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Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.

Anbefalinger til tilberedning

Tabellernes temperaturer og Symboler anvendt i tabellerne:
tilberedningstider er kun vejledende. De . Fod :

afhaenger af opskrifterne samt kvaliteten og = gdevarelype

mangden af de anvendte ingredienser. Ovnfunktion

Dit produkt bager eller steger muligvis p&

Temperatur

o

en anden mdde end det, du havde fer.
Radene herunder viser anbefalede

Tilbehgr

Hl

indstillinger for temperatur, tilberedningstid

og ovnribbe for specifikke typer mad.
Beholder (Gastronorm)
Teel ovnribberne fra bunden af ovnen.

Hvis du ikke kan finde indstillingerne til en Vaegt (kg)

bestemt opskrift, kan du preve at finde en,

der ligner. Ovnribbe

Q||| ¢

Tilberedningstid (min)

Rad om produktets szerlige ovnfunktioner

Holde varm
Med denne funktion kan du holde maden varm. Temperaturen indstilles automatisk til 80 °C.

Tallerkenvarmer
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Med denne funktion kan du opvarme tallerkener og fade inden servering. Temperaturen
indstilles automatisk til 70 °C.

Anbring tallerkener og fade jeevnt pa grillristen i stabler. Brug ovnens ferste ovnribbe. Byt
om pd dem efter halvdelen af opvarmningstiden.

Haevning af dej

Med funktionen kan du haeve geerdej. Laeg dejen i et stort fad. Brug ovnens ferste ovnribbe.
Indstil funktion: Heevning af dej og tilberedningstiden.

Optoning

Fjern mademballagen, og leeg maden pd en tallerken. Tildaek ikke maden, da det kan
forleenge opteningstiden. Brug ovnens ferste ovnribbe.

Fuld damp

Veer forsigtig, nér du dbner ovnlégen, ndr funktionen er taendt. Der kan slippe damp ud.
Denne funktion giver dig mulighed for at:

« sterilisere beholdere (f.eks. babyflasker),
« tilberede alle typer madvarer, friske eller frosne.
Sterilisering

Saet de rene beholdere med bunden opad midt pd pladen pd den farste ribbe.
Fyld vandbeholderen til den maksimale vandmaengde, og indstil tiden til 40 minutter.
Tilberedning

Du kan tilberede, opvarme, opta, pochere eller blanchere grentsager, ked, fisk, pasta, ris,
majs, semulje og aeg.

Du kan tilberede et maltid, der bestar af nogle fa retter i labet af en enkelt
madlavningssession. For at sikre, at alle retter er klar p& samme tid, ber du starte med
maden med den laengste tilberedningstid og derefter filfgje de resterende retter pd et
passende tidspunkt, som specificeret i madlavningstabellerne

Fuld damp

Eksempel: Den samlede tid for denne madlavningssession er 40 min. Farst seet Kogte
kartofler, kvarte i, efter 20 min add Laksefileter og Broccoli, buketter efter 30 min .

T e
Kogte kartofler, kvarte 40
Laksefileter 20
Broccoli, buketter 10

Brug den stgrste maengde pdkraevede vand, nér du tilbereder mere end én ret ad gangen.
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Brug anden ribbe.

GRONTSAGER
Indstil temperaturen til 100°C.

9 By
8-10 Broccoli, buketter, forvarm den tomme ovn

10 FlGede tomater
10-15 Spinat, frisk
10-15 Squash, skiver

15 Gregntsager, blancherede
15-20 Champignon, skiver
15-20 Peberfrugt, strimlet
15-25 Broccoli, hel
15-25 Asparges, grgnne
15-25 Auberginer
15-25 Graeskar, i tern
15-25 Tomater
20-25 Benner, blancherede
20-25 Feldsalat, i buketter
20-25 Savoykal
20-30 Selleri, tern
20-30 Porrer, i ringe
20-30 Arter
20-30 Acrter / Kaiserpeber
20-30 Sede kartofler
20-30 Fennikel
20-30 Gulergdder
25-35 Asparges, hvide

25-35

Rosenkal
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25-35 Blomkal, buketter
25-35 Kélrabi, strimler
25-35 Hvide begnner
30 -40 Sede majskolber
35-45 Skorzonerrod
35-45 Blomkail, hel
35-45 Grenne begnner
40 - 45 Kal, hvid eller red, i strimler
50 - 60 Artiskokker
55-65 Terrede benner, udbledt, forhold mellem vand/bgnner 2:1
60 -90 Sauverkraut
70-90 Redbede
TILBEHOR
Indstil temperaturen til 100°C.
9 iy

15-20 Couscous, forhold mellem vand/koskus 1:1
15-25 Tagliatelle, frisk

20-25 Semuljebudding, forhold mellem maelk/semolina 3,5:1
20-30 Linser, rede, forhold mellem vand/linser 1:1
25-30 Spaetzle

25-35 Bulgur, forhold mellem vand/bulgur 1:1
25-35 Gaerdumplings

30-35 Aromatisk ris, forhold mellem vand/ris 1:1
30-40 Kogte kartofler, kvarte

35-45 Kuvertbred

35-45 Kartoffeldumplings
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9 Ny
35-45 Ris, forholdet vand/ris 1:1, forholdet mellem vand og ris kan
variere alt efter typen af ris
40 - 50 Polenta, vaeskeforhold 3:1
40 -55 Risbudding, forhold mellem maelk/ris 2,5:1
45 -55 Uskraellede kartofler, medium
55-60 Linser, brune og grenne, forhold mellem vand/linser 2:1
FRUGT
Indstil temperaturen til 100°C.
O by
10-15 Able i skiver
10-15 Varme baer
10 - 20 Smeltning af chokolade
20-25 Frugtkompot
FISK
O iy C
15-20 Tynd fiskefilet 75 -80
20-25 Rejer, friske 75 -85
20 - 30 Muslinger 100
20-30 Laksefileter 85
20-30 Qrred, 0,25 kg 85
30-40 Rejer, frosne 75-85
40 - 45 Laksearred, 1 kg 85
K@D
@) &, °’C
15-20 Chipolatas 80
20 - 30 Bayersk kalvepglse / Hvid pelse 80
20-30 Wienerpglser 80
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O &, °’C
25-35 Kyllingebryst, pocheret 90
55-65 Kogt skinke, 1 kg 100
60-70 Kylling, pocheret, 1 - 1,2 kg 100
70 -90 Hamburgerryg, pocheret 90
80 - 90 Kalveked / Svinekam, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

AG

Indstil temperaturen til 100°C.

8

§§5
=

10-1 A.g, bledkogt
12-13 A.g, medium kogt
18 - 21 A.g, hardkogt

Kombination af funktion: Turbogrill + Fuld damp

Du kan kombinere disse funktioner for at tiloerede ked, grentsager og tilbehar pd ingenting.

1. Indstil funktionen: Turbogrill til at stege ked.
2. Tilfej de tilberedte grentsager og tilbehgret.
3. Saenk ovntemperaturen til ca. 90°C. Du kan ébne ovnlégen til den ferste position i ca. 15

minutter.

4. Indstil funktionen: Fuld damp. Tilbered alle retterne sammen, indtil de er klar.
Brug den farste ovnrille til ked og den tredje ovnrille til grentsager. Leeg kadet direkte pd

bagepladen.
N Turbogrill Fuld damp
Farste trin: Tilbered kedet Andet trin: Tilseet grentsager
°C O °C 8]
Roastbeef, 1 180 60-70 100 40 - 50
kg / Rosenkadl,
polenta
Flaeskesteg, 1 180 60-70 100 30-40
kg / Kartofler /
Grentsager, sovs
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I Turbogrill Fuld damp
Farste trin: Tilbered kadet Andet frin: Tilseet grentsager
°C O °C O
Kalvesteg, 1 180 50 - 60 100 30-40
kg / Ris / Grent-
sager
Fugtighed Hgj
Brug anden ovnribbe.
&L, °C @)
Creme / Teerte i smé forme 90 35-45
Bagte =g 90 - 110 15-30
Terrine 90 40 - 50
Tynd fiskefilet 85 15-25
Tyk fiskefilet 90 25-35
Lille fisk, op til 0,35 kg 90 20 - 30
Fisk, hel, op til 1 kg 90 30-40
Dumplings 120 - 130 40 - 50
Fugtighed Lav
Brug den anden ovnrille, med mindre andet er specificeret.
&L, °C O
Forbagte rundstykker 200 20 -30
Forbagte flutes, 40 - 50 g 200 15-20
Forbagte flutes, frosne, 40 - 50 g 200 25-35
Farsbred, rat, 0,5 kg 180 30-40
Pastagratin 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 -55
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&, °C O

Bred,0,5-1g 180 - 190 45 - 60

Kartoffelgratin 160 - 170 50 - 60

Kylling, 1 g 180 - 210 50 - 60

Svinekam, reget, 0,6 - 1 g, lseg i bled i 2 timer 160 - 180 60-70
Roastbeef, 1 g 180 - 200 60 -90

And, 1,5-2¢g 180 70 - 90

Kalvesteg, 1 g 180 80 - 90

Fleeskesteg, 1 g 160 - 180 90 - 100
Gas, 3 g, brug farste ovnribbe 170 130 - 170

Opvarmning med damp

Brug anden ovnribbe.

Z C O

One-plate retter 110 10-15

Pasta o 10-15

Ris 10 10-15

Dumplings 110 15-25
EasySteam

Fuld damp

GRONTSAGER

Brug anden ovnribbe.

Indstil temperaturen til hgjst 100 °C.

O by
8-10 Broccoli, buketter, forvarm den tomme ovn
10 Fldede tomater
10-15 Spinat, frisk
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D by
10-15 Squash, skiver

15 Grentsager, blancherede
15-20 Peberfrugt, strimlet
15-20 Champignon, skiver
15-25 Auberginer
15-25 Blomkal, hel
15-25 Broccoli, hel
15-25 Asparges, grgnne
15-25 Tomater
15-25 Graeskar, i tern
20-25 Feldsalat, i buketter
20-25 Savoykdl
20-25 Benner, blancherede
20-30 Sede kartofler
20-30 Arter
20-30 Fennikel
20-30 Guleredder
20-30 Porrer, i ringe
20-30 Selleri, tern
20-30 Arter
25-35 Blomkal, buketter
25-35 Kéalrabi, strimler
25-35 Rosenkal
25-35 Asparges, hvide
25-35 Hvide benner

30-40

Sede majskolber
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35-45 Grenne bgnner
35-45 Skorzonerrod
40-45 Kal, hvid eller red, i strimler
50 - 60 Artiskokker
55-65 Terrede benner, udbledt
60-90 Saverkraut
70-90 Redbede
TILBEHOR
Indstil temperaturen til hgjst 100 °C.
e by

15-20 Couscous, forhold mellem vand/koskus 1:1

15-25 Tagliatelle, frisk

20-25 Semuljebudding, forhold mellem maelk/semolina 3:5:1

20-30 Linser, rede, forhold mellem vand/linser 1:1

25-30 Spaetzle

25-35 Bulgur, forhold mellem vand/bulgur 1:1

25-35 Gaerdumplings

30-35 Aromatisk ris, forhold mellem vand/ris 1:1

30-40 Kogte kartofler, kvarte

35-45 Kartoffeldumplings

35-45 Ris, vand/ris forhold 1:1, forholdet mellem vand og ris
kan andre sig efter typen af ris.

35-45 Kuvertbred

40-50 Polenta, vaeskeforhold 3:1

40-55 Risbudding, forhold mellem maelk/ris 2,5:1

45-55

Uskrzellede kartofler, medium
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O by
55-60 Linser, brune og grenne, forhold mellem vand/linser
2:1
FRUGT
Indstil temperaturen til 100°C.
D By
10-15 Able i skiver
10-15 Varme baer
10-20 Smeltning af chokolade
20-25 Frugtkompot
FISK
8] &L, °C
15-20 Tynd fiskefilet 75-80
20-25 Rejer, friske 75-85
20-30 Tyk fiskefilet 75-85
20-30 Orred, 0,25 kg 75-85
20-30 Muslinger 100
30-40 Rejer, frosne 75-85
K@D
O L, °C
15-20 Chipolatas 80
20-30 Bayersk kalvepglse 80
/ Hvid pglse
20-30 Wienerpglser 80
25-35 Kyllingebryst, pocheret 90
55-65 Kogt skinke, 1 kg 100
60-70 Kylling, pocheret, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Hamburgerryg, pocheret 90
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Q) &, °C
80-90 Kalveked / Svinekam, 0,8 - 1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
AG
O &L, °’C
10-1 Ag, bladkogt 100
12-13 A.g, medium kogt 100
18-21 Ag, hardkogt 100
35-45 Creme / Teerte 85
40-50 Terrine 85
Haj damp til stuvning
O &L, °’C
15-20 Bagte ag 110
20-30 Fisk, hel, op til 1 kg 120 - 130
40 - 50 Dumplings 120 - 130
50 - 60 Stuvet / Braiseret fisk 130
60-90 Stuvet / Braiseret kylling 130
100 - 140 Stuvet / Braiseret ked 130
Medium damp til spred skorpe
8] &L °’C
20 -40 Fiskegratin 150
35-50 Fyldte grentsager 150
35-45 Pastagratin / Gryderet 150
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Kartoffelgratin 150
75 -100 Spareribs 140 - 150
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Lav damp til bagning og stegning

15

O L, °C
15-20 Forbagte flutes, 0,04 - 0,05 kg 200
15-25 Lagkagebunde 155-170
20-35 Sedt bagveerk of geerdej 170 - 180
25-35 Forbagte flutes, frosne, 0,04 - 0,05 kg 200
25-35 Bred/Smat geerbred 180 - 200
25-40 Stegt fiskefilet 170 - 180
30-40 Farsbrad, ikke filberedt, 0,5 kg 180
30-40 Stegt gryderet 160
30-40 Omelet 160-170
30-45 Sedt bred 160 - 170
35-45 Stegt fisk 170 - 180
45 - 60 Forskellige typer bred, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Desserter 160 - 180
50 - 60 Kylling, 1 kg 180-210
60-70 Svinemerbrad, reget, 0,6 - 1 kg 160-180
60-90 Roastbeef, 1 kg 180-200
70-90 And, 1,5-2kg 180
80 -90 Kalvesteg, 1 kg 180

90 - 100 Flaeskesteg, 1 kg 160-180
Brug ovnens ferste ovnribbe.

O iy C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Butterdej / Madtaerte / Rundstykker 155 - 180
45-60 Mgrdej 155 - 170
130-170 Gas, 3 kg 170
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Bagning

Brug den lavere temperatur ved ferste bagning.
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Bagetiden kan kan forleenges med 10 — 15 minutter, nér du bager p& mere end én ribbe.

Kager og bagveaerk med forskellig hgjde kan brune ujaevnt. Der er ikke n@dvendigt at sendre
temperaturindstillingen, hvis der sker en ujsevn bruning. Forskellene udlignes under bagning.

Plader i ovnen kan blive forvredet under bagning. Pladerne retter sig ud, nér de er kalet of.

