.meniu.lt/naujiena/elegantiskasis-antradienis-restorane-esse-iki- 

http://www.meniu.lt/naujiena/elegantiskasis-antradienis-restorane-esse-iki-kito-austriu-sezono-vilnius
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kito-austriu-sezono-vilnius 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Krevetės 
 

 

 

 

 

 

5 pav. Senegalo krevetės 6 pav.  Sniego taurė su tigrinėmis krevetėmis 

 
 

 Krevetės vienos populiariausių jūros gerybių, jose gausu vitaminų ir mineralų, baltymų ir B 

grupės vitaminų, beveik nėra riebalų.

 Aptinkama apie 300 rūšių krevečių, kuo šaltesnis vanduo, tuo mažesnės krevetės auga. 

Krevetės prekyboje skirstomos į 7 dydžius, dydis matuojamas pagal tai, kiek jų telpa viename 

kilograme. Krevetės užauga nuo 2 cm iki 20-30cm.

 Ant pakuotės rašoma  F raidė, rodo kad krevetės užaugintos krevečių ūkyje ( ang. Farm).

 Virtas ir žalias krevetes laikyti šaldiklyje, įdėtas į sandarų maišelį. Žalios  užšaldytos krevetės 

geriau nei virtos išlaiko savo skonį. Krevetės greitai genda, tad šviežias ar virtas reikėtų 

suvartoti tą pačią dieną. Ilgiau išsilaiko tik šaldiklyje užšaldytos krevetės: virtos – apie porą 

mėnesių, o šviežios užšaldytos – iki pusmečio. Atšildyti krevetes reikėtų pakišant po šaltu 

vandeniu (ne šiltu!).

 Dažniausi paruošimo būdai yra virimas, kepimas, skrudinimas, kepimas ant grotelių, 

troškinimas. Verdamos pasūdytame vandenyje, pridedant prieskonių bei prieskoninių 

daržovių, labai tinka krapai.

 Svarbu jų nepervirti, tada jos bus tarsi guminės. Kai jos paraudonuoja ir iškyla į paviršių, tuoj 

pat išgriebkite. karštuosius patiekalus. Kaip garnyras prie žuvies patiekalų, krevetės 

patiekiamos neišlukštentos.

 Restorane gaminama: ,,Sniego taurė su tigrinėmis krevetėmis ir padažais“, ,, Tigrinės krevetės 

gruzdintos tempūroje su daržovėmis“, ,, Tigrinės krevetės keptos ant grilio” .

 

 

http://www.meniu.lt/naujiena/elegantiskasis-antradienis-restorane-esse-iki-kito-austriu-sezono-vilnius
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Midijos 

 

 

 

 

7 pav. Midijos 8 pav. Žaliakriauklės midijos užkeptos su sūriu ir kedro riešutais 

 

 

 Midijos - skanūs ir maistingi dvigeldžiai moliuskai. Baltymų, vitaminų C ir B12, kalio, 

geležies, fosforo, cinko, seleno, mangano šaltinis. Midijas galima virti garuose, kepti 

orkaitėje. Šiais būdais gaminama restorane, čia galite paragauti mėlynųjų moliuskų ir 

žaliakriauklių midijų.

 Geriausių midijų sezonas – nuo birželio vidurio iki vasario pabaigos. Panardintos į vandenį, 

šviežios geldelės nuskęsta. Tos, kurios lieka plūduriuoti paviršiuje, turi būti be gailesčio 

išmetamos – jos netinkamos maistui. Gyvos midijos savo geldeles laiko stipriai suspaustas, tačiau 

verdant pradeda atsidarinėti. Neatsidariusioms – kelias į šiukšlių kibirą. 

 Gyvos midijos pirmiausia turi būti kruopščiai nuplaunamos po tekančiu vandeniu, nuo jų 

peiliu nugramdomas prilipęs smėlis, augalų liekanos.

 Šaldytos midijos atšildomos šaltame vandenyje, o atšilusios nuplaunamos po tekančiu iš 

krano vandeniu.

