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UAB BALTGINA

Jmonés kodas: 147337228
PVM kodas: LT473372219

Adresas: K. NaruSeviCiaus g. 105, Molainiai, LT-37175 Panevézio r.
Tel.: +37045429044, +37045429045

El. pastas: baltgina@baltgina.lt

Svetainé: https://www.baltgina.lt/

Nedidelés rakyklélés

Numeris Abas
Buklé: Naujas
Tiekimas: Yra sandélyje

Rakyklos skirtos mésos, mésos gaminiy, Zuvies, darzoviy, surio ir kity maisto produkty karstam ir

Saltam rakymui nataraliomis malkomis namy sqglygomis.

Dvigubas, tvirtas ir lengvai valomas metalinis korpusas su Silumos izoliacija tiksliai temperataros

kontrolei, su malky kdrykla tikriems produkty rakymo fanams.

Rakyklos skirtos visoms oro sglygoms, nepriklausomai nuo mety laiko, kaip ziemq, taip ir vasaraq.

Rikykla 45 |, neSiojama

Skirta mésos, Zuvies, surio Siltam ir karStam rakimui. Kirenama malkomis ir pjavenomis.
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Techniniai parametrai:
Bendra talpa: 45 |
Matmenys: 31 x 45 x 40 cm
Svoris: 10 kg

Pakdra jmontuota viduje
NeSiojama

Korpusas dazytas arba neradijantis plienas

Komplektacija:

Karykla

Riebaly surinkimo vonelé

Groteles 2 vnt

Silto rdkimo ribos: nuo +40°C iki +70°C

Karstojo rakymo ribos: nuo +90°C iki +100°C

Talpina:
Zuvis: 3 - 5 vnt

Mésa: 2 - 4 kg.

Rakymo laikas:
Zuvis: 45 - 60 min., +90/100°C
Desros: 90 - 120 min., +50/60°C
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Techniniai parametrai:

Bendra talpa: 100 |
Matmenys: 58 x 45 x 100 cm
Svoris: 50 kg

Pakdra jmontuota viduje

Korpusas dazytas arba neradijantis plienas

Komplektacija:

Karykla

Oro tiekimo reguliavimo voztuvas
Termometras

Riebaly surinkimo vonelé
Groteles 2 vnt

DUmtraukis

Silto rdkimo ribos: nuo +40°C iki +70°C

Karstojo rakymo ribos: nuo +90°C iki +100°C

Talpina:

Zuvis: 7 - 8 vnt

Mésa: 6 - 7 kg

Rikymo laikas:

Zuvis: 45 - 60 min., +90/100°C
Desros: 90 - 120 min., +50/60°C
Kiauliena: 4 - 6 val., +70/90°C

Rakykla 200 |, standartiné

Skirta mésos, zZuvies, surio Siltam ir karstam rakimui. Kirenama malkomis ir pjavenomis.




Techniniai parametrai:
Bendra talpa: 200 |
Matmenys: 60 x 60 x 120 cm
Svoris: 57 kg

Pakdra jmontuota viduje

Korpusas dazytas plienas arba nertdijantis plienas

Komplektacija:

Kdrykla

Oro tiekimo reguliavimo vozZtuvas
Termometras

Riebaly surinkimo vonelé
Groteles 3 vnt

DUmtraukis

Papildomai gali bati komplektuojamas stovas

Silto rdkimo ribos: nuo +40°C iki +70°C

Karstojo rakymo ribos: nuo +90°C iki +100°C

Talpina:
Zuvis: 15 - 20 vnt
Mésa: 12 - 15 kg

Rikymo laikas:

Zuvis: 45 - 60 min., +90/100°C
Desros: 90 - 120 min., +50/60°C
Kiauliena: 4 - 6 val,, +70/90°C

Rukykla 5001, didelé

Skirta meésos, Zuvies, surio Siltam ir karStam rdkimui. Kirenama tik malkomis.




Techniniai parametrai:
Bendra talpa: 500 |
Matmenys: 65 x 75 x 130 cm
Svoris: 100 kg

Pakdra jmontuota viduje

Korpusas dazytas arba neradijantis plienas

Silto rdkimo ribos: nuo +40°C iki +70°C

Karstojo rakymo ribos: nuo +90°C iki +100°C

Komplektacija:

Kdrykla

Oro tiekimo reguliavimo voZtuvas
Termometras

Riebaly surinkimo vonelé
Groteles 5 vnt

Ddmtraukis

Talpina:
Zuvis: 40 - 50 vnt
Meésa: 25 - 35 kg

Rakymo laikas:

Zuvis: 45 - 60 min,, +90/100°C
Desros: 90 - 120 min., +50/60°C
Kiauliena: 4 - 6 val., +70/90°C

Pirmasis naudojimas

Prie$§ pirmqg naudojimgq ruakyklqg jkaitinkite, kirenant sausomis malkomis 110 °C laipsniy

temperatdroje 1 h.
Riakyklos naudojimas

Rakykla skirta naudojimui temperataros ribose iki 110 °C laipsniy. Temperatdra reguliuojoma oro
tiekimo reguliatoriumi, karyklos priekinéje puseéje. Temperatlrq galima papildomai koreguoti,

naudojant skirtingos drégmeés malkas.