Bagetip

Bageresultater

Mulige arsager

Lasning

Kagens bund er ikke
bagt nok.

Forkert ovnrille.

Saet kagen i en lavere ovnrille.

Kagen falder sammen
og bliver kleeg eller med
vandstriber.

Der er for hgj ovntempera-
tur.

Vaelg en lidt lavere ovntemperatur
den naeste gang.

Ovntemperaturen er for hgj,
og bagetiden er for kort.

Veelg en leengere bagetid og en
lavere ovntemperatur den naeste

gang.

Kagen er for ter.

Der er for lav ovntempera-
tur.

Veelg en hgjere ovntemperatur
den naeste gang.

Bagetiden er for lang.

Vaelg en kortere bagetid den nae-
ste gang.

Kagen bliver ujsevnt
bagt.

Ovntemperaturen er for hgj,
og bagetiden er for kort.

Valg en leengere bagetid og en
lavere ovntemperatur den naeste

gang.

Kagedejen er ikke jeevnt for-
delt.

Fordel kagedejen jeevnt pé bage-
pladen den naeste gang.

Kagen er ikke klar pa
bagetiden angivet i en
opskrift.

Der er for lav ovntempera-
tur.

Veelg en lidt hgjere ovntempera-
tur den naeste gang.

Bagning pa én ovnribbe

BAGVARK | FORM

55§
=

°C

Gaerkrans / Brioche

Varmluft 150 - 160

50-70 1
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¥y °C O =
Sandkage / Frugt- Varmluft 140 - 160 70 -90 1
kager
Teertebund - mar- Varmluft 150 - 160 20-30 2
dej, forvarm den
tomme ovn
Teertebund - raert Varmluft 150 - 170 20-25 2
kagedej
Cheesecake Over-/undervar- 170 - 190 60 - 90 1
me
BAGVARK PA BAGEPLADE

Forvarm den fomme ovn, med mindre andet er angivet.

varmning er ikke
nedvendig

me

&L, °C O =
Fletbred / Kringle, | Over-/undervar- 170 - 190 30-40 3
forvarmning er ikke me

nedvendig
Stollen Over-/undervar- 160 - 180 50-70 2
me
Rugbred: Over-/undervar- ferst: 230 20 1
me s&: 160 - 180 30- 60
Vandbakkelser | Over-/undervar- 190 - 210 20-35 3
med flede / Eclairs me
Roulade, Over-/undervar- 180 - 200 10 - 20 3
me
Kage med crum- Varmluft 150 - 160 20 - 40 3
ble, forvarmning er
ikke nedvendig
Smermandelka- | Over-/undervar- 190 - 210 20-30 3
ge / Sukkerkage me
Frugtteerter, for- | Over-/undervar- 180 35-55 3
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&, °C O =]
Geerkager med | Over-/undervar- 160 - 180 40 - 60 3
delikat fyld (f.eks. me
kvark, flede, cre-
me)
SMAT BAGVARK
Brug den tredje ovnribbe.
&L, °’C O
Sed merdej / Formka- Varmluft 150 - 160 15-25
geblanding
Marengs Varmluft 80 - 100 120 - 150
Makroner Varmluft 100 - 120 30-50
Smaékager af gaerdej Varmluft 150 - 160 20-40
Butterdej, forvarm den Varmluft 170 - 180 20-30
tfomme ovn
Rundstykker, forvarm Over-/undervarme 190 - 210 10 - 25
den tomme ovn
Bagveerk og gratiner
Brug ovnens ferste ovnribbe.
L, °C O
Pastagratin Over-/undervarme 180 - 200 45 - 60
Lasagne Over-/undervarme 180 - 200 25-40
Grentsagsgratin, for- Turbogrill 170 - 190 15-35
varm den fomme ovn
Flute med smeltet ost Varmluft 160 - 170 15-30
Risengred Over-/undervarme 180 - 200 40 - 60
Fiskegratin Over-/undervarme 180 - 200 30 - 60
Fyldte grentsager Varmluft 160 - 170 30 - 60
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Bagning pa flere ribber

Brug funktionen: Varmluft.

Brug den farste og fijerde rille til 2 plader.

19

BAGV/ARK PA BAGEPLADE
&L, °C O
Vandbakkelser med flede / Eclairs, forvarm den 160 - 180 25-45
tomme ovn
Streuselkage, ter 150 - 160 30-45
SMAT BAGVARK
&L, °’C O
Smékager af merde;j 140 25-45
Marengs 80 - 100 130 - 170
Makroner 100 - 120 40 - 80
Smdkager af geerdej 160 - 170 30-60
Butterdej, forvarm den ftomme ovn 170 - 180 30-50
Rundstykker 180 20-30

Tips til stegning

Brug varmeresistent ovngrej.

Steg magert ked fildaekket (du kan bruge aluminiumsfolie).

Steg store stege direkte i fadet.

Haeld noget vand i bakken for at forhindre, at dryppende fedt braender.

Vend stegen efter 1/2 - 2/3 af tiloeredningstiden.
Steg ked og fisk i store stykker (1 kg eller mere).

Hvis det foreslds, at maden saettes i rille 1 saettes den direkte p& bagepladen

Dryp stege med deres egen saft adskillige gange under stegning.

Stegning

Brug ovnens farste ovnribbe.
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°’C

@)

Grydesteg

1-15

Over-/under-
varme

230

120 - 150

red, forvarm den
tomme ovn

Roastbeef eller filet,

1 cm tyk

Turbogrill

190 - 200

5-6

medium, forvarm
den tomme ovn

Roastbeef eller filet,

1 cm tyk

Turbogrill

180 - 190

gennemstegt, for-
varm den tomme
ovn

Roastbeef eller filet,

1 cm tyk

Turbogrill

170 - 180

8-10

SVINEKZD

Brug funktionen: Turbogrill.

i
=

°C

ke m/ben

Bov / Nakkesteg / Skin-

1-15

150 - 170

90 - 120

Koteletter / Spareribs

1-15

170 - 190

30-60

Farsbrad

0.75-1

160 - 170

50-60

Svineskank, forkogt

0.75-1

150 - 170

90 - 120

KALVEKZD

Brug funktionen: Turbogrill.

55§
=

°’C

O

Kalvesteg

160 - 180

90 - 120

Kalveskank

1.5-2

160 - 180

120 - 150

LAMMEK@D

Brug funktionen: Turbogrill.

§§5
=

°C
(°Q)

O

Lammekeglle / Lammesteg

1-15

150 - 170

100 - 120
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&, O °’C O
(°Q)
Lammeryg 1-15 160 - 180 40 - 60
VILDT
L, O °C O
Ryg / Harekelle, forvarm den tomme ovn 1 Turbogrill 180-200(35-55

Vildtryg 1.5 - 2| Over-/undervarme | 180 - 200 | 60 - 90
Haengt vildt 1.5 - 2| Over-/undervarme | 180 - 200 | 60 - 90
FJERKRA
Brug funktionen: Turbogrill.
&L, O °C O
Fjerkrae, i portioner 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kylling, halveret 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kylling, poulard 1-15 190 - 210 50-70
And 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK
&, O °’C D
Fisk, hel 1-15 Turbogrill 180 - 200 30-50
Bred
Forvarmning anbefales ikke.
Brug anden ovnribbe.
BR&D
&L, °C 8]
Franskbred 170 - 190 40 - 60
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&, °’C @)
Flute 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rugbred 170 - 190 50-70
Fuldkornsbrad 170 - 190 50-70
Fuldkornsbred 170 - 190 40 - 60
Bred/Smat geerbred 190 - 210 20-35
Spred tilberedning med Pizza
PIZZA
Brug ovnens ferste ovnribbe.
&L, °C O
Teerter 180 - 200 40 - 55
Spinattaerte 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Madtzerte 170 - 190 45-55
Ableteerte med lag 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Forvarm den fomme ovn inden tilberedning.
Brug anden ovnribbe.
&L, °C O
Pizza, tynd skorpe, brug grill/ 210 - 230 15-25
bradepanden
Pizza, tyk skorpe 180 - 200 20-30
Flade madbred 210 - 230 10-20
Teerte med butterdej 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pirogger 180 - 200 15-25
Grontsagstaerte 160 - 180 50 - 60
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Grillstegning

Forvarm den tomme ovn inden filoeredning.
Grillsteg kun tynde stykker aof ked eller fisk.

Anbring en bradepande i den ferste ristposition for at opsamle fedt.

GRILL
&, °C O O =
1. side 2. side
Oksefilet 230 20 - 30 20 - 30 3
Svinekam 210 - 230 30-40 30-40 2
Lammeryg 210 - 230 25-35 20-25 3

Lavtemperaturstegning

Denne funktion ger det muligt for dig at tilberede stykker af magert og mert ked og fisk.
Den er ikke anvendelig til: fijerkrae, fed flaeskesteg, grydesteg.

1. Brun kedet i 1-2 minutter p& hver side pd& en pande over hgj varme.

2. Huvis tredje ovnribbe anbefales, skal maden placeres direkte p& grillristen. Sset en
plade/bradepande pd den farste ovnribbe til at opsamle fedt.
Hvis den ferste ovnribbe anbefales, placeres maden direkte pd pladen.
Kog/steg altid uden I&g, nér du bruger denne funktion.

3. Brug: Termometer.

Indstil temperaturen til 120°C.

L, O O =
Baffer 0.2-0.3 20 - 40 3
Oksefilet 1-15 90 - 150 3
Roastbeef 1-15 120 - 150 1
Kalvesteg 1-15 120 - 150 1
Frosne madvarer
&L, °C O =
Pizza, frossen 200 - 220 15-25 2
Deep pan pizza, frossen 190 - 210 20-25 2
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&, °’C O =

Pizza, kold 210 - 230 13-25 2
Pizzasnacks, frosne 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tynde 190 - 210 15-25 3
Pommes frites, tykke 190 - 210 20 -30 3
Kartoffeloade / Kroketter 190 - 210 20-40 3
Hash Browns 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, frisk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, frossen 160 - 180 40 - 60 2
Bagt ost 170 - 190 20-30 3
Kyllingevinger 180 - 200 40 - 50 2

Henkogning

Brug funktionen Undervarme.

Brug kun henkogningsglas med samme mdl, som f&s p& markedet.

Brug ikke krukker med twist-off og bajonet type lag eller metal déser.
Brug ovnens farste ovnribbe.

Stil hgjst seks 1 liters henkogningsglas pd bagepladen.

Fyld krukker ligeligt og luk med en klemme.

Glassene md ikke rere hinanden.

Haeld ca. 1/2 liter vand i bagepladen for at give tilstraekkelig fugt i ovnen.

Nar vaesken i glassene begynder at simre (efter ca. 35-60 minutter med 1-liters glas), skal
du stoppe ovnen eller seenke temperaturen til 100 °C (se tabellen).

Indstil temperaturen til 160 - 170 °C.
BL&D FRUGT

585 @
=

Henkogning til simring

Jordbeaer / Blébaer / Hindbaer / Modne stik- 35-45
kelsbaer
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STENFRUGT
L O O
Henkogning fil simring Kog feerdig ved 100 °C
Ferskner / Kveeder / Blommer 35-45 10-15
GRONTSAGER
L © O
Henkogning fil simring Kog feerdig ved 100 °C
Gulergdder 50 - 60 5-10
Agurker 50 - 60 -
Blandet pickles 50 - 60 5-10
Kalrabi / Arter / Asparges 50 - 60 15-20

Terring - Varmluft

Daek bakkerne med fedttaet papir eller bagepapir.

For at opnd et bedre resultat skal du stoppe ovnen halvvejs gennem tgrretiden, dbne degren
og lade den kgle af én nat for at afslutte tarringen.

Brug den tredje rille til 1 plade.

Brug den farste og fijerde rille til 2 plader.

GRONTSAGER
& °C O
Banner 60-70 6-8
Peberfrugt 60-70 5-6
Suppegrentsager 60-70 5-6
Champignons 50 - 60 6-8
Krydderurter 40 - 50 2-3
FRUGT
Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.
& D w
Blommer 8-10
Abrikoser 8-10
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&, (1)
Able i skiver 6-8
Paerer 6-9
Termometer
OKSEK@D
i °C .
= Kernetemperatur i maden
Red Medium Gennemstegt
Roastbeef 55 60 70
Merbrad 45 60 70
N °C Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Farsbrad 80 83 86
SVINEK@D
N °C Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Skinke / Steg 80 84 88
Nakkekof.eIeT / Svinekam, reget / 75 78 82
Svinekam, pocheret
KALVEKZD
§§§ °C .
= Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Kalvesteg 75 80 85
Kalveskank 85 88 90
FAR/LAM
§§ °C .
= Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Farekelle 80 85 88
Fareryg 75 80 85
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O,
C Kernetemperatur i maden

=
Mindre Medium Mere
Lammesteg / Lammekelle 65 70 75
VILDT
& °C Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Hareryg / Vildtryg 65 70 75
Harekglle / Hare, hel / Vildtkalle 70 75 80
FJERKRA
§§ °C .
= Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Kylling 80 83 85
And, hel / halv / Kalkun, hel / 75 80 85
bryst
And, bryst 60 65 70
FISK (LAKS, DRRED, SANDART)
§49 K/ .
p=24 C Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Fisk, hel / stor / dampet / Fisk,
hel / stor / stegt 60 64 68
KASSEROLLER - FORKOGTE GRONTSAGER
N °C Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Gryderet med squash / Broccolig-
ryde / Fennikelgryde 85 88 7
KASSEROLLER - SALT
§§9 9, .
= C Kernetemperatur i maden
Mindre Medium Mere
Cannelloni / Loiic;gne / Pastagra- 85 88 o1
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KASSEROLLER - S&D

28

§55
=

o,
C Kernetemperatur i maden

Mindre Medium Mere
Gryderet med hvidt bred med/
uden frugt / Risengred med/uden 80 85 90
frugt / Sed nuddelret
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Wijzigingen voorbehouden.
Kookadviezen

De temperatuur en kooktijden in de tabellen
zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn
afhankelijk van het recept, de kwaliteit en
de kwantiteit van de gebruikte
ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of
roosteren dan het apparaat dat je tot nu
toe gebruikt hebt. De onderstaande hints
tonen aanbevolen instellingen voor
temperatuur, kooktijd en rekstand voor
specifieke soorten voedsel.

Tel de rekniveaus vanaf de bodem van de
oven.

Als je voor een speciaal recept de instelling
niet kunt vinden, zoek dan naar een
soortgelijk recept.

Ovenschotels en gegratineerde
gerechten

Bakken op meerdere niveaus
Tips voor braden

Roosteren

Brood bakken

Knapperig bakken met Pizza-functie
Grillen

Lage Temperatuur Garen
Bevroren gerechten

Inmaken

Drogen - Hetelucht
Voedselsensor

Symbolen gebruikt in de tabellen:

29

45

45
46
46
48
48
49
50
50
51

52
52

Soort voedsel

=
Verwarmingsfunctie
°C |Temperatuur

= | Accessoire

Reservoir (Gastronorm)

Gewicht (kg)

Inzetniveau

Q||| ¢

Kooktijd (min)

Advies voor speciale verwarmingsfuncties van het apparaat

Warm houden
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Met deze functie houdt u het voedsel warm. De temperatuur wordt automatisch ingesteld
op 80 °C°C.