 Su geldelėmis verdamos šviežios midijos išskiria nemaža skysčio, todėl prieš virimą į puodą 

nereikia pilti daug vandens. Verdama ant stiprios ugnies storasieniame inde. Kriauklelėms 

prasivėrus, pasklis skanus kvapas. Patyrę virėjai į vandenį pila vyno, deda prieskoninių 

žolelių, svogūnų, česnakų. Midijos patiekiamos su sultiniu, kuriame virė. Šių jūros gėrybių 

mėsa puikiai tinka salotoms ir antriesiems patiekalams, gerai derinasi su daržovėmis, 

kruopomis, pomidorų padažu.

Balzaminis kremas 

 
 skirtas pagardinti ir papuošti patiekalus;

 kremas tinka paskaninti desertus, o ypač ledus;

 marinuoti mėsos produktus, bei paskaninti juos kepant, jo tiršta konsistencija neleidžia 
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nuslysti nuo patiekalo ir tvirtai laikosi.

 

 

 

 

 

Alyvuogės 

 
 

9 pav. Žaliosios ir juodosios alyvuogės 

 Auginama apie 40 įvairiausių alyvuogių rūšių;

 Žalios alyvuogės, nesubrendusios yra aštraus skonio, kad skonis sušvelnėtų, gamintojai jas 

įdaro įvairiais įdarais: paprika, migdolais, marinuoja, sūdo;

 tamsiai rusvos alyvuogės yra natūraliai prinokusios, brandinamos su sūrimu, - pasikeičia jų 

spalva ir skonis. Jos  tampa juodos, sultingesnės bei švelnesnės; 

 Ruošiant įvairius patiekalus su alyvuogėmis dažniausiai atsižvelgiama į jų dydį. Smulkios 

alyvuogės - ruošiant šaltus užkandžius ir salotas;

 vidutinio dydžio – picą ir makaronų patiekalus;

 stambiausios - dažniausiai įdaromos.

 juodosios alyvuogės labiau tinka prie mėsos patiekalų ;

 žaliosios – prie šaltų žuvies patiekalų;

 alyvuogių mylėtojai prioritetą teikia vaisiams su kauliukais, nes išimdami kauliuką gerokai 

suprastiname skonį bei kokybę.

 Restorane alyvuogės naudojamos gaminant: ,, Ispaniškų alyvuogių asorti“ (juodos 

vytintos,žalios pikantiškos ir žalios traiškytos), Šefo salotas, lašišos-jautienos karpačio, 

rinkiniui prie vyno.

 
Triufelių aliejus 

 
 gaminamas ne spaudžiant, o laikant triufelius alyvuogių arba vynuogių kauliukų aliejuje

 suteikia patiekalams išskirtinį kvapą;

 vartojamas ruošiant ryžių, makaronų valgius, padažus;

 kaitinti nerekomenduojama;
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Sezamo aliejus 

 
 labai švelnaus, bet sodraus skonio, suteikia patiekalams specifinio Azijos virtuvės skonio

 tinka troškinti, kepiniams bei desertams, gardinti salotas, marinuoti ir kepti.

 sezamo aliejus gana stabilus ir tinkamas maistui gaminti iki 180˚C, taip yra dėl didelio  

kiekio antioksidantų, kurie natūraliai saugo aliejų nuo sugedimo;

 laikyti tamsioje vėsioje vietoje.

 Restorane naudojama: gaminant lašišą japoniškai.
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NETRADICINIŲ PRIESKONIŲ, PRODUKTŲ NAUDOJIMAS GAMINANT 
KARŠTUOSIUS PATIEKALUS 

 
NETRADICINIŲ PRIESKONIŲ PARUOŠIMO IR PANAUDOJIMO PATIEKALAMS 

GAMINTI RESTORANE  APRAŠAS 

 

Bazilikas:  

Šviežio baziliko lapeliai 

 

 Bazilikas šviežias ir džiovintas. Yra keletas baziliko rūšių – cinamono bazilikas, citrininis 

bazilikas, Tailando bazilikas

 Išsiskiria savo aromatu, dėl jame esančių eterinių aliejų. Jis tinka žuvies, daržovių, varškės 

patiekalams, sriuboms, padažams paskaninti.