Prie§ naudojimq paruosiame 20 — 25 cm ilgio sausas malkas (dazniau naudojamas alksnis,
obelis, klevas, riesutmedis ir kiti vaismedziai, i§skyrus slyvas, nenaudoti medienos su derva). Pries
sudedant produkcijq ik 100 °C laipsniy jSildome rakyklg, tuomet j rakyklg sudedame paruostq
produkcijg: malkas, vonele riebaly surinkimui. Maisto rakymo metu nerekomenduojama daznai
atidarinéti dareliy. Kitaip Silumos plitimas gali bati netolygus ir maisto gaminimo laikas gali

pasikeisti.

Tikslesnei temperatdros kontrolei papildomai rekomenduojama naudoti skaitmeninius

termometrus, kurie skirti temperattros nustatymui maiste.

Rekomenduojamo maisto gaminimo lentelé

Patiekalas Temperatdra ~ Gaminimo
laikas
Zuvis 60-80°C 1-4h
Visty sparneliai, kojelés 80-100°C 2-25h
Sveika vista 80-100°C 4h
Kiauliena (bekonas, nugaring, sonkauliai, 70-90°C  6-8h

kumpis priklausomai nuo storio)

Jautiena 70 —90°C 8h

Laikas gali skirtis, jeigu temperatira bus Zemesné arba aukstesné, produkcijq rakysite plonais ar

storesniais gabaliukais.

Kad produktas jgyty stipresnj aromatq, iSémus is rakyklos produktq uzdengiame folija ir leidZziame

kvapui Siek tiek jsigerti.
Naudingi patarimai

Kad rakant produkcija neprilipty prie groteliy, pries uzdedant produkcijg rekomenduojama

groteles jkaitinti ir sutepti maistiniu aliejumi.



Groteles lengviausia nuvalyti jkaitinant jas, nugrandant grilio Sepeciu ir nuplaunant Siltu

vandeniu.

RUkant meésq, j riebaly vonele galima jpilti vandens, tai padés tolygiau islaikyti temperatarg ir

riebalai nepridegs prie vonelés apacios.

Jeigu produkcija gaunasi pernelyg tamsi ir karti, galimai, jas naudojate pernelyg drégnas malkas.

Kuo drégnesnés malkos, tuo daugiau jos raks.

Naudinga informacija apie rikymui naudojamq medieng

Klevas

VidutiniSkai stiprus ir Siek tiek saldokas rukytos produkcijos skonis ir aromatas.
Tinka paukstienai, darzovéems ir kumpiui.

Vysnia

Saldoki ir vaisinio skonio rakyti gaminiai.

Tinka paukstienai, medZiojamiems pauksciams ir kiaulienai.

Obelis, Slyva

Siek tiek saldoki, intensyvaus ir vaisinio skonio rdkyti gaminiai.

Tinka jautienai, paukstienai, sumedziotiems pauksciams, kiaulienai, Zuvims.
Azuolas

Stiprus, taCiau malonus aromatas ir skonis.

Tinka jautienai, paukstienai ir kiaulienai.

Alksnis

Svelnus skonis ir aromatas.

Tinka lasisai ir kitoms zuvims, vistai ir kiaulienai, medziojamiems Zvérims.
Vynuogienojai

Aromatiniai ir vaisinio skonio rtkyti gaminai.



Tinka kalakutienai, vistienai, jautienai.
Receptai
Klasikinis marinatas — vistienai, kiaulienai.

Marinato sudétinés dalys: svogunai, cukrus, druska, acto esensija, juodyjy pipiry zirneliai,
kvapnieji pipirai ir laury lapai. Gaminame marinatg - 1L vandens jpilame j puodq ir sudedame
lauro lapus, juos uzverdame ir leidZziame atveésti. ParuoSiame marinavimui vistienq arba kiaulieng
ir sudedame j marinavimo indq. Susmulkiname abiejy rasiy pipirus ir supjaustome svogunus.
Sias sudétines dalis sudedame ant vistienos arba kiaulienos ir viskq kartu gerai iSmaisome.
Tuomet j atvésusj laury lapy vandenj sudedame likusias marinato sudétines dalis (3 valg.
Saukstai cukraus, 1valg. Saukstas druskos ir 1 arb. $aukstelis acto esensijos) ir gerai iSmaisome.
Gatavu marinatu uzpilame vistieng arba kiaulieng, paslegiame ir pastatome vésumoje
marinuotis bent 24 h. Rekomenduojamas marinavimo laikas 72 h maksimaliai 6 laipsniy

temperataroje.
Riukytas kumpis

Kiaulieng bent septyniomis dienomis jmerkti j 10 % druskos tirpalg ne aukstesnés kaip 6 laipsniy
temperatdros. ISimti iS marinato, nuplauti tekanciu vandeniu ir nusausinti. RUkyti 80 laipsniy
temperatdroje mazdaug 6 — 10 valandas, priklausomai nuo mésos gabaly dydzio. Jeigu
konstatuojama, kad pradeda tirpti mésos riebalai, reikia sumazinti rakymo temperatdrg, siekiant

iSvengti riebaly lydimosi ir varveéjimo.
Sausas marinatas - kiaulienai, jautienai