Borden Warmen

Met deze functie kunt u borden en schalen verwarmen voor het opdienen. De temperatuur
wordt automatisch ingesteld op 70 °C°C.

Verdeel de opgestapelde borden en schalen gelijkmatig over het ovenrek. Gebruik de
eerste rekstand. Verwissel ze halverwege de verwarmtijd van plaats.

Deeg Laten Rijzen

Met de functie kunt u ook gistdeeg laten rijzen. Doe het deeg in een grote schaal. Gebruik
de eerste rekstand. De functie instellen: Deeg Laten Rijzen en de bereidingstijd.

Ontdooien

Verwijder de voedselverpakking en leg het voedsel op een bord. Dek het voedsel niet af,
want het kan tijdens het ontdooien vitzetten. Gebruik de eerste rekstand.

Stoom

Wees voorzichtig met het openen van de ovendeur als de functie is geactiveerd. Er kan
stoom vrijkomen.

Met deze functie kunt u:

e containers steriliseren (bijv. babyflessen),
¢ alle soorten voedsel bereiden, vers of bevroren.
Sterilisatie

Plaats de schone items ondersteboven in het midden van het rooster op de eerste
roosterstand.

Vul de lade tot het maximale niveau en stel een tijdsduur in van 40 minuten.
Koken

U kunt groenten, vlees, vis, pasta, rijst, griesmeel en eieren bereiden, opwarmen, ontdooien,
pocheren of blancheren.

U kunt een maaltijd met een paar gerechten tijdens één enkele kooksessie bereiden. Om
ervoor fe zorgen dat alle gerechten tegelijk klaar zijn, begint u met het voedsel met de
langste kooktijd en voegt u vervolgens de resterende gerechten toe op het juiste moment,
zoals aangegeven in de kooktabellen

Stoom

Voorbeeld: De totale tijd van deze kooksessie is 40 min. Doe eerst Gekookte aardappels in,
na 20 min voeg Zalmfiletstoe en Broccoli, roosjes na 30 min .
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=

O

Gekookte aardappels 40
Zalmfilets 20
Broccoli, roosjes 10

Gebruik de grootste benodigde hoeveelheid water als u meer dan één gerecht tegelijkertijd

bereidt.
Gebruik de tweede rekstand.

GROENTEN
Stel de temperatuur in op 100°C.

e T
8-10 Broccoli, roosjes, verwarm de lege oven voor

10 Gepelde tomaten
10-15 Spinazie, vers
10-15 Courgette, plakjes

15 Groenten, geblancheerd
15-20 Champignonplakjes
15-20 Paprikareepjes
15-25 Broccoli, heel
15-25 Asperges, groene
15-25 Aubergines
15-25 Pompoen, blokjes
15-25 Tomaten
20-25 Bonen, geblancheerd
20 - 25 Sla, roosjes
20-25 Savooiekool
20-30 Selderij, blokjes
20-30 Preiringen
20-30 Erwten
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Stel de temperatuur in op 100°C.

20-30 Peultjes / Kaiser paprika

20 -30 Zoete aardappelen

20-30 Venkel

20-30 Wortels

25-35 Asperges, wit

25-35 Spruitjes

25-35 Bloemkool, Roosjes

25-35 Koolrabi, reepjes

25-35 Witte bonen

30-40 Zoete mdis op de kookplaat

35-45 Schorseneren

35-45 Bloemkool, heel

35-45 Sperziebonen

40 - 45 Kool, wit of rood, reepjes

50 - 60 Artisjokken

55-65 Gedroogde bonen, geweekt, verhouding water/bonen 2:1

60 -90 Zuurkool

70-90 Rode bietjes
BIJGERECHTEN

O

55§
=

15-20 Couscous, verhouding water/couscous 1:1
15-25 Verse tagliatelle

20 - 25 Griesmeelpudding, verhouding melk/semolina 3,5:1
20-30 Linzen, rood, verhouding water/linzen 1:1

25-30

Macaroni
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25-35 Bulgur, verhouding water/bulgur 1:1

25-35 Deegballen, zout

30-35 Geurige rijst, verhouding water/rijst 1:1

30 -40 Gekookte aardappels

35-45 Broodballetje

35-45 Aardappelballetjes

35-45 Rijst, verhouding water/rijst 1:1, de verhouding tussen water

en rijst kan veranderen afhankelijk van het soort rijst

40 - 50 Polenta, vloeistofverhouding 3:1

40 - 55 Rijstpudding, verhouding melk/rijst 2,5:1

45 -55 Ongepelde aardappelen, medium

55-60 Linzen, bruin en groen, verhouding water/linzen 2:1
FRUIT

Stel de temperatuur in op 100°C.

O

§§§
=

10-15 Appelplakjes

10-15 Hete bessen

10- 20 Chocolade smelten

20-25 Fruitcompote

VIS
O &L, °’C

15-20 Dunne visfilet 75 -80
20-25 Garnalen, vers 75-85
20-30 Mosselen 100
20-30 Zalmfilets 85
20 - 30 Forel, 0,25 kg 85
30-40 Garnalen, bevroren 75 -85
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8] &, °’C

40 - 45 Zalm, forel, 1 kg 85
VLEES

O L, °C

15-20 Chipolataworstjes 80

20-30 Beierse kalfsworst / Witte worst 80

20-30 Weense worst 80

25-35 Gepocheerde kippenborst 90

55-65 Gekookte ham, 1 kg 100

60-70 Gepocheerde kip, 1 - 1,2 kg 100

70 - 90 Casselerrib, gepocheerd 90

80 -90 Kalfsvlees / Varkenshaas, 0,8 - 1 kg 90

110 - 120 Tafelspitz 100
EIEREN

Stel de temperatuur in op 100°C.

8

§§5
=

10-1

Zachtgekookt ei

12-13

Middelhard gekookt ei

18 - 21

Hardgekookt ei

Combinatiefunctie: Circulatiegrill + Stoom

U kunt deze functies combineren om tegelijkertijd vlees, groenten en bijgerechten te

bereiden.

1. Stel de functie in: Circulatiegrill voor het braden van viees.
2. Voeg de bereide groenten en bijgerechten foe.

3. Verlaag de oventemperatuur tot ongeveer 90°C. Je kunt de ovendeur ongeveer 15

minuten in de eerste stand openen.

4. Stel de functie in: Stoom. Bereid alle gerechten samen totdat ze gaar zijn.

Gebruik de eerste rekstand voor viees en de derde rekstand voor groenten. Leg het vlees

direct op de bakplaat.
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I Circulatiegrill Stoom
Eerste stap: vlees koken Tweede stap: groenten toevoegen
°C O °C O
Biefstuk, 1 kg / 180 60-70 100 40 - 50
Spruitjes, polen-
ta
Geroosterd var- 180 60-70 100 30-40
kensvlees, 1 kg /
Aardappelen /
Groenten, jus
Geroosterd 180 50 - 60 100 30-40
kalfsviees, 1 kg /
Rijst / Groenten
Hoge vochtigheid
Gebruik de tweede rekstand.
&L, °C @)
Custard / Vlaai, in kleine schotels 90 35-45
Gebakken eieren 90 - 110 15-30
Terrines 90 40 - 50
Dunne visfilet 85 15-25
Dikke visfilet 90 25-35
Kleine vis, tot 0,35 kg 90 20 - 30
Hele vis, tot 1 kg 90 30-40
Deegballen 120 - 130 40 - 50
Lage vochtigheid
Gebruik de tweede rekstand tenzij anders aangegeven.
L, °C O
Afbakbroodjes 200 20-30
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&, °C O
Afbakstokbroodjes, 40 - 50g 200 15-20
Bevroren afbakstokbroodjes, 40 - 50g 200 25-35
Gehaktbrood, rauw, 0,5 kg 180 30-40
Pasta gebakken 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 -55
Brood,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Aardappelgratin 160 - 170 50 - 60
Kip, 19 180 - 210 50-60
Varkenshaas, gerookt, 0,6 - 1 g, gedurende 2 160 - 180 60-70
uur weken
Biefstuk, 1 g 180 - 200 60 -90
Eend, 1,5-2¢g 180 70 -90
Geroosterd kalfsvlees, 1 g 180 80 -90
Geroosterd varkensvlees, 1 g 160 - 180 90 - 100
Gans, 3 g, gebruik de eerste rekstand 170 130 - 170
Regenereren
Gebruik de tweede rekstand.
&L, °’C @)
Eénpansgerechten 110 10-15
Pasta 110 10-15
Rijst o 10-15
Deegballen 110 15-25

EasySteam

Stoom voor Stomen
GROENTEN

Gebruik de tweede rekstand.
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Stel de temperatuur maximaal in op 100 °C°C.

9 iy
8-10 Broccoli, roosjes, verwarm de oven voor
10 Gepelde tomaten
10-15 Spinazie, vers
10-15 Courgette, plakjes
15 Groenten, geblancheerd
15-20 Paprikareepjes
15-20 Champignonplakjes
15-25 Aubergines
15-25 Bloemkool, heel
15-25 Broccoli, heel
15-25 Asperges, groene
15-25 Tomaten
15-25 Pompoen, blokjes
20-25 Sla, roosjes
20-25 Savooiekool
20-25 Bonen, geblancheerd
20-30 Zoete aardappelen
20-30 Erwten
20-30 Venkel
20-30 Wortels
20-30 Preiringen
20-30 Selderij, blokjes
20-30 Peultjes
25-35 Bloemkool, Roosjes
25-35 Koolrabi, reepjes
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25-35 Spruitjes

25-35 Asperges, wit

25-35 Witte bonen

30-40 Zoete mais op de kookplaat

35-45 Sperziebonen

35-45 Schorseneren

40-45 Kool, wit of rood, reepjes

50 - 60 Artisjokken

55-65 Gedroogde bonen, geweekt

60-90 Zuurkool

70-90 Rode bietjes
BIJGERECHTEN
Stel de temperatuur maximaal in op 100 °C°C.

e Z

15-20 Couscous, verhouding water/couscous 1:1
15-25 Verse tagliatelle

20-25 Griesmeelpudding, verhouding melk/semolina 3:5:1
20-30 Linzen, rood, verhouding water/linzen 1:1
25-30 Macaroni

25-35 Bulgur, verhouding water/bulgur 1:1

25-35 Deegballen, zout

30-35 Geurige rijst, verhouding water/rijst 1:1
30-40 Gekookte aardappels

35-45 Aardappelballetjes

35-45 Rijst, verhouding water/rijst 1:1, de verhouding van

water tot rijst kan wijzigen naar gelang het soort rijst.
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O by
35-45 Broodballetje
40-50 Polenta, vloeistofverhouding 3:1
40-55 Rijstpudding, verhouding melk/rijst 2,5:1
45-55 Ongepelde aardappelen, medium
55-60 Linzen, bruin en groen, verhouding water/linzen 2:1
FRUIT
Stel de temperatuur in op 100°C.
S by
10-15 Appelplakjes
10-15 Hete bessen
10-20 Chocolade smelten
20-25 Fruitcompote
VIS
O &L, °’C
15-20 Dunne visfilet 75-80
20-25 Garnalen, vers 75-85
20-30 Dikke visfilet 75-85
20-30 Forel, 0,25 kg 75-85
20-30 Mosselen 100
30-40 Garnalen, bevroren 75-85
VLEES
O &L, °C
15-20 Chipolataworstjes 80
20-30 Beierse kalfsworst 80
/ Witte worst
20-30 Weense worst 80
25-35 Gepocheerde kippenborst 90
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8] &, °C
55-65 Gekookte ham, 1 kg 100
60-70 Gepocheerde kip, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Casselerrib, gepocheerd 90
80-90 Kalfsvlees / Varkenshaas, 0,8 - 1 kg Q90
10-120 Tafelspitz 100
EIEREN
O &L, °C
10-1 Zachtgekookt ei 100
12-13 Middelhard gekookt ei 100
18-21 Hardgekookt ei 100
35-45 Custard / Vlaai 85
40-50 Terrines 85
Stoom voor Stoven
O &, °C
15-20 Gebakken eieren 110
20 - 30 Hele vis, tot 1 kg 120 - 130
40 - 50 Deegballen 120 - 130
50-60 Stoofpot / Gestoofde vis 130
60 -90 Stoofpot / Gebraden kip 130
100 - 140 Stoofpot / Gestoofd vlees 130
Stoom voor Zacht Krokant
O &L, °C
20 -40 Visschotels 150
35-50 Gevulde groenten 150
35-45 Pastaschotel / Stoofschotels 150
40 - 50 Lasagne 150




NEDERLANDS

41

@) &, °’C
60-70 Aardappelgratin 150
75 -100 Spare ribs 140 - 150
Stoom voor Bakken en Braden
8] &L, °C
15-20 Afbakstokbroodijes, 0,04 - 0,05 kg 200
15-25 Koekjes 155-170
20-35 Zoet gistdeeg 170 - 180
25-35 Bevroren afbakstokbroodjes, 0,04 - 200
0,05 kg
25-35 Brood/Broodjes 180 - 200
25-40 Geroosterde visfilet 170 - 180
30-40 Gehaktbrood, niet gekookt, 0,5 kg 180
30-40 Geroosterde stoofschotel 160
30-40 Omelet 160-170
30-45 Zoet brood 160 - 170
35-45 Geroosterde vis 170 - 180
45 - 60 Verschillende soorten brood, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Zoete gerechten 160 - 180
50-60 Kip, 1 kg 180-210
60-70 Varkenslapje, gerookt, 0.6 - 1 kg 160-180
60 -90 Biefstuk, 1 kg 180-200
70-90 Eend, 1,5 - 2 kg 180
80 -90 Geroosterd kalfsvlees, 1 kg 180
90 - 100 Geroosterd varkensvlees, 1 kg 160-180

Gebruik de eerste rekstand.
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°C

15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210

30-45 Bladerdeeggebak / Hartige cake / 155 - 180
Broodjes

45-60 Pasteitjes 155 - 170

130-170 Gans, 3 kg 170

Bakken

Gebruik voor de eerste baksessie de lagere temperatuur.

Bij het bereiden van cake op meerdere niveaus kan de baktijd ca. 10 - 15 minuten langer

zijn.

Als de cake niet overal even hoog is, wordt de cake niet overal even bruin. Als de cake niet
overal even bruin wordt, hoeft u de temperatuurinstelling niet te wijzigen. De verschillen
verminderen tijdens het bakken.

Tijdens het bakken kunnen bakplaten in de oven vervormen. Wanneer de bakplaten weer
afgekoeld zijn, verdwijnt de vervorming.

Baktips

Bakresultaat

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De onderkant van de
cake is niet voldoende
gebakken.

De rekstand is incorrect.

Plaats de cake op een lagere rek-
stand.

De cake zakt in en

wordt klef, of streperig.

De oventemperatuur is te
hoog.

Stel de volgende keer de oven-
temperatuur iets lager in.

De oventemperatuur is te

hoog en de baktijd te kort.