 Žuvinėje baziliką naudojame graikiškoms salotoms, padažams, grill daržovėms gardinti;

 naudojamas gaminant itališkus ir kitų Viduržemio jūros regiono šalių patiekalus, pesto padažą, 

pomidorus su mocarela salotas, makaronų padažus;

 gaminant daržoves – baklažanus, papriką ir cukinijas;

 prancūziškame žolelių mišinyje;

 žuvies, moliuskų, krabų, vištienos, veršienos, avienos, jautienos ir kiaušinių patiekalams;

 gaminant sviestą su žalumynais, šaltus padažus ir salotų padažus;

 gaminant šerbetą, ledus;

 nerekomenduojama dėti bazilikų, kol patiekalas verda, nes jie praranda didelę dalį aromato;

 galima naudoti nesmulkintus lapus ar supjaustyti. kadangi bazilikas supjaustytas  greitai 

pajuosta, pjaustyti reikėtų tik prieš patiekiant patiekalą.

 Restorane naudojama: pilietiško ešerio kepsniui, patiekalų puošimui.

 

 

 

Kaparėliai 

 
Kaparėlių pumpurai 

 

 Naudojami kaparėlių pumpurai – džiovinti, sūdyti ir marinuoti vyno acte;
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 kaparėliai pasižymi pikantišku rūgščiai sūriu, šiek tiek kartoku skoniu, primenančiu garstyčias, 

alyvuoges ir juoduosius pipirus;

 kaip išsiaiškinti, ar kaparėliai geros kokybės? Turi būti kieti, uždari, žalios alyvuogių spalvos, 

patys mažiausi pumpurai apie 3 mm ilgio, ir vadinami nonpareils ‘neprilygstamaisiais’ ir 

parduodami už aukščiausią kainą, kiti išsirikiuoja pumpurų didėjimo ir kainos mažėjimo tvarka;

 kaparėliai ypač dera prie jautienos, žuvies ir paukštienos patiekalų, tinka įvairiausiems, makaronų, 

mėsos ar žuvies padažams ruošti, dedami į šviežias salotas, mišraines, majonezą, taip pat šaltųjų 

užkandžių papuošimui;

 prieš vartodami kaparėlius, galite juos perplauti vandeniu, kad pašalintumėte druskos perteklių.

 Restorane naudojama: lašišos tartarui, šefo salotoms, salototoms su rūkyta lašiša, ožkos sūriu, 

apelsinais ir medaus padažu, gardinti.

 

 

 
Rožiniai pipirai 

 
Rožiniai pipirai 

 

 Džiovintos uogos, augančios ant medžių, su tikraisiais pipirais neturi nieko bendra, 

subrendusi uoga, kaulavaisis, būna nuo švelniai rožinės iki raudonos netgi purpurinės 

 maloniai kvepia, skonis ne deginantis, o salsvokas ir šiek tiek aštrokas, primenantis  

kalendrą, imbierą,; 

 kad šių pipirų aromatas pilnai atsiskleistų, reikia keptuvėje sausai pakepinti, po to sumalti, į 

patiekalus berti prieš pat patiekiant; 

 tinka jautienai, šviesiai mėsai vištienai, žuviai, vėžiagyviams, padažams, gaminant salotas, 

nes nekeičia patiekalo skonio, suteikia įdomų aromatą 

 Restorane naudojama - pilietiško jūros ešerio patiekalo puošimui. 

 

 

 

Peletrūnas (vaistinis kietis) 

 
Šviežio peletrūno lapeliai 

 

 Šviežiuose peletrūno lapuose randama karčiųjų medžiagų, eterinių aliejų, vitamino C; 
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 kadangi jo stiprus skonis, reikia nepadauginti; 

 

 vartojami švieži ir džiovinti kiečio lapai, kurie tinka pagardinti salotas, varškės, kiaušinių, 

avienos gaminius, sriubas, padažus. 

 tinka aromatizuoti marinatus, nes sušvelnina acto prieskonį, aromatizuoti majonezą, actą, 

konservuoti agurkus, paprikas, pomidorus; 

 peletrūnas ypatingai gerai dera su žuvimi, jūros gėrybėmis, vištienos bei kiaušinių 

patiekalais; 

 peletrūnas taip pat naudojamas Bearnaise padažui gardinti. 

 Restorane naudojama: jūros gėrybių padažui, padažui prie lašišos didkepsnio gardinti. 