Marinato sudétinés dalys: 2 arb. Sauksteliai druskos, 1 arb. Saukstelis penkiy pipiry misinio, 1 arb.
Saustelis Salavijo, 1 arb. Saukstelis Ciobreliy, 1 lauro lapas ir Cesnaky skiltelés. Lauro lapg
susmulkiname ir sumaiSome su kitomis marinato sudétinémis dalimis. Mésq pavoliojaome

marinate. Sudedame j maiselj ir paliekame porai valandy marinuotis vésumoje.
Marinatas su alkoholiu - kaiulienai, jautienai, paukstienai arba Zuviai

Marinato sudétinés dalys: 500 ml sauso balto vyno arba alaus, Siek tiek stipraus alkoholio
(pavyzdziui, viskio), rupios druskos, malty juodyjy pipiry, 250 g smulkiai sukapoty svoginy,

susmulkinty ¢esnaky, petrazoliy ir koriy medaus.

] alkoholio misinj pridedama druskos ir pipiry, susmulkintus svogunus, Cesnakus, petrazoles ir

koriy meduy.



Marinatu uZpilti mésq ir uzdarytq indg pastatyti 24 valandoms j Saldytuva.
Ryty Saliy marinatas - kiaulienai, jautienai, paukstienai

Marinato sudétinés dalys: 100 ml maistinio aliejaus, 200 g pomidory tyres, 1 arb. Saukstelis malto
imbiero, 3 susmulkinto ¢esnako skiltelés, 1 arb. Saukstelis druskos, 2 valg. Saukstai sojos padazo, 1

arb. Saukstelis malty pipiry misinio, 1 arb. Saukstelis Cili padazo.
Marinavimo trukmé — mazdaug 6 — 7 h kepimui grilyje, o rdkymui marinuojame 24 h.
Zalumyny marinatas Zuviai

Marinato sudétinés dalys: 1 valg. Saukstas citrinos sulciy, 1 valg. Saukstas baltojo vyno, 1 valg.

Saukstas petrazoliy, 1 valg. Saukstas krapy ir malty baltyjy pipiry.

Jeigu marinuojame sveikas zZuvis, tuomet keliose vietose jpjauname Zuvies odos Sonuose, kad
marinatas patekty j minkstimqg. Marinuojame mazdaug 30 — 60 min. Servetéte nuvalome
marinatq nuo zZuvies, kad rikymo metu Zuvis nepajuoduoty, dél ko genda Zuvies skonis. Zuvj

sutepame aliejumi, kad ji nepridegty.
Rose pipiry marinatas - jautienai ir paukstienai

Sudétinés dalys: 200 ml maistinio aliejaus, 400 ml raudonojo vyno, 4 arb. Sauksteliai sutrupinty
rose pipiry, 2 arb. Sauksteliai paprikos milteliy, 2 susmulkintos Cesnako skiltelés. Marinavimo

trukmeé kepimui grilyje mazdaug 3 h, o radkymui — 6 h.
Marinatas — Zuviai

Marinato sudétinés dalys: 100 g maistinio aliejaus, 1 arb. Saukstelis druskos, 50 ml baltojo vyno, 2

arb. Sauksteliai citrininiy pipiry, 1 — 2 valg. Saukstai susmulkinty prieskoniniy augaly.
Marinavimo trukmé — mazdaug viena valanda.

Karsto rukymo lasisa

Sudétinés dalys: lasisos filé, rupi druska, vanduo, citrina.

Pagal skonj sumaiSome druskq su vandeniu. Sudedame filé 30 min. j stry vandenj. Tuomet lasisq
dedame j jkaitintg rakyklg ir rdkome mazdaug 1h 70 — 90 °C laipsniy temperataroje. Po rakymo

apipilame lasisq SvieZiai spaustomis citrinos sultimis.

Citriny marinatas - paukstienai, Zuviai



Marinato sudétinés dalys: 100 ml maistinio aliejaus, 1 citrinos sultys, 1 apelsino sultys, pusé arb.

Saukstelio malty baltyjy pipiry, 1 ¢esnako skiltelé, pusé arb. Saukstelio malto imbiero, druska.
Marinavimo trukmeé kepimui grilyje 2 h, rdkymui — 24 h.
Naminé desra

Sudétinés dalys: Zarnelé — desry turinio uzpildymui, mazdaug 5 kg neriebios kiaulienos, 3 kg
lasiniy, 4 skiltelés Cesnako, druska pagal skonj, 20 g kmyny, 5 g dzZiovinty krapy, 5 g dziovinty
petrazoliy, Ziupsnelis koriandro, pusé arb. Saukstelio malty juodyjy pipiry, malty lauro lapy — ant

peilio galo.

Mésq galima sumalti arba smulkiai supjaustyti. Uzpildyti Zarneles. Rukyti deSras, sumaisius
sausas ir drégnas alksnio malkas, mazdaug 30 min. iki pabaigos galima jmesti kadagio Sakeliy

skonio pagerinimui.