Stel volgende keer een langere
baktijd en een lagere oventempe-
ratuur in.

De cake is te droog.

De oventemperatuur is te
laag.

Stel de volgende keer de oven-
temperatuur hoger in.

Te lange baktijd.

Stel volgende keer een kortere
baktijd in.
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Bakresultaat

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De cake wordt ongelijk-
matig gebakken.

De oventemperatuur is te

hoog en de baktijd te kort.

Stel volgende keer een langere
baktijd en een lagere oventempe-
ratuur in.

Het cakebeslag is niet ge-
lijkmatig verdeeld.

Verspreid de volgende keer het
cakebeslag gelijkmatig over de
bakplaat.

De cake wordt niet gaar
binnen de in het recept
aangegeven baktijd.

De oventemperatuur is te
laag.

Stel de volgende keer de oven-
temperatuur iets hoger in.

Bakken op één niveau

BAKKEN IN BAKVORMEN

N °C O =
Tulband / Brioche Hetelucht 150 - 160 50-70 1
Zandgebak / Hetelucht 140 - 160 70-90 1
Vruchtencakes
Taartbodem - pas- Hetelucht 150 - 160 20 - 30 2
teitjes, verwarm de
lege oven voor
Taartbodem - zacht Hetelucht 150 - 170 20-25 2
cakedeeg
Cheesecake Boven + onder- 170 - 190 60 -90 1
warmte

CAKE /7 GEBAK /7 BROOD OP BAKPLATEN

Verwarm de lege oven voor, tenzij anders aangegeven.

N °C Q; =
Plaatbrood / Mar- | Boven + onder- 170 - 190 30-40 3
grietje, voorver- warmte
warmen is niet no-
dig
Kerststollen Boven + onder- 160 - 180 50-70 2
warmte
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¥y °C O =
Roggebrood: Boven + onder- eerst: 230 20 1
t
warmie dan: 110 - 120 30- 60
Roomsoezen / Boven + onder- 190 - 210 20-35 3
Eclairs warmte
Biscuitrol, Boven + onder- 180 - 200 10-20 3
warmte
Kruimeltaart, Hetelucht 150 - 160 20-40 3
droog, voorver-
warmen is niet no-
dig
Beboterde aman- | Boven + onder- 190 - 210 20-30 3
deltaart / Suiker- warmte
koek
Vruchtenvlaaien, Boven + onder- 180 35-55 3
voorverwarmen is warmte
niet nodig
Plaatkoek met de- | Boven + onder- 160 - 180 40 - 60 3
licate garnering warmte
(bijvoorbeeld
kwark, room, pud-
dingvulling)

KOEKJES EN BISCUITS

Gebruik de derde rekstand.

L °’C 8]
Pasteitjes / Schuimtaart- Hetelucht 150 - 160 15-25
mengsel
Schuimgebakjes Hetelucht 80 - 100 120 - 150
Bitterkoekjes Hetelucht 100 - 120 30-50
Gistdeegkoekjes Hetelucht 150 - 160 20-40
Bladerdeeggebakjes, Hetelucht 170 - 180 20 - 30
verwarm de lege oven
voor
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&, °’C 8]
Broodjes, verwarm de | Boven + onderwarmte 190 - 210 10 - 25
lege oven voor
Ovenschotels en gegratineerde gerechten
Gebruik de eerste rekstand.
&L, °C O
Pasta gebakken Boven + onderwarmte 180 - 200 45 - 60
Lasagne Boven + onderwarmte 180 - 200 25-40
Groentegratin, verwarm Circulatiegrill 170 - 190 15-35
de lege oven voor
Stokbroden met ge- Hetelucht 160 - 170 15-30
smolten kaas
Melkrijst Boven + onderwarmte 180 - 200 40 - 60
Visschotels Boven + onderwarmte 180 - 200 30 - 60
Gevulde groenten Hetelucht 160 - 170 30 - 60
Bakken op meerdere niveaus
Gebruik de functie: Hetelucht.
Gebruik voor 2 bakplaten de eerste en de vierde rekstand.
CAKE / GEBAK / BROOD OP BAKPLATEN
&L, °’C O
Roomsoezen / Eclairs, verwarm de lege oven voor 160 - 180 25-45
Droge kruimeltaart 150 - 160 30-45
KOEKJES EN BISCUITS
&L, °C O
Zandkoekjes 140 25-45
Schuimgebakjes 80 - 100 130 - 170
Bitterkoekjes 100 - 120 40 - 80
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&L, °C D
Gistdeegkoekjes 160 - 170 30 - 60
Bladerdeeggebakjes, verwarm de lege oven voor 170 - 180 30 -50
Broodjes 180 20-30

Tips voor braden

Gebruik hittebestendig kookgerei.

Geroosterd mager vlees bedekt (u kunt aluminiumfolie gebruiken).

Rooster grote stukken vlees direct op de bakplaat.

Doe wat water in de bakplaat om te voorkomen dat druipend vet verbrandt.
Draai het braadstuk na 1/2 - 2/3 van de gaartijd.

Rooster vlees en vis in grote stukken (1 kg of meer).

Als niveau 1 wordt aanbevolen, plaatst u het voedsel direct op de bakplaat

Bedruip vleesstukken meerdere malen met hun eigen sap tijdens het roosteren.
Roosteren

Gebruik de eerste rekstand.

RUNDVLEES
L, O °C O
Braadpan 1-15 Boven + onder- 230 120 - 150
warmte

Biefstuk of filet, 1 ecm dik Circulatiegrill 190 - 200 5-6
rauw, verwarm de

lege oven voor
Biefstuk of filet, me- 1 cm dik Circulatiegrill 180 - 190 6-8
dium, verwarm de

lege oven voor

Biefstuk of filet, 1 cm dik Circulatiegrill 170 - 180 8-10
gaar, verwarm de

lege oven voor

VARKENSVLEES
Gebruik de functie: Circulatiegrill.
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&, O °’C @)
Schouder / Nek / Ham- 1-15 150 - 170 90 - 120
lap
Chops / Spare rib 1-15 170 - 190 30 - 60
Vleesbrood 0.75-1 160 - 170 50-60
Varkensvlees, gare 0.75-1 150 - 170 90-120
schenkel
KALFSVLEES
Gebruik de functie: Circulatiegrill.
L, O °C O
Geroosterd kalfsvlees 1 160 - 180 90-120
Kalfsschenkel 15-2 160 - 180 120 - 150
LAMSVLEES
Gebruik de functie: Circulatiegrill.
&, O °’C O
Q)
Lamspoot / Geroosterd lamsvlees 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamsrugfilet 1-15 160 - 180 40 - 60
WILD
L, O °C O
Rug / Hazenpoot, verwarm de lege 1 Circulatiegrill 180 - 200 |35 - 55
oven voor
Hertenrugfilet 1.5 - 2| Boven + onderwarmte | 180 - 200 [ 60 - 90
Reebout, hertenbout 1.5 - 2| Boven + onderwarmte | 180 - 200 [ 60 - 90
GEVOGELTE
Gebruik de functie: Circulatiegrill.
Z, O °C 8]
Gevogelte, porties 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Halve kip 04-0.5 190 - 210 40 - 50
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L, O °C @)
Kip, poulard 1-15 190 - 210 50-70
Eend 15-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkoen 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkoen 4-6 140 - 160 150 - 240
VIS
&, O °C @)
Hele vis 1-15 Circulatiegrill 180 - 200 30-50
Brood bakken

Voorverwarmen wordt niet aanbevolen.

Gebruik de tweede rekstand.

BROOD

&L, °C )
Witbrood 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Roggebrood 170 - 190 50-70
Volkoren brood 170 - 190 50-70
Volkorenbrood 170 - 190 40 - 60
Brood/Broodjes 190 - 210 20-35

Knapperig bakken met Pizza-functie

PIZZA

Gebruik de eerste rekstand.
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&, °C @)
Taarten 180 - 200 40 - 55
Spinazievlaai 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Zwitserse 170 - 190 45-55
vlaai
Appeltaart, bedekt 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Verwarm de lege oven voor voordat u gaat koken.
Gebruik de tweede rekstand.
L, °C O
Pizza, dunne korst, gebruik de 210 - 230 15-25
braadpan
Pizza, dikke korst 180 - 200 20-30
Ongedesemd brood 210 - 230 10-20
Vlaai bladerdeeggebak 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pierogi 180 - 200 15-25
Groentetaart 160 - 180 50 - 60

Grillen

Verwarm de lege oven voor voordat u gaat koken.

Alleen dunne stukken vlees of vis grillen.

Plaats een pan op de eerste rekstand om vet op te vangen.

GRILLEN
&L, °C O O
1e kant 2e kant
Runderfilet 230 20 - 30 20 - 30
Varkenshaas 210 - 230 30-40 30-40
Lamsrudfilet 210 - 230 25-35 20-25
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Lage Temperatuur Garen

Met deze functie bereidt u vlees en vis op magere wijze mals. De functie is niet van
toepassing op gevogelte, vet varkensgebraad, gebraad.

1. Bak het vlees 1 - 2 minuten aan beide zijden aan in een pan op een hoog vuur.

2. Als de derde rekstand wordt aanbevolen, plaats je het voedsel direct op het bakrooster.
Plaats een bakplaat/braadpan op de eerste rekstand om vet op te vangen.
Als de eerste rekstand wordt aanbevolen, plaats je het voedsel direct op de bakplaat.
Kook altijd zonder deksel terwijl u deze functie gebruikt.

3. Gebruik: Voedselsensor.

Stel de temperatuur in op 120°C.

&L, O O =
Steaks 02-03 20-40 3
Filet of rundvlees 1-15 90 - 150 3
Biefstuk 1-15 120 - 150 1
Geroosterd kalfsvlees 1-15 120 - 150 1
Bevroren gerechten
&L, °’C O =
Pizza, bevroren 200 - 220 15-25 2
American pizza, bevroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, gekoeld 210 - 230 13-25 2
Pizzasnacks, bevroren 180 - 200 15-30 2
Frietjes, dun 190 - 210 15-25 3
Frietjes, dik 190 - 210 20-30 3
Aardappelpartjes / Aardappelkroketjes 190 - 210 20 -40 3
Rosties 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, vers 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, bevroren 160 - 180 40 - 60 2
Gebakken kaas 170 - 190 20-30 3
Kippenvleugels 180 - 200 40 - 50 2
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Inmaken

Gebruik de functie: Onderwarmte.

Gebruik alleen conserveerpotten met dezelfde afmetingen die op de markt verkrijgbaar
zijn.

Gebruik geen potten met deksels van het type twist-off en bajonet of metalen blikken.
Gebruik de eerste rekstand.

Zet niet meer dan zes wekflessen van één liter op de bakplaat.

Vul de potten gelijkmatig en sluit ze met een klem.

De potten mogen elkaar niet aanraken.

Doe ongeveer 1/2 liter water in de bakplaat om voldoende vocht in de oven te geven.

Wanneer de vloeistof in de potten begint te sudderen (na ongeveer 35 - 60 minuten met
potten van één liter), stop dan de oven of verlaag de temperatuur tot 100°C (zie tabel).

Stel de temperatuur in op 160 - 170°C.
ZACHTE VRUCHTEN

55§ @
p =2l

Kooktijd tot het sudderen begint

Aardbeien / Bosbessen / Frambozen / Rijpe 35-45
kruisbessen

STEENVRUCHTEN
§5§ .. @ @
= Kooltijd tot hgeitn:udderen be- Door blijven koken op 100°C
Perziken / Kweeperen / Prui- 35-45 10-15
men
GROENTEN
§§5 .. @ @
= Kooktijd tof hgeifn:udderen be- Door blijven koken op 100°C
Wortels 50 - 60 5-10
Komkommers 50 - 60 -
Gemengde augurken 50 - 60 5-10
Kohlrabi / Erwten / Asperge 50 - 60 15-20
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Drogen - Hetelucht

Bedek de schalen met vetvrij papier of bakpapier.

Voor een beter resultaat stop je de oven halverwege de droogtijd, waarna je de deur opent
en het één nacht laat afkoelen om het drogen te voltooien.

Gebruik voor 1 bakplaat de derde rekstand.

Gebruik voor 2 bakplaten de eerste en de vierde rekstand.

GROENTEN
N °C D )
Bonen 60-70 6-8
Paprika’s 60-70 5-6
Groenten voor soep 60-70 5-6
Paddenstoelen 50-60 6-8
Kruiden 40 - 50 2-3

FRUIT

Stel de temperatuur in op 60 - 70°C.

& O (v)
Pruimen 8-10
Abrikozen 8-10
Appelplakjes 6-8
Peren 6-9
Voedselsensor
RUNDVLEES
N °C Kerntemperatuur van het voedsel
Rauw Medium Gaar
Biefstuk 55 60 70
Ossenhaas 45 60 70
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§§§ °C
= Kerntemperatuur van het voedsel
Minder medium meer
Vleesbrood 80 83 86
VARKENSVLEES
§9 °C
= Kerntemperatuur van het voedsel
Minder medium meer
Ham / Braadstuk 80 84 88
Rugkotelet / Varkenshaas, ge-
rookt / Varkenshaas, gepocheerd 7 78 82
KALFSVLEES
§5§ °C
= Kerntemperatuur van het voedsel
Minder medium meer
Geroosterd kalfsvlees 75 80 85
Kalfsschenkel 85 88 90

SCHAPENVLEES/LAMSVLEES

§§§
=

(<)
C Kerntemperatuur van het voedsel

Minder medium meer
Schapenbout 80 85 88
Rudfilet schapenvlees 75 80 85
Geroosterd lamsvlees / Lamspoot 65 70 75
WILD
§§§ °C
= Kerntemperatuur van het voedsel
Minder medium meer
Hazenrugfilet / Hertenrudfilet 65 70 75
Hazenpoot / Haas, heel / Herten- 70 75 80
poot
GEVOGELTE
§§ K/
= C Kerntemperatuur van het voedsel
Minder medium meer
Kip 80 83 85
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i

(<)
C Kerntemperatuur van het voedsel

=
Minder medium meer
Eend, hele/halve / Kalkoen, hele/ 75 80 85
halve
Eendenborst 60 65 70

VIS (ZALM, FOREL, SNOEKBAARS)

§§5
=

o,
C Kerntemperatuur van het voedsel

Minder

medium

meer

Vis, hele/grote/gestoomde / Vis,
hele/grote/geroosterde

60

64

68

OVENSCHOTELS - VOORGEKOOKTE GROENTEN

§5

o,
C Kerntemperatuur van het voedsel

kel

=
Minder medium meer
Ovenschotel courgette / Oven-
schotel broccoli / Ovenschotel ven- 85 88 91

OVENSCHOTELS - HARTIG

§§

b

[
C Kerntemperatuur van het voedsel

Minder

medium

meer

Cannelloni / Lasagne / Pasta ge-
bakken

85

88

91

OVENSCHOTELS - ZOET

§5

[}
C Kerntemperatuur van het voedsel

zonder fruit / Ovenschotel zoete
noedels

=

Minder medium meer
Ovenschotel witbrood met/zonder
fruit / Ovenschotel rijstepap met/ 80 85 90
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Subject fo change without notice.
Cooking recommendations

The temperature and cooking times in the

tables are for guidance only. They depend
on the recipes, quality and quantity of the

ingredients used.