 

Rozmarinas  

Rozmarinas 

 

 Dažniausiai naudojamas keptai mėsai gardinti – puikiai tinka prie veršienos bei kiaulienos; 

 rozmarino lapai stipriai kvepia, tinka avienos, žvėrienos ir kitokios mėsos patiekalams 

paskaninti; 

 žolelė turi cheminių junginių, padedančių maistui ilgiau išsilaikyti šviežiu, rozmarinas 

naudojamas marinatams, kartu su alyvų aliejumi ir česnaku; 

 dera su bulvėmis, kartu su alyvų aliejumi ir česnaku naudojama apkepinant daržoves; 

 suteikia egzotišką skonį visiems mėsos patiekalams, kepsnių padažams ir rūgštiems 

kepiniams; 

 tinka pabarstyti jau pagamintą patiekalą arba dėti į karštus riebalus gaminimo pradžioje. 

 Restorane naudojama: jautienos steiko kepsnio garnyrui – kepintoms daržovėms gardinti. 

 

 

 

Šafranas 

 

 

 

Prieskonių karalius - šafranas 



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

105  
 

 

 Naudojamas prieskonis- išskirtinės restorano žuvienės gamybai ir padažų gamybai. 

 

 šis prieskonis yra unikalus ir pakaitalo jam nėra. 

 šafranas suteikia sodrią geltoną spalvą ir ryškų aromatą; 

 šafranas yra stiprus prieskonis - perdozavus, patiekalui arba kepiniui suteikia kartumo skonį; 

 naudojamas vienas, kadangi kiti prieskoniai užgožtų jo subtilų ir švelnų aromatą. 

 galimi skirtingi šafrano naudojimo būdai: 

 pirma, prieskonis per naktį mirkomas nedideliame kiekyje vandens, tada mišinys 

nukošiamas ir skystis naudojamas; 

 antra, prieskonis sumalamas, sumaišomas su nedideliu kiekiu pieno ir po pusvalandžio jau 

galima naudoti. 

 barstyti šafraną kaip įprastą prieskonį būtų klaida, jis per stiprus, kad tolygiai pasiskirstytų ir 

dalis skonio bei aromato bus prarandama. Patartina pasiruošti reikiamą kiekį skysčio ankščiau 

išvardintais būdais ir aplieti juo patiekalus tik gaminimo pabaigoje. 

 Restorane naudojama:  bouillabaisse sriubai, padažui prie čilietiško jūros ešerio gardinti. 

 

 

 
Ciberžolė 

 

 

 

 

 Kurkuma arba dar vadinama ,,indišku šafranu“. 

 

 geltonos spalvos milteliai turi švelniai aitrų, malonų, vos juntamą aromatą, priklausomai nuo 

naudojamo kiekio – aštrų, kiek deginantį skonį;

 puikiai dera prie ryžių, naudojama daržovių patiekalams, užkandžiams;

 nedidelis ciberžolės kiekis tinka gardinti: jūros gėrybių patiekalus, padažus prie žuvies;

 naudoti reikia su saiku, padauginus gali neigiamai paveikti patiekalo skonį.

 Restorane naudojama:  paeljai ir garinam padažui gardinti.

Sezamo sėklos  

 Sezamo sėklutės (baltos, juodos) 
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 Sezamo sėklutės (baltos, juodos)  neturi kvapo; 

 sėklas pakepinus, atsiranda malonus, riešutus primenantis kvapas, jos tampa traškiomis. 

 Pakepinimas: reikia įkaitinti sausą keptuvę ir suberti sezamo sėklas, intensyviai maišant 

skrudinti, kol sėklos   truputį pakeičia spalvą. 

 naudojamos salotoms pagardinti, jomis gardinamos krevetės ir kiti jūros produktai; 

 Restorane naudojama: šviežių daržovių salotoms gardinti. 

 
Prieskoniai žuviai. Kokie jie turėtų būti? Žuvis turi specifinį aromatą, kurį virėjai stengiasi 

užgožti. Žuvies baltymai lengvai yra ir neišlaiko savo formos, turime dėti tokių prieskoninių žolių 

kaip krapai, kurie užgožia nemalonų kvapą, ir truputį citrinos sulčių, kad išlaikytume formą, 

baltieji pipirai pabrėžia žuvies skonį, bet nepabrėžia aromato. Tiek krapai, tiek pipirai, imbieras 

puikiai tinka ne tik žuviai, bet ir paukštienai ar daržovėms. 