Your appliance may bake or roast
differently than your previous appliance.
The hints below show recommended
settings for tfemperature, cooking time and
shelf position for specific types of food.

Count the shelf positions from the bottom of
the oven floor.

If you cannot find the settings for a specific
recipe, look for a similar one.

Bakes and gratins

Multilevel Baking

Tips on Roasting

Roasting

Bread Baking

Crispy baking with Pizza Function
Grill

Slow Cooking

Frozen Foods

Preserving

Dehydrating - True Fan Cooking
Food Sensor

Symbols used in the tables:

55

70
71

71

72
73
74
75
75
76
76
77
78

38 |Food type
Heating function
°C |Temperature

= |Accessory

Container (Gastronorm)

Weight (kg)

Shelf position

Q||| ¢

Cooking time (min)

Advice for special heating functions of the appliance

Keep Warm

The function allows you to keep food warm. The temperature is set automatically to 80°C.

Plate Warming
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The function allows you to warm plates and dishes before serving. The temperature is set
automatically to 70°C.

Place plates and dishes in stacks evenly on the wire shelf. Use the first shelf position. After
half of the warming time switch their places.

Dough Proving

The function allows you to rise yeast dough. Put the dough into a big dish. Use the first shelf
position. Set function: Dough Proving and the cooking time.

Defrost

Remove the food packaging and put the food on a plate. Do not cover the food, as it can
extend the defrosting time. Use the first shelf position.

Full Steam

Be careful when you open the oven door when the function is on. Steam can release.
This function allows you to:

 sterilise containers (e.g. baby bottles),
e prepare all types of food, fresh or frozen.
Sterilisation

Put the clean containers upside down in the centre of the shelf on the first shelf position.
Fill the drawer to the maximum level and set the time to 40 minutes.
Cooking

You can cook, warm, defrost, poach or blanch vegetables, meat, fish, pasta, rice, semolina
and eggs.

You can prepare a meal comprising a few dishes during a single cooking session. To ensure
all the dishes will be ready at the same time start with the food with the longest cooking
time then add the remaining dishes at the appropriate time, as specified in the cooking
tables

Full Steam

Example: The total time of this cooking session is 40 min. First, put in Boiled potatoes,
quartered, after 20 min add Salmon fillets and Broccoli, florets after 30 min .

Z O

Boiled potatoes, quartered 40

Salmon fillets 20

Broccoli, florets 10
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Use the largest quantity of water required when you cook more than one dish at the same

fime.
Use the second shelf position.

VEGETABLES
Set the temperature to 100°C.

@)

§§5
=

8-10 Broccoli, florets, preheat the empty oven
10 Peeled fomatoes
10-15 Spinach, fresh
10-15 Courgette, slices
15 Vegetables, blanched
15-20 Mushroom, slices
15-20 Pepper, strips
15-25 Broccoli, whole
15-25 Asparagus, green
15-25 Aubergines
15-25 Pumpkin, cubes
15-25 Tomatoes
20-25 Beans, blanched
20 -25 Lamb's lettuce, florets
20-25 Savoy cabbage
20-30 Celery, cubed
20-30 Leek, rings
20-30 Peas
20-30 Snow peas / Kaiser peppers
20-30 Sweet potatoes
20 -30 Fennel
20-30 Carrots




ENGLISH 58
9 Ny
25-35 Asparagus, white
25-35 Brussels sprouts
25-35 Cauliflower, florets
25-35 Kohlrabi, strips
25-35 White haricot beans
30-40 Sweet corn on the cob
35-45 Black salsify
35-45 Cauliflower, whole
35-45 Green beans
40 - 45 Cabbage white or red, strips
50 - 60 Artichokes
55-65 Dried beans, soaked, water / beans ratio 2:1
60 -90 Saverkraut
70 - 90 Beetroot
SIDE DISHES / ACCOMPANIMENTS
Set the temperature to 100°C.
9 iy
15-20 Couscous, water / couscous ratio 1:1
15-25 Tagliatelle, fresh
20 -25 Semolina pudding, milk / semolina ratio 3.5:1
20-30 Lentils, red, water / lentils ratio 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, water / bulgur ratio 1:1
25-35 Yeast dumplings
30-35 Fragrant rice, water / rice ratio 1:1
30-40 Boiled potatoes, quartered
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@) 5
35-45 Bread dumpling
35-45 Potato dumplings
35-45 Rice, water / rice ratio 1:1, the ratio of water fo rice can
change according to the type of rice
40 - 50 Polenta, liquid ratio 3:1
40 - 55 Rice pudding, milk / rice ratio 2.5:1
45 - 55 Unpeeled potatoes, medium
55 - 60 Lentils, brown and green, water / lentils ratio 2:1
FRUIT
Set the temperature to 100°C.
e 5
10-15 Apple slices
10-15 Hot berries
10 - 20 Chocolate melting
20-25 Fruit compote
FISH
O &L, °’C
15-20 Thin fish fillet 75-80
20-25 Prawns, fresh 75-85
20-30 Mussels 100
20-30 Salmon fillets 85
20 - 30 Trout, 0.25 kg 85
30-40 Prawns, frozen 75 -85
40 - 45 Salmon trout, 1 kg 85
MEAT
O L, °C
15-20 Chipolatas 80
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O &, °’C
20 - 30 Bavarian veal sausage / White sausage 80
20 - 30 Vienna sausage 80
25-35 Chicken breast, poached 90
55-65 Cooked ham, 1 kg 100
60-70 Chicken, poached, 1 - 1.2 kg 100
70 -90 Kasseler, poached 90
80 -90 Veal / Pork loin, 0.8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

EGGS

Set the temperature to 100°C.

8

§§5
=

10-1 Eggs, soft-boiled
12-13 Eggs, medium-boiled
18 - 21 Eggs, hard-boiled

Combining function: Turbo Grilling + Full Steam

You can combine these functions to cook meat, vegetables and side dishes at one time.

1. Set the function: Turbo Grilling to roast meat.

2. Add the prepared vegetables and side dishes.

3. Decrease oven temperature to around 90°C. You can open the oven door to the first
position for approximately 15 minutes.

4. Set the function: Full Steam. Cook all dishes together until they are ready.

Use the first shelf position for meat and the third shelf position for vegetables. Put the meat

directly on the baking tray.

55§

Turbo Grilling

Full Steam

kg / Brussels
sprouts, polenta

=
First step: cook meat Second step: add vegetables
°’C O °C 8]

Roast beef, 1 180 60-70 100 40 - 50
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I Turbo Grilling Full Steam
First step: cook meat Second step: add vegetables
°C O °C O
Roast pork, 1 180 60-70 100 30-40
kg / Potatoes /
Vegetables,
gravy
Roast veal, 1 180 50-60 100 30-40
kg / Rice / Veg-
etables
Humidity High
Use the second shelf position.
I, °C O
Custard / Flan, in small dishes 90 35-45
Baked eggs 90 - 10 15-30
Terrine 90 40 - 50
Thin fish fillet 85 15-25
Thick fish fillet 90 25-35
Small fish, up to 0.35 kg 90 20-30
Whole fish, up to 1 kg 90 30-40
Dumplings 120 - 130 40 - 50
Humidity Low
Use the second shelf position unless specified otherwise.
by go O
Ready-to-bake rolls 200 20-30
Ready-fo-bake baguettes, 40 - 50 g 200 15-20
Ready-to-bake baguettes, frozen, 40 - 50 g 200 25-35
Meatloaf, raw, 0.5 kg 180 30-40
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&, °C O
Pasta bake 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 - 55
Bread,0.5-1g 180 - 190 45 - 60
Potato gratin 160 - 170 50 - 60
Chicken, 1 g 180 - 210 50 - 60
Pork loin, smoked, 0.6 - 1 g, soak for 2 hours 160 - 180 60-70
Roast beef, 1 g 180 - 200 60-90
Duck, 1.5-2¢g 180 70 - 90
Roast veal, 1 g 180 80 -90
Roast pork, 1 g 160 - 180 90 - 100
Goose, 3 g, use the first shelf position 170 130 - 170
Steam Regenerating
Use the second shelf position.
L, °C O
One-plate dishes 110 10-15
Pasta 10 10-15
Rice 10 10-15
Dumplings 110 15-25

EasySteam

Steam for Steaming
VEGETABLES

Use the second shelf position.

Set the temperature maximum to 100°C.

O

§§§
=

8-10

Broccoli, florets, preheat the empty oven
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D by

10 Peeled tomatoes
10-15 Spinach, fresh
10-15 Courgette, slices

15 Vegetables, blanched
15-20 Pepper, strips
15-20 Mushroom, slices
15-25 Aubergines
15-25 Cauliflower, whole
15-25 Broccoli, whole
15-25 Asparagus, green
15-25 Tomatoes
15-25 Pumpkin, cubes
20-25 Lamb's lettuce, florets
20-25 Savoy cabbage
20-25 Beans, blanched
20-30 Sweet potatoes
20-30 Peas
20-30 Fennel
20-30 Carrots
20-30 Leek, rings
20-30 Celery, cubed
20-30 Snow peas
25-35 Cauliflower, florets
25-35 Kohlrabi, strips
25-35 Brussels sprouts
25-35 Asparagus, white
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D by
25-35 White haricot beans
30-40 Sweet corn on the cob
35-45 Green beans
35-45 Black salsify
40-45 Cabbage white or red, strips
50 - 60 Artichokes
55-65 Dried beans, soaked
60-90 Saverkraut
70-90 Beetroot
SIDE DISHES / ACCOMPANIMENTS
Set the temperature maximum to 100°C.
e Ay
15-20 Couscous, water / couscous ratio 1:1
15-25 Tagliatelle, fresh
20-25 Semolina pudding, milk / semolina ratio 3:5:1
20-30 Lentils, red, water / lentils ratio 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, water / bulgur ratio 1:1
25-35 Yeast dumplings
30-35 Fragrant rice, water / rice ratio 1:1
30-40 Boiled potatoes, quartered
35-45 Potato dumplings
35-45 Rice, water / rice ratio 1:1, the ratio of water to rice
can change according to the type of rice.
35-45 Bread dumpling
40-50 Polenta, liquid ratio 3:1
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O by
40-55 Rice pudding, milk / rice ratio 2.5:1
45-55 Unpeeled potatoes, medium
55-60 Lentils, brown and green, water / lentils ratio 2:1
FRUIT
Set the temperature to 100°C.
D iy
10-15 Apple slices
10-15 Hot berries
10-20 Chocolate melting
20-25 Fruit compote
FISH
8] &L °’C
15-20 Thin fish fillet 75-80
20-25 Prawns, fresh 75-85
20-30 Thick fish fillet 75-85
20-30 Trout, 0.25 kg 75-85
20-30 Mussels 100
30-40 Prawns, frozen 75-85
MEAT
8] &L, °C
15-20 Chipolatas 80
20-30 Bavarian veal sausage 80
/ White sausage
20-30 Vienna sausage 80
25-35 Chicken breast, poached 90
55-65 Cooked ham, 1 kg 100
60-70 Chicken, poached, 1 - 1.2 kg 100
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Q) &, °C
70-90 Kasseler, poached 90
80-90 Veal / Pork loin, 0.8 - 1 kg 90
110-120 Tafelspitz 100
EGGS
O L, °C
10-1 Eggs, soft-boiled 100
12-13 Eggs, medium-boiled 100
18-21 Eggs, hard-boiled 100
35-45 Custard / Flan 85
40-50 Terrine 85
Steam for Stewing
O &L, °C
15-20 Baked eggs 110
20 - 30 Whole fish, up to 1 kg 120 - 130
40 - 50 Dumplings 120 - 130
50-60 Stewed / Braised fish 130
60-90 Stewed / Braised chicken 130
100 - 140 Stewed / Braised meat 130
Steam for Gentle Crisping
O &L, °C
20-40 Fish gratin 150
35-50 Stuffed vegetables 150
35-45 Pasta Bake / Casseroles 150
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Potato gratin 150
75 -100 Spare ribs 140 - 150
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Steam for Baking and Roasting

67

O L, °C

15-20 Ready-tfo-bake baguettes, 0.04 - 0.05 200

kg
15-25 Biscuits 155-170
20-35 Sweet yeast dough bakeries 170 - 180
25-35 Ready-to-bake baguettes, frozen, 0.04 200
-0.05 kg
25-35 Bread rolls 180 - 200
25-40 Roasted fish fillet 170 - 180
30-40 Meatloaf, uncooked, 0.5 kg 180
30-40 Roasted casserole 160
30-40 Omlette 160-170
30-45 Sweet bread 160 - 170
35-45 Roasted fish 170 - 180
45 - 60 Various types of bread, 0.5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Sweet dishes 160 - 180
50-60 Chicken, 1 kg 180-210
60-70 Loin of pork, smoked, 0.6 - 1 kg 160-180
60-90 Roast beef, 1 kg 180-200
70-90 Duck, 1.5 - 2 kg 180
80 -90 Roast veal, 1 kg 180
90 - 100 Roast pork, 1 kg 160-180
Use the first shelf position.

O &L, °’C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Puff Pastry / Savoury cake / Rolls 155 - 180
45-60 Short Crust pastry 155 - 170
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O

§§§
=

130-170

Goose, 3 kg

170

Baking

For the first baking, use the lower temperature.

You can extend the baking time by 10 — 15 minutes if you bake cakes on more than one shelf

position.

Cakes and pastries at different heights do not always brown equally. There is no need to
change the temperature setting if an unequal browning occurs. The differences equalize

during baking.

Trays in the oven can distort during baking. When the trays are cold again, the distortions

disappear.

Tips on baking

Baking results

Possible cause

Remedy

The bottom of the cake
is not baked sufficiently.

The shelf position is incor-
rect.

Put the cake on a lower shelf.

The cake sinks and be-
comes soggy or streaky.

The oven temperature is oo
high.

Next time set slightly lower oven
temperature.

The oven temperature is oo
high and the baking time is
foo short.

Next time set a longer baking
time and lower oven temperature.

The cake is too dry.

The oven temperature is oo
low.

Next time set higher oven temper-
ature.

The baking time is too long.

Next time set shorter baking time.

The cake bakes uneven-
ly.

The oven temperature is oo
high and the baking time is
oo short.

Next time set a longer baking
time and lower oven temperature.

The cake batter is not even-
ly distributed.

Next time spread the cake batter
evenly on the baking tray.

The cake is not ready in
the baking time speci-
fied in a recipe.

The oven temperature is oo
low.

Next time set a slightly higher
oven temperature.
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BAKING IN TINS
&, °C 8]
Ring cake / Brioche | True Fan Cooking 150 - 160 50-70
Madeira cake / | True Fan Cooking 140 - 160 70-90
Fruit cakes
Flan base - short | True Fan Cooking 150 - 160 20 - 30
pastry, preheat the
empty oven
Flan base - sponge | True Fan Cooking 150 - 170 20-25
cake mixture
Cheesecake Conventional 170 - 190 60 - 90
Cooking
CAKES 7/ PASTRIES / BREADS ON BAKING TRAYS
Preheat the empty oven unless specified otherwise.
&, °C O
Plaited bread / Conventional 170 - 190 30-40
Bread Crown, pre- Cooking
heating is not nee-
ded
Christstollen Conventional 160 - 180 50-70
Cooking
Rye bread: Conventional first: 230 20
Cooki
ooKing then: 160 - 180 30-60
Cream puffs / Conventional 190 - 210 20-35
Eclairs Cooking
Swiss Roll, Conventional 180 - 200 10 - 20
Cooking
Cake with crumble | True Fan Cook- 150 - 160 20 - 40
topping, preheat- ing
ing is not needed
Buttered almond Conventional 190 - 210 20 - 30

cake / Sugar cakes

Cooking
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&, °C O =]
Fruit flans, pre- Conventional 180 35-55 3
heating is not nee- Cooking
ded
Yeast cakes with Conventional 160 - 180 40 - 60 3
delicate toppings Cooking
(e.g. quark, cream,
custard)
BISCUITS
Use the third shelf position.
&L, °C O
Short pastry / Sponge True Fan Cooking 150 - 160 15-25
cake mixture
Meringues True Fan Cooking 80 - 100 120 - 150
Macaroons True Fan Cooking 100 - 120 30-50
Yeast dough biscuits True Fan Cooking 150 - 160 20 - 40
Puff pastries, preheat True Fan Cooking 170 - 180 20-30
the empty oven
Rolls, preheat the empty | Conventional Cooking 190 - 210 10-25
oven
Bakes and gratins
Use the first shelf position.
5 C O
Pasta bake Conventional Cooking 180 - 200 45 - 60
Lasagne Conventional Cooking 180 - 200 25-40
Vegetables au gratin, Turbo Grilling 170 - 190 15-35
preheat the empty oven
Baguettes with melted True Fan Cooking 160 - 170 15-30
cheese
Milk rice Conventional Cooking 180 - 200 40 - 60




ENGLISH

71

&, °C @)
Fish bakes Conventional Cooking 180 - 200 30 - 60
Stuffed vegetables True Fan Cooking 160 - 170 30 - 60
Multilevel Baking
Use the function: True Fan Cooking.
For 2 trays use the first and fourth shelf position.
CAKES / PASTRIES / BREADS ON BAKING TRAYS
&L, °C O
Cream puffs / Eclairs, preheat the empty oven 160 - 180 25-45
Dry streusel cake 150 - 160 30-45
BISCUITS
&L, °’C O
Short pastry biscuits 140 25-45
Meringues 80 - 100 130 - 170
Macaroons 100 - 120 40 - 80
Yeast dough biscuits 160 - 170 30 - 60
Puff pastries, preheat the empty oven 170 - 180 30-50
Rolls 180 20-30

Tips on Roasting

Use heat-resistant ovenware.

Roast lean meat covered (you can use aluminium foil).

Roast large meat joints directly in the tray.

Put some water in the tray to prevent dripping fat from burning.

Turn the roast after 1/2 - 2/3 of the cooking time.

Roast meat and fish in large pieces (1 kg or more).

If level one is suggested put the food directly on the baking tray

Baste meat joints with their own juice several times during roasting.




ENGLISH

Roasting

Use the first shelf position.

BEEF
&L, O °C @)
Pot roast 1-15 Conventional 230 120 - 150
Cooking
Roast beef or fillet, 1 cm thick Turbo Grilling 190 - 200 5-6
rare, preheat the
empty oven
Roast beef or fillet, 1 cm thick Turbo Grilling 180 - 190 6-8
medium, preheat
the empty oven
Roast beef or fillet, 1 cm thick Turbo Grilling 170 - 180 8-10
well done, preheat
the empty oven
PORK
Use the function: Turbo Grilling.
&L, O °C 8]
Shoulder / Neck / Ham 1-15 150 - 170 90 - 120
joint
Chops / Spare rib 1-15 170 - 190 30 - 60
Meatloaf 0.75-1 160 - 170 50-60
Pork knuckle, precooked 0.75-1 150 - 170 90-120
VEAL
Use the function: Turbo Grilling.
&L, O °C O
Roast veal 1 160 - 180 90 - 120
Veal knuckle 1.5-2 160 - 180 120 - 150

LAMB

Use the function: Turbo Grilling.
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&, O °’C O
Q)
Lamb leg / Roast lamb 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamb saddle 1-15 160 - 180 40 - 60
GAME
&L O °’C O
Saddle / Hare leg, preheat the empty 1 Turbo Grilling 180 -200 |35 - 55
oven
Venison saddle 1.5 - 2| Conventional Cooking | 180 - 200 | 60 - 90
Haunch of venison 1.5 - 2| Conventional Cooking | 180 - 200 | 60 - 90
POULTRY
Use the function: Turbo Grilling.
&L, O °C O
Poultry, portions 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Chicken, half 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Chicken, poulard 1-15 190 - 210 50-70
Duck 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Goose 35-5 160 - 180 120 - 180
Turkey 25-35 160 - 180 120 - 150
Turkey 4-6 140 - 160 150 - 240
FISH
&L, O °C 8]
Whole fish 1-15 Turbo Grilling 180 - 200 30 -50
Bread Baking

Preheating is not recommended.

Use the second shelf position.
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BREAD
&L, °C O
White bread 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rye bread 170 - 190 50-70
Wholemeal bread 170 - 190 50-70
Whole grain bread 170 - 190 40 - 60
Bread rolls 190 - 210 20-35
Crispy baking with Pizza Function
PIZZA
Use the first shelf position.
&L, °C O
Tarts 180 - 200 40 - 55
Spinach flan 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Swiss flan 170 - 190 45 -55
Apple pie, covered 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Preheat the empty oven before cooking.
Use the second shelf position.
L, °C O
Pizza, thin crust, use the deep 210 - 230 15-25
pan
Pizza, thick crust 180 - 200 20-30
Unleavened Bread 210 - 230 10- 20
Puff pastry flan 160 - 180 45 -55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
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&, °’C @)
Pierogi 180 - 200 15-25
Vegetable pie 160 - 180 50 - 60

Grill

Preheat the empty oven before cooking.

Grill only thin pieces of meat or fish.

Put a pan into the first shelf position to collect fat.

GRILL
£, °C O O =
1st side 2nd side
Beef fillet 230 20-30 20-30 3
Pork loin 210 - 230 30 -40 30-40 2
Lamb saddle 210 - 230 25-35 20-25 3
Slow Cooking

This function allows you to prepare lean, tender meat and fish. It is not applicable for:
pouliry, fatty roast pork, pot roast.

1. Sear the meat for T - 2 minutes on each side in a pan over high heat.
2. [f third shelf position is recommended put the food directly on the wire shelf. Put a tray/

roasting pan on the first shelf position to collect fat.

If first shelf position is recommended put the food directly on the tray.

Always cook without a lid while using this function.

3. Use: Food Sensor.

Set the temperature to 120°C.

&L, O 8] =
Steaks 0.2-0.3 20 - 40 3
Fillet of beef 1-15 90 - 150 3
Roast beef 1-15 120 - 150 1
Roast veal 1-15 120 - 150 1
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&L, °C O =

Pizza, frozen 200 - 220 15-25 2

Pizza American, frozen 190 - 210 20-25 2
Pizza, chilled 210 - 230 13-25 2

Pizza snacks, frozen 180 - 200 15-30 2
French fries, thin 190 - 210 15-25 3
French fries, thick 190 - 210 20-30 3
Wedges / Croquettes 190 - 210 20 -40 3
Hash Browns 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, fresh 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, frozen 160 - 180 40 - 60 2
Baked cheese 170 - 190 20-30 3
Chicken wings 180 - 200 40 - 50 2

Preserving

Use the function Bottom Heat.

Use only preserve jars of the same dimensions available on the market.

Do not use jars with twist-off and bayonet type lids or metal tins.

Use the first shelf position.

Put no more than six one-litre preserve jars on the baking tray.

Fill the jars equally and close with a clamp.

The jars cannot touch each other.

Put approximately 1/2 litre of water into the baking tray to give sufficient moisture in the

oven.

When the liquid in the jars starts to simmer (after approximately 35 - 60 minutes with one-

litre jars), stop the oven or decrease the temperature to 100°C (see the table).

Set the temperature to 160 - 170°C.
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SOFT FRUIT
& O
Cooking time until simmering
Strawberries / Blueberries / Raspberries / 35-45
Ripe gooseberries
STONE FRUIT
& © S
Cooking time until simmering | Continue fo cook at 100°C
Peaches / Quinces / Plums 35-45 10-15
VEGETABLES
L © O
Cooking time until simmering| Continue to cook at 100°C
Carrots 50 - 60 5-10
Cucumbers 50-60 -
Mixed pickles 50 - 60 5-10
Kohlrabi / Peas / Asparagus 50 - 60 15-20

Dehydrating - True Fan Cooking

Cover trays with grease proof paper or baking parchment.

For a better result, stop the oven halfway through the drying time, open the door and let it
cool down for one night to complete the drying.

For 1 tray use the third shelf position.

For 2 trays use the first and fourth shelf position.

VEGETABLES
N °C O )
Beans 60-70 6-8
Peppers 60-70 5-6
Vegetables for soup 60-70 5-6
Mushrooms 50 - 60 6-8
Herbs 40 - 50 2-3

FRUIT

Set the temperature to 60 - 70°C.
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& D (h

Plums 8-10
Apricots 8-10
Apple slices 6-8
Pears 6-9

Food Sensor

BEEF
Z °C Food core temperature
Rare Medium Well done
Roast beef 55 60 70
Sirloin 45 60 70
N °C Food core temperature
Less Medium More
Meatloaf 80 83 86
PORK
N °C Food core temperature
Less Medium More
Ham / Roast 80 84 88
Saddle chop /.Pork loin, smoked / 75 78 82
Pork loin, poached
VEAL
E °C Food core temperature
Less Medium More
Roast veal 75 80 85
Veal knuckle 85 88 90
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§5§

[
C Food core temperature

=
Less Medium More
Mutton leg 80 85 88
Mutton saddle 75 80 85
Roast lamb / Lamb leg 65 70 75
GAME
xg °C Food core temperature
Less Medium More
Hare saddle / Venison saddle 65 70 75
Hare leg / Hare, whole / Venison 70 75 80
leg
POULTRY
& °C Food core temperature
Less Medium More
Chicken 80 83 85
Duck, whole / half / Turkey, 75 80 85
whole / breast
Duck, breast 60 65 70
FISH (SALMON, TROUT, ZANDER)
§§§ °C
R=214 Food core temperature
Less Medium More
Fish, whole / large / steamed /
Fish, whole / large / roasted 60 64 o8
CASSEROLES - PRECOOKED VEGETABLES
x%— oC Food core temperature
Less Medium More
Zucchini casserole / Broccoli cas- 85 88 01
serole / Fennel casserole
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55§
=

[
C Food core temperature

Less Medium More
Cannelloni / Lasagne / Pasta bake 85 88 91
CASSEROLES - SWEET
§§§ °C
= Food core temperature
Less Medium More
White bread casserole with / with-
out fruit / Rice porridge casserole 80 85 90

with / without fruit / Sweet noodle
casserole
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Ruoanlaittoon liittyvid suosituksia 81
Neuvoja liittyen laitteen 81
erikoisuunitoimintoihin

Voimakas hoyry 82
Yhdistelmatoiminto: Teho grillaus + 86
Voimakas hoyry

Korkea kosteus 87
Matala kosteus 87
Lammitys hoyrylla 88
EasySteam 88
Leivonnaisten paistaminen 94
Leivontavinkkeja 94
Paistaminen yhdelld kannatintasolla 95

Oikeus muutoksiin pidatetadn.
Ruoanlaittoon liittyvid suosituksia

Taulukoissa mainitut IGmpdtilat ja paistoajat
ovat ainoastaan suuntaa-antavia.
Optimaalinen aika ja Iadmpdtila
madrdytyvdt reseptin ja kdytettyjen
ainesten laadun ja madran mukaan.

Laitteesi saattaa paistaa tai paahtaa eri
tavalla kuin edellinen laitteesi. Alla olevat
vinkit sisdltavat suositellut lampatilat,
kypsennysajat ja kannatintasot eri
ruokalajeille.

Laske kannatintasot uunin pohjasta alkaen.

Jos taulukossa ei ole reseptiisi sopivia
asetuksia, voit soveltaa jonkin
samantyyppisen paistoksen asetuksia.

Paistokset ja gratiinit
Paistaminen useilla kannatintasoilla
Vinkkeja paistamiseen
Lihan paistaminen

Leipa

Rapea pinta Pizza-toiminto
Grilli

Matalalémpd

Pakasteet

Sailonta

Kuivattaminen - Kiertoilma
Paistoldmpdmittari

Taulukoissa kdytetyt symbolit:

81

96
97
97
98
100
100
101
101
102
102
103
104

B | Ruokalaiji
Uunitoiminto
°C |Lampdtila
= | Varusteet

Lokero (Gastronorm)

Paino (kg)

Kannatintaso

Q||| ¢

Kypsentdmisaika (min)

Neuvoja liittyen laitteen erikoisuunitoimintoihin

Lampimdna pito

Tama toiminto mahdollistaa ruoan sdilyttédmisen l[dmpimand. Lampdtila saatyy

automaattisesti arvoon 80 °C.

Lautasten Iammitys
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Tama toiminto mahdollistaa lautasten ja astioiden Idmmittdmisen ennen tarjoilua. Lampdtila
sdatyy automaattisesti arvoon 70 °C.

Aseta lautaset ja astiat tasaisesti pddllekkdin vunin ritildlle. Kaytd ensimmdista
hyllypaikkaa. Vaihda niiden paikkaa, kun Idmmitysajasta on kulunut puolet.

Taikinan nostatus

Tama toiminto mahdollistaa hiivataikinan kohottamisen. Aseta taikina suureen astiaan.
Kaytd ensimmadistd hyllypaikkaa. Aseta toiminto: Taikinan nostatus ja kypsennysaika.

Sulatus

Poista elintarvikkeen pakkaus ja aseta elintarvike lautaselle. Alé peitd elintarviketta, muutoin
sulatusaika voi olla pitempi. Kyt ensimmdaistd hyllypaikkaa.

Voimakas hoyry

Ole varovainen luukkua avatessasi, kun foiminto on padlla. Hoyryd voi vapautua.
Taman toiminnon avulla voit:

* steriloida astioita (esim. tuttipullot),
e valmistaa erilaisia tuoreita ja pakastettuja ruokia.
Sterilointi

Pane puhtaat astiat ylésalaisin ensimmdisessa ritildasemassa olevan ritildn keskelle.
Taytd lokero maksimitasoon saakka ja aseta toiminta-ajaksi 40 minuuttia.
Kypsentdminen

Voit valmistaa, kuumentaa, sulattaq, keittdd tai rydpatd vihanneksia, lihaa, kalaa, pastaa,
riisid, suurimoita ja kananmunia.