 

Nuskintos žolelės greitai suvysta, reikėtų jas suvartoti gana greitai, gyvavimo laiką galima 

prailginti jas laikant šaldytuve, suvyniojus į drėgną popierinį rankšluostį ir laisvai įvyniotas į 

virtuvinę plėvelę tik reikėtų vis pakeisti popierinį rankšluostį. Galima šaldytuve žoleles laikyti 

pamerktas į vandenį, tik vandenį reikėtų pakeisti ir pakirpti kotų galus. Taip laikomos žolelės 

išsilaikys savaitę ar ilgiau. 
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NETRADICINIŲ ŽALIAVŲ NAUDOJIMAS GAMINANT GURMANIŠKUS 
PATIEKALUS, KARŠTUOSIUS  ŽUVIES PATIEKALUS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VARLIŲ ŠLAUNELĖS BALTOJO VYNO PORŲ PADAŽE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,KEPTOS ANTIES KEPENĖLĖS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,JŪRŲ ŠUKUTĖS KONJAKO PADAŽE“ 
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APRAŠAS APIE NETRADICINIŲ GURMANIŠKŲ ŽALIAVŲ PARUOŠIMĄ, 
PANAUDOJIMĄ 

Žuvies restoranų darbuotojai teigia, kad šviežia skaniai pagaminta žuvis su padažu gali būti 

gurmaniška. 

 

 

 
Varlių šlaunelės 

 

 

Užšaldytos varlių šlaunelės 

 

 Mėsa yra minkšta ir labai sultinga. Mėsos spalva įspūdinga kaip ir pats patiekalas – baltai 

rožinė, primena vištienos mėsos spalvą.

 Pagal maistinę vertę varlės prilygsta midijoms arba austrėms. Varlių mėsa yra dietinis 

patiekalas, kuriame yra begalė vitaminų bei mineralinių medžiagų.

 Varlių kojelių patiekalas yra žinomas visame pasaulyje, tačiau jį labiausiai vertina prancūzų 

bei kinų gurmanai.

 Varles kepa gruzdintuvėje, keptuvėje, ant iešmo, troškina su įvairiais padažais.

Ančių kepenėlės 
 
 

Užšaldytos ančių kepenėlės Keptos anties kepenėlės (foie gras) 

su baravykų risottu ir medaus-slyvų padažu 

 

 Žąsų arba ančių kepenėlių pašt etą, visame pasaulyje vadinamą prancūzišku terminu FOIE 

GRAS, - tai labai turtingo, sviestinio ir delikataus skonio produktas. Jei Foie gras  patiekiamas 

kaip užkandis, prancūzai ant jo užbarstytų šviežiai sumaltų pipirų arba uždėtų troškintų figų 

(”figų džemo”). Valgoma Foie gras su pakepinta arba paprasta duona ir vynu.
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 Norint, kad Foie gras išskleistų visą savo subtilaus aromato spektrą ir išskirtinį skonį, 10-20 

min. prieš degustaciją jis palaikomas kambario temperatūroje, nes pernelyg šaltas produktas 

prarastų dalį savo tirpstančios konsistencijos ir sudėtingos aromatų puokštės.

 Kad būtų išsaugota Foie gras konsistencija (tirštumas, takumo laipsnis), produktas pjaustomas 

paskutinę akimirką ir itin atsargiai. Optimali porcija - 50-70 g žmogui (jei Foie gras valgomas 

kaip užkandis) arba 100-130 g (jei pagrindinis patiekalas).

 Tikros Foie gras nebūna su alyvuogėmis, grybais, antiena arba žąsiena ir juo labiau kiauliena. 

Vienintelė išimtis - į žąsų arba ančių kepenėlių paštetą leidžiama dėti iki 30% trumų, kadangi 

šie grybai turi labai ryškų aromatą.

 Ančių ir žąsų kepenėlių produktai yra jautrūs šviesai ir kontaktui su oru. Jeigu atpjovus 

matomas apytikriai 0,5 mm papilkėjęs kraštelis - tai gali reikšti, kad sandėlyje buvo laikyta 

neteisingomis sąlygomis arba siunta yra senoka. Kokybė didžiąja dalimi priklauso nuo sezono 

- geriausios žąsų arba ančių kepenėlės išgaunamos žiemą, vasarą jos būna mažesnės ir 

liesesnės.