Voit valmistaa muutaman ruokalajin sisaltGvan aterian yhdelld kertaa. Jotta kaikki ruoat
valmistuisivat samaan aikaan, aloita pisimmdn kypsennysajan vaativasta ruoasta ja lisad
sen jdlkeen muut ruoat oikeaan aikaan ruoanvalmistustaulukoiden mukaisesti

Voimakas hoyry

Esimerkki: Témdn ruoanlaittojakson kokonaisaika on 40 min. Aseta ensin arvoon Keitetyt
perunat, neljéén osaan leikatut, 20 min kuluttua lisdd Lohifilee ja 30 min kuluttua Parsakaali,
palasina.

by O
Keitetyt perunat, neljddn osaan leikatut 40
Lohifilee 20

Parsakaali, palasina 10

K&ytd suurinta vaadittua vesimddrdd valmistaessa useampia ruokia samanaikaisesti.
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Kayta toista hyllytasoa.
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VIHANNEKSET
Aseta lampatilaksi 100 °C.
9 5
8-10 Parsakaali, palasina, esikuumenna tyhja uuni
10 Kuoritut tomaatit
10-15 Pinaatti, tuore
10-15 Kesdkurpitsa, viipaleina
15 Vihannekset, ryopdtyt
15-20 Sienet, viipaleina
15-20 Paprika, suikaleina
15-25 Parsakaali, kokonainen
15-25 Parsa, vihred
15-25 Munakoisot
15-25 Kurpitsa, kuutioina
15-25 Tomaatit
20 - 25 Pavut, ryopatyt
20-25 Vuonankaali
20-25 Savojin kaali
20-30 Selleri, kuutioina
20-30 Purjosipuli, renkaina
20-30 Herneet
20-30 Pakastetut herneet / Kaiserpippuri
20-30 Bataatti
20-30 Fenkoli
20-30 Porkkanat
25-35 Parsa, valkoinen

25-35

Ruusukaali
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9 Ny
25-35 Kukkakaali, palasina
25-35 Kyssdkaali, suikaleina
25-35 Valkoiset leikkopavut
30-40 Maissintdhka
35-45 Mustajuuri
35-45 Kukkakaali, kokonainen
35-45 Vihredt pavut
40 - 45 Valko- tai punakaali, suikaleina
50 - 60 Artisokat
55-65 Kuivat pavut, liotettuina, vesi/papusuhde 2:1
60 -90 Hapankaali
70-90 Punajuuri
LISUKKEET
Aseta [ampétilaksi 100 °C.
9 iy
15-20 Couscous, vesi-/kuskussuhde 1:1
15-25 Tagliatelle, tuore
20-25 Suurimopuuro, maito/suurimosuhde 3,5:1
20 -30 Linssit, punaiset, vesi/linssisuhde 1:1
25-30 Spadtzle-pasta
25-35 Bulgur, vesi/bulgur-suhde 1:1
25-35 Hiivamykyt
30-35 Tuoksuva riisi, vesi/riisisuhde 1:1
30-40 Keitetyt perunat, neljddn osaan leikatut
35-45 Leipamykyt
35-45 Perunamykyt




SUOMI

85

9 Ny
35-45 Riisi, vesi-riisi-suhde 1:1, veden ja riisin suhde voi vaihdella
riisilajikkeen mukaan
40 - 50 Polenta, nestesuhde 3:1
40 -55 Riisivanukas, maito/riisisuhde 2,5:1
45 - 55 Kuorimattomat perunat, keskisuuret
55-60 Linssit, ruskeat ja vihredt, vesi/linssisuhde 2:1
HEDELMAT
Aseta Iampdtilaksi 100 °C.
O by
10-15 Omenaviipaleet
10-15 Kuumat marjat
10 - 20 Suklaan sulattaminen
20-25 Hedelmdhilloke
FISH (Kala)

O iy C
15-20 Kampelafilee 75 - 80
20-25 Katkaravut, tuoreet 75 -85
20 - 30 Simpukat 100
20-30 Lohifilee 85
20 - 30 Taimen, 0,25 kg 85
30-40 Katkaravut, pakastetut 75-85
40 - 45 Hdarkanierid, 1 kg 85

LIHA

@) &, °’C
15-20 Chipolatas 80
20-30 Baijerilainen vasikanlihamakkara / Valkoinen 80

makkara
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Aseta Iampdtilaksi 100 °C.

O &, °’C
20-30 Wienildinen makkara 80
25-35 Kananrinta, keitetty 90
55-65 Keitetty kinkku, 1 kg 100
60-70 Kana, keitetty, 1-1.2 kg 100
70 - 90 Kassler, haudutettu 90
80 -90 Vasikanliha / Porsaankylkipaisti, 0.8-1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

KANANMUNAT

O

10-1 Kananmunat, pehmedksi keitetyt
12-13 Kananmunat, keskikovaksi keitetyt
18 - 21 Kananmunat, kovaksi keitetyt

Yhdistelmatoiminto: Teho grillaus + Voimakas hoyry

Voit yhdistéd& ndmd toiminnot lihan, vihannesten ja lisukkeiden samanaikaista kypsentamista

varten.

1. Aseta toiminto: Teho grillaus lihan paistamiseen.

2. Lisad vihannekset ja lisukkeet.
3. Laske vunin [ampétila noin 90 °C:een. Voit avata vuninluukun ensimmdiseen asentoon

noin 15 minuutin ajaksi.
4. Aseta toiminto: Voimakas hdyry. Kypsennd kaikki ruoat yhdessd, kunnes ne ovat valmiit.

Kypsennd liha ensimmadiselld kannatintasolla ja vihannekset kolmannella kannatintasolla.

Aseta liha suoraan leivinpellille.

585
=

Teho grillaus

Ensimmdinen vaihe: kypsennd liha

Voimakas héyry

Toinen vaihe: lisad vihannekset

°’C 8

°C

O

Paahtopaisti, 1
kg / Ruusukaali,
maissipuuro

180 60-70

100

40 - 50
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e Teho grillaus Voimakas héyry
Ensimmdinen vaihe: kypsennd liha |  Toinen vaihe: lisdd vihannekset
°C O °C O
Porsaanpaisti, 1 180 60-70 100 30-40
kg / Perunat /
Vihannekset,
kastike
Vasikanpaisti, 1 180 50 - 60 100 30 -40
kg / Riisi / Vi-
hannekset
Korkea kosteus
Kaytd toista kannatintasoa.
°C O
Vanukas / Piiras pienind paloina 90 35-45
Munat, paistetut 90 - 110 15-30
Terriini 90 40 - 50
Kampeldfilee 85 15-25
Paksu kalafilee 90 25-35
Pieni kala, enintadn 0,35 kg 90 20-30
Kokonainen kala, arvoon 1 kg 90 30-40
Mykyt 120 - 130 40 - 50
Matala kosteus
Kayta toista kannatintasoa ellei muuta mainita.
&, °’C 8]
Paistovalmiit sémpyl&t 200 20-30
Paistovalmiit patongit, 40-50 g 200 15-20
Paistovalmiit patongit, pakastetut, 40-50 g 200 25-35
Lihamureke, raaka, 0,5 kg 180 30 -40
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&, °C O
Makaronilaatikko 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 - 55
Leipd, 0,5-1 g 180 - 190 45 - 60
Perunapaistos 160 - 170 50 - 60
Kana, 1g 180 - 210 50 - 60
Porsaankylkipaisti, savustettu, 0,6-1 g, liota 2 160 - 180 60-70
tuntia
Paahtopaisti, 1 g 180 - 200 60-90
Ankka, 1.5-2 g 180 70 - 90
Vasikanpaisti, 1 g 180 80 -90
Porsaanpaisti, 1 g 160 - 180 90 - 100
Hanhi, 3 g, kéytd ensimmdaista hyllytasoa 170 130 - 170
Lammitys hoyrylla
Kaytda toista kannatintasoa.
L, °C O
Yhden lautasen ruoat 1o 10-15
Pasta 10 10-15
Riisi 1o 10-15
Mykyt no 15-25
EasySteam
Hoyrytys
VIHANNEKSET

Kayta toista kannatintasoa.

Aseta [admpétila arvoon 100 °C.
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§§5
=

8-10 Parsakaali, palasina, esikuumenna tyhjd uuni
10 Kuoritut tomaatit
10-15 Pinaatti, tuore
10-15 Kesdkurpitsa, viipaleina
15 Vihannekset, rydpatyt
15-20 Paprika, suikaleina
15-20 Sienet, viipaleina
15-25 Munakoisot
15-25 Kukkakaali, kokonainen
15-25 Parsakaali, kokonainen
15-25 Parsa, vihred
15-25 Tomaatit
15-25 Kurpitsa, kuutioina
20-25 Vuonankaali
20-25 Savojin kaali
20-25 Pavut, rydpatyt
20-30 Bataatti
20-30 Herneet
20-30 Fenkoli
20-30 Porkkanat
20-30 Purjosipuli, renkaina
20-30 Selleri, kuutioina
20-30 Pakastetut herneet
25-35 Kukkakaali, palasina
25-35 Kyssdkaali, suikaleina

25-35

Ruusukaali
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O by
25-35 Parsa, valkoinen
25-35 Valkoiset leikkopavut
30-40 Maissintdhka
35-45 Vihredt pavut
35-45 Mustajuuri
40-45 Valko- tai punakaali, suikaleina
50 - 60 Artisokat
55-65 Kuivat pavut, liotettuina
60-90 Hapankaali
70-90 Punajuuri
LISUKKEET
Aseta [admpétila arvoon 100 °C.
O iy
15-20 Couscous, vesi-/kuskussuhde 1:1
15-25 Tagliatelle, tuore
20-25 Suurimopuuro, maito/suurimosuhde 3:5:1
20-30 Linssit, punaiset, vesi/linssisuhde 1:1
25-30 Spatzle-pasta
25-35 Bulgur, vesi/bulgur-suhde 1:1
25-35 Hiivamykyt
30-35 Tuoksuva riisi, vesi/riisisuhde 1:1
30-40 Keitetyt perunat, neljddn osaan leikatut
35-45 Perunamykyt
35-45 Riisi, vesi-riisisuhde 1:1, veden ja riisin suhde voi vaih-
della riisilajikkeen mukaan.
35-45 Leipamykyt
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O by
40-50 Polenta, nestesuhde 3:1
40-55 Riisivanukas, maito/riisisuhde 2,5:1
45-55 Kuorimattomat perunat, keskisuuret
55-60 Linssit, ruskeat ja vihredt, vesi/linssisuhde 2:1
HEDELMAT
Aseta |[ampatilaksi 100 °C.
D iy
10-15 Omenaviipaleet
10-15 Kuumat marjat
10-20 Suklaan sulattaminen
20-25 Hedelmdhilloke
FISH (Kala)
O &L, °C
15-20 Kampelafilee 75-80
20-25 Katkaravut, fuoreet 75-85
20-30 Paksu kalafilee 75-85
20-30 Taimen, 0,25 kg 75-85
20-30 Simpukat 100
30-40 Katkaravut, pakastetut 75-85
LIHA
O &L, °C
15-20 Chipolatas 80
20-30 Baijerilainen vasikanlihamakkara 80
/ Valkoinen makkara
20-30 Wienilginen makkara 80
25-35 Kananrinta, keitetty 90
55-65 Keitetty kinkku, 1 kg 100
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Q) &, °C
60-70 Kana, keitetty, 1-1.2 kg 100
70-90 Kassler, haudutettu 90
80-90 Vasikanliha / Porsaankylkipaisti, 0.8—1 90
kg
10-120 Tafelspitz 100
KANANMUNAT
O &L, °’C
10-1 Kananmunat, pehmedksi keitetyt 100
12-13 Kananmunat, keskikovaksi keitetyt 100
18-21 Kananmunat, kovaksi keitetyt 100
35-45 Vanukas / Créme Caramel 85
40-50 Terriini 85
Haudutus hoyrylla
O &, °’C
15-20 Munat, paistetut 110
20-30 Kokonainen kala, arvoon 1 kg 120 - 130
40 - 50 Mykyt 120 - 130
50 - 60 Haudutettu / Haudutettu kala 130
60 -90 Haudutettu / Haudutettu kana 130
100 - 140 Haudutettu / Haudutettu liha 130
Ruskistus hoyrylla
O &L, °’C
20 - 40 Kalapaistos 150
35-50 Taytetyt vihannekset 150
35-45 Makaronilaatikko / Vuokaruoka 150
40 - 50 Lasagne 150
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@) &, °’C
60-70 Perunapaistos 150
75 - 100 Siankylki 140 - 150
Paahtaminen ja leipominen héyrylla
8] &L, °C
15-20 Paistovalmiit patongit, 0,04-0,05 kg 200
15-25 Pikkuleivat 155-170
20-35 Sokerileipomot 170 - 180
25-35 Paistovalmiit patongit, pakastetut, 200
0,04-0,05 kg
25-35 Sampylat 180 - 200
25-40 Paistetut kalafileet 170 - 180
30-40 Lihamureke, ei kypsennetty, 0,5 kg 180
30 -40 Pataruoka 160
30-40 Munakas 160-170
30-45 Pulla 160 - 170
35-45 Paistettu kala 170 - 180
45 - 60 Eri leipdlajit, 0,5-1 kg 180 - 190
45 - 60 Jalkiruoat 160 - 180
50-60 Kana, 1 kg 180-210
60-70 Porsaanselkdpaisti, savustettu, 0,6—1 160-180
kg
60 - 90 Paahtopaisti, 1 kg 180-200
70-90 Ankka, 1.5-2 kg 180
80 -90 Vasikanpaisti, 1 kg 180
90 - 100 Porsaanpaisti, 1 kg 160-180

Kaytd ensimmdistd hyllypaikkaa.
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O Z °C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Lehtitaikina / Mausteinen kakku / 155 - 180

Sampylat
45-60 Murotaikina 155 - 170
130-170 Hanhi, 3 kg 170

Leivonnaisten paistaminen

Kaytd alhaisempaa Iadmpétilaa ensimmadaiselld paistokerralla.

Jos paistat useammalla kuin yhdelld kannatintasolla, voit pidentdd paistoaikaa 10 — 15
minuuttia.

Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset voivat ruskistua epdtasaisesti. Lampétila-asetusta ei
farvitse muuttaa, jos ruskistuminen on epdtasaista. Erot tasaantuvat paistumisen jatkuessa.

Uunissa olevat pellit voivat vadntyd paistamisen aikana. Jadhtyessadn uvunipellit palautuvat
kuitenkin alkuperdiseen muotoonsa.

Leivontavinkkeja

Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide
Kakun pohja ei ole riit- | Kannatintaso on virheelli- Laita kakku alemmalle kannatin-
tavan kypsd. nen. tasolle.

Kakku laskeutuu, se on | Uunin Iadmpétila on liian kor- | Kaytd seuraavalla kerralla hiukan

taikinainen tai liian kos- | kea. alhaisempaa lampdtilaa.

tea.
Liian korkea paistoldmpétila | Aseta seuraavalla kerralla pitem-
ja liian lyhyt paistoaika. pi paistoaika ja alhaisempi [Gm-

potila.