 

 

 

 

 
Sraigės 

 

 

 

 

Užkeptos sraigės 

 

 Jei norisi ko nors egzotiško, paragaukite sraigių. Skaniausios sraigės būna tada, kai jos 

gaminamos šviežios, o restoranuose patiekalai ruošiami iš šaldytų, tad dalis skonio savybių 

prarandama.

 Į išplautą ir išdžiovinti kiautą, įkišama išvirta sraigė, o anga užtepama česnakiniu sviestu 

(išsukamas su česnakais, krapais, petražolėmis), taip dažniausiai paruošiamos sraigės.

 Restoranas užsako paruoštas, užšaldytas sraiges. Prieš patiekiant į stalą šie kiauteliai 8-9 

minutes pašildomi karštoje orkaitėje. Prie sraigių rekomenduojama skrudinta duona ir baltas 

vynas.



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

112  
 

 


Jūrų šukutės 

 
 

‚ 

 

 

 

 

 

 Jūrų šukutės konjako padaže“, 

 

 mėsa savo skoniu primena krabus, savo maistine verte prilygsta austrėms.

 kepamos aliejuje, tik ne per ilgai, apie 5-7 minutes.

 įkaitiname ir apkepiname šukutes iš abiejų pusių po 2-3 min., kol susidaro plutelė (labai 

svarbu neperkepti, nes bus neskanios, guminės).

 Keptas šukutes galite patiekti su įvairiais padažais, galite valgyti vienas, jos gali būti salotų, 

makaronų patiekalų ingridientas. Puikiai dera prie vyno.

 
Daugiau informacijos http://patarimai.blogas.lt/kaip-valgyti-foie-gras- 

 

http://patarimai.blogas.lt/tikras-zasu-kepeneliu-pastetas-foie-gras-60.html 
 

http://zpasaulis.lt/index.php?id=2233 

http://patarimai.blogas.lt/kaip-valgyti-foie-gras-
http://patarimai.blogas.lt/tikras-zasu-kepeneliu-pastetas-foie-gras-60.html
http://zpasaulis.lt/index.php?id=2233
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PADAŽŲ GAMYBA 
 

GRIETINĖS, GRIETINĖLĖS IR PIENO PADAŽŲ PARUOŠIMAS IR 
PATIEKIMAS 

  
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,RYTIETIŠKAS GRIETINĖS IR KUMYNO PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,BEFSTROGENO PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,BALTASIS KRAPŲ PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,PIKANTIŠKAS GARSTYČIŲ PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,BEŠEMELIO PADAŽAS“ 
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GRYBŲ PADAŽŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,VOVERAIČIŲ PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,BARAVYKŲ PADAŽAS SU GRIETINĖLE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,ŠILBARAVYKIŲ PADAŽAS“ 
 

 

 

 



Karštųjų patiekalų gamybos  technologinių kompetencijų tobulinimo programa 
 

121  

 

PADAŽŲ SU ALKOHOLINIAIS GĖRIMAIS PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 

 
TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,VYNO - GRIETINĖLĖS PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,PORTO PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,VISKIO PADAŽAS“ 
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ŠALTŲJŲ PADAŽŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,ŽALUMYNŲ PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ČESNAKINIS PADAŽAS SALOTOMS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,SALOTŲ UŽPILAS SU RŪGŠTELE“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ČESNAKŲ, GARSTYČIŲ, MEDAUS PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,CEZARIO PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,JOGURTINIS PADAŽAS“ 
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KALKULIACINĖ KORTELĖ ,,CITRININIS UŽPILAS“ 
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SALDŽIŲJŲ PADAŽŲ PARUOŠIMAS IR PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,KARAMELĖS PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,VANILINIS PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,ŽAGARĖS – ŠOKOLADO PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,TRINTŲ UOGŲ PADAŽAS“ 
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SVIESTO, SŪRIO PADAŽŲ PARUOŠIMAS, PATIEKIMAS 
 
 

TECHNOLOGINĖ KORTELĖ  ,,PARMEZANO SŪRIO PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,SŪRIO IR BROKOLIŲ PADAŽAS“ 
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TECHNOLOGINĖ KORTELĖ ,,BALTAS LYDYTO SŪRIO PADAŽAS“ 
 

 

 

 
 