Kakku on liian kuiva. Uunin l[dmpétila on liian ma- | Kayta seuraavalla kerralla hivkan
tala. korkeampaa ladmpétilaa.
Liian pitkd paistoaika. Aseta seuraavalla kerralla ly-

hyempi paistoaika.
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Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

sesti.

Kakku kypsyy epatasai-

Liian korkea paistolampétila
ja liian lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pitem-
pi paistoaika ja alhaisempi [Gm-
potila.

Kakkutaikina ei ole jakautu-
nut tasaisesti.

Levitd kakkutaikina seuraavalla
kerralla tasaisesti leivinpeltiin.

jassa.

Kakku ei paistu reseptis-
sd ilmoitetussa paistoa- | tala.

Uunin lampdtila on liian ma-

Kayta seuraavalla kerralla hiukan
korkeampaa ladmpétilaa.

Paistaminen yhdella kannatintasolla

VUOASSA PAISTETUT LEIVONNAISET

N °C O
Maustekakku / Kiertoilma 150 - 160 50-70
Briossi
Maustekakku / He- Kiertoilma 140 - 160 70-90
delmdkotelo
Kakkupohja muro- Kiertoilma 150 - 160 20-30
taikinasta, esikuu-
menna tyhjd uuni
Torttupohja vatka- Kiertoilma 150 - 170 20-25
tusta taikinasta
Juustokakku Yla + alaldmpd 170 - 190 60 -90

LEIVINPELLILLA PAISTETTAVAT KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT
Esikuumenna tyhjad uunia ellei muuta mainita.

&L, °C O
Pullapitko / Pullak- | Y& + alalédmpd 170 - 190 30-40
ranssi, esikuumen-
nus ei ole farpeen
Joulupulla (stollen) | Y& + alaldmpd 160 - 180 50-70

Ruisleipad: Yla + alalampd ensin: 230 20
myShemmin: 160— 30 - 60

180
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¥y °C O =
Tuulihatut / Eclair- | YI& + alalampd 190 - 210 20-35 3
leivokset
Kdadretorttu, Yla + alaldmpd 180 - 200 10-20 3
Murukakku, esikuu- Kiertoilma 150 - 160 20-40 3
mennus ei ole tar-
peen
Voilla leivottu man-| Yla + alaldmpd 190 - 210 20 - 30 3
telikakku / Sokeri-
kakut
Hedelmdkakku, Yla + alalédmpd 180 35-55 3
esikuumennus ei
ole tarpeen
Pellilla paistetut Yla + alalampd 160 - 180 40 - 60 3
leivonnaiset, arka-
laatuinen tayte
(esim. rahka, ker-
ma, vanukas)
PIKKULEIVAT
Kayta kolmatta hyllytasoa.
N °C O
Murotaikina / Notkeat Kiertoilma 150 - 160 15-25
taikinat
Marengit Kiertoilma 80 - 100 120 - 150
Macaron leivos Kiertoilma 100 - 120 30-50
Hiivataikinasta leivotut Kiertoilma 150 - 160 20-40
pikkuleivat
Lehtitaikina, esikuumen- Kiertoilma 170 - 180 20-30
na tyhja uuni
Sampyldat, esikuumenna Yla + alaldmpd 190 - 210 10 - 25
tyhjd vuni

Paistokset ja gratiinit

Kaytd ensimmdistd hyllypaikkaa.
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&, °C @)
Makaronilaatikko Yl + alalémpd 180 - 200 45 - 60
Lasagne Yla + alalampd 180 - 200 25-40
Vihannesgratiini, esi- Teho grillaus 170 - 190 15-35
kuumenna tyhja uuni
Patongit sulaneella Kiertoilma 160 - 170 15-30
juustolla
Riisipuuro Yla + alalampé 180 - 200 40 - 60
Kalalaatikko Yla + alaladmpd 180 - 200 30 - 60
Taytetyt vihannekset Kiertoilma 160 - 170 30 - 60

Paistaminen useilla kannatintasoilla

K&yta toimintoa: Kiertoilma:
Kayta kahden leivinpellin tapauksessa ensimmdistd ja neljatta hyllykannatintasoa.
LEIVINPELLILLA PAISTETTAVAT KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT

&L, °’C @)
Tuulihatut / Eclair-leivokset, esikuumenna tyhj& uuni 160 - 180 25-45
Kuiva streusel-kakku 150 - 160 30-45

PIKKULEIVAT

&L, °C O
Murotaikinapikkuleivait 140 25-45
Marengit 80 - 100 130 - 170
Macaron leivos 100 - 120 40 - 80
Hiivataikinasta leivotut pikkuleivat 160 - 170 30 - 60
Lehtitaikina, esikuumenna tyhj& uuni 170 - 180 30-50
Sampylat 180 20-30

Vinkkejd paistamiseen

Kayta lammonkestavid vunivuokia.
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Paista vahdrasvaista lihaa peitettynd (voit kdyttdd alumiinifoliota).

Paista suuret lihapalat suoraan leivinpellilla.

Kaada hiukan nestettd paistoastiaan, jotta valuva rasva ei pala.

K&dnnd paistia, kun paistoajasta on kulunut 1/2 - 2/3.

Paista liha tai kala suurina (véhintddn 1 kg:n) palasina.

Jos kaytettavaksi suositellaan tasoa ensimmdistd tasoa, aseta ruoka suoraan leivinpellille.

Valele paistien pdadlle niisté tulevia nesteitd useita kertoja paistamisen aikana.

Lihan paistaminen

Kayta ensimmdista hyllypaikkaa.

NAUDANLIHA
&L O °C O
Patapaisti 1-15 Yla + alalampd 230 120 - 150
Paahtopaisti tai fi- | 1 cm paksuus Teho grillaus 190 - 200 5-6

lee, puolikypsd, esi-
kuumenna tyhja uu-
ni

Paahtopaisti tai fi- | 1 cm paksuus Teho grillaus 180 - 190 6-8
lee: puolikypsd, esi-
kuumenna tyhja uu-

ni

Paahtopaisti tai fi- | 1 cm paksuus Teho grillaus 170 - 180 8-10
lee: kypsd, esikuu-
menna tyhjd uuni

SIANLIHA
K&yta toimintoa: Teho grillaus:

&L, O °C O
Lapa / Niska / Kinkku 1-15 150 - 170 90 - 120
Kyljykset / Siankylki 1-15 170 - 190 30- 60
Lihamureke 0.75-1 160 - 170 50-60
Porsaan potka, esikyp- 0.75-1 150 - 170 90-120
sennetty
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VASIKANLIHA
Kdytd toimintoa: Teho grillaus:

&L, O °C O
Vasikanpaisti 1 160 - 180 90 - 120
Vasikanpotka 1.5-2 160 - 180 120 - 150

LAMPAANLIHA
Kaytd toimintoa: Teho grillaus:
L, O °C O
(9
Lampaanreisi / Lammaspaisti 1-15 150 - 170 100 - 120
Lampaansatula 1-15 160 - 180 40 - 60
RIISTA
&L, O °C O
Selkd / Janiksenkoipi, esikuumenna tyhja uu- 1 Teho grillaus | 180 - 200 | 35 - 55
ni
Kauriin-/hirvensatula 1.5-2]YIa + alalégmpé | 180 - 200 | 60 - 90
Kauriin-/hirvenreisi 1.5-2]YIla + alaléampé | 180 - 200 | 60 - 90
LINNUNLIHA
Kayta toimintoa: Teho grillaus:
&L, O °C @)
Linnunliha, paloina 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kana, puolikas 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Broileri, kana 1-15 190 - 210 50-70
Ankka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hanhi 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkkuna 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkkuna 4-6 140 - 160 150 - 240

FISH (Kala)
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&, O °’C @)
Kokonainen kala 1-15 Teho grillaus 180 - 200 30 -50
Leipad
Esildmmitysta ei suositella.
Kayta toista kannatintasoa.
LEIPA
Z C O
Vaalea leipd 170 - 190 40 - 60
Patonki 200 - 220 35-45
Briossi 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Ruisleipa 170 - 190 50-70
Kokojyvdleipa 170 - 190 50-70
Taysjyvéleipa 170 - 190 40 - 60
Sémpylat 190 - 210 20-35
Rapea pinta Pizza-toiminto
PIZZA
Kayta ensimmaistd hyllypaikkaa.
&L, °C O
Tortut 180 - 200 40 - 55
Pinaattipiiras 160 - 180 45 - 60
Kinkkupiiras / Sveitsildinen pii- 170 - 190 45 - 55
ras
Rahkaomenakakku 150 - 170 50 - 60

PIZZA
Esiikuumenna uuni ennen kypsennystd

Kayta toista kannatintasoa.
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&, °’C @)

Pizza, ohut pohja, kdyt& uuni- 210 - 230 15-25

pannua
Pizza, paksu pohja 180 - 200 20 - 30
Pitaleip&/ Rieska 210 - 230 10 - 20
Voitaikinapohjainen piiras 160 - 180 45 -55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pierogi 180 - 200 15-25
Vihannespiiras 160 - 180 50 - 60

Grilli

Esikuumenna tyhja& vunia ennen ruokien asettamista uuniin.
Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.

Aseta pannu ensimmdiselle kannatintasolle rasvan kerGdmiseksi.

GRILLI
&L, °C O O =
1. puoli 2. puoli
Naudanfilee 230 20 - 30 20 - 30 3
Porsaankylkipaisti 210 - 230 30-40 30-40 2
Lampaansatula 210 - 230 25-35 20-25 3
Matalalampo

Tama toiminto mahdollistaa véhdrasvaisen ja mehukkaan lihan ja kalan valmistamisen. Ei
sovi kanan, lihapatojen tai rasvaisen porsaanpaistin valmistamiseen.

1. Paista lihaa pannussa 1 - 2 minuutin ajan kummaltakin puolelta korkealla tehotasolla.

2. Jos kaytettdvaksi suositellaan kolmatta kannatintasoa, aseta ruoka suoraan
paistoritildlle. Aseta leivinpelti/uunipannu ensimmdiselle kannatintasolle rasvan
keraamiseksi.
Jos kaytettdvaksi suositellaan ensimmadistd kannatintasoa, aseta ruoka suoraan pellille.
Ald kdytd kantta kyseistd toimintoa kdytettdessd.

3. Kaytto: Paistolampdmittari.

Aseta lampatilaksi 120 °C.
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&, O @) =
Pihvit 0.2-0.3 20-40 3
Naudanfilee 1-15 90 - 150 3
Paahtopaisti 1-15 120 - 150 1
Vasikanpaisti 1-15 120 - 150 1
Pakasteet
&L, °’C O =
Pizza, pakaste 200 - 220 15-25 2
Pizza American, pakaste 190 - 210 20 -25 2
Pizza, kylma 210 - 230 13-25 2
Pizzapalat, pakaste 180 - 200 15-30 2
Ranskalaiset perunat, ohuet 190 - 210 15-25 3
Ranskalaiset perunat, paksut 190 - 210 20-30 3
Lohkoperunat / Kroketit 190 - 210 20-40 3
Réstiperunat 210 - 230 20 -30 3
Lasagne / Cannelloni, tuore 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, pakaste 160 - 180 40 - 60 2
Uunijuusto 170 - 190 20-30 3
Kanan siipipalat 180 - 200 40 - 50 2

Sailonta

Kaytd toimintoa Alaldmpd.

Kdyta ainoastaan markkinoilla saatavilla olevia samankokoisia sGilontépurkkeja.

Al kaytd kierrekorkillisia ja pikalukittavia lasipurkkeja tai metallitélkkejd.

Kaytd ensimmadistd hyllypaikkaa.

Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi yhden litran sailontdpurkkia.

Taytd purkit tasaisesti ja sulje puristimella.

Purkit eivat saa koskettaa toisiaan.
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Kaada noin 1/2 litraa vettd leivinpellille, jotta uunissa on riittdvdsti kosteutta.

Kun purkeissa oleva neste alkaa kiehua (noin 35-60 minuutin kuluttua yhden litran
purkeissa), pysdyta uuni tai laske [ampd&tila 100 °C:seen (katso taulukko).

Aseta |[ampatilaksi 160-170 °C.
PEHMEAT MARJAT/HEDELMAT

& ©
Keittoaika kiehumiseen

Mansikat / Mustikat / Vadelmat / Kypsat kar- 35-45
viaiset

LUUHEDELMAT

n 9 9

Keittoaika kiehumiseen Jatka keittamista 100 °C:ssa

Persikat / Kvittenit / Luumut 35-45 10-15
VIHANNEKSET
n e @
Keittoaika kiehumiseen Jatka keittdmista 100 °C:ssa
Porkkanat 50 - 60 5-10
Kurkut 50 - 60 -
Pikkelsi 50 - 60 5-10
Kyssdkaali / Herneet / Parsa 50 - 60 15-20

Kuivattaminen - Kiertoilma

Peita pellit leivinpaperilla.

Saat paremman lopputuloksen, kun pysdytdt uunin sen saavutettua kuivausajan puolivélin,
avaat vunin luukun, ja annat sen jadhtyd ja kuivua yon yli.

Kayta yhden leivinpellin tapauksessa kolmatta hyllykannatintasoa.
Kayta kahden leivinpellin tapauksessa ensimmdistd ja neljatta hyllykannatintasoa.
VIHANNEKSET

& °C O
Pavut 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
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E °C D
Keittovihannekset 60-70 5-6
Sienet 50 - 60 6-8
Yrtit 40 - 50 2-3
HEDELMAT
Aseta lampdtilaksi 60-70 °C.
E D
Luumut 8-10
Aprikoosit 8-10
Omenaviipaleet 6-8
Paarynat 6-9
Paistoladmpomittari
NAUDANLIHA
N °C Ruoan sisdlampétila
Puoliraaka Keskitaso Kypsa
Paahtopaisti 55 60 70
Selkdpaisti 45 60 70
N °C Ruoan sisdlampdtila
Vahemmdn Keskitaso Lisaa
Lihamureke 80 83 86
SIANLIHA
N °C Ruoan sisdlampdtila
Vahemman Keskitaso Lisaa
Kinkku / Paisti 80 84 88
Seldn kylkipaisti / Porsaankylkipais-
ti, savustettu / Porsaankylkipaisti, 75 78 82
haudutettu
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VASIKANLIHA
& °C Ruoan sisdlampétila
Vahemmdan Keskitaso Lisaa
Vasikanpaisti 75 80 85
Vasikanpotka 85 88 90
LAMMAS
¥y °C Ruoan sisalampétila
Vdhemman Keskitaso Lisaa
Lampaanreisi 80 85 88
Lampaanselka 75 80 85
Lammaspaisti / Lampaanreisi 65 70 75
RIISTA
§§ °C e i
= Ruoan sisdlampétila
Vdhemmdan Keskitaso Lisaa
Janiksenselka / Kauriin-/hirvensa- 65 70 75
tula
Janlksenkmp} / Jc.nls, kok.or?alnen / 70 75 80
Kauriin-/hirvenkoipi
LINNUNLIHA
N °C Ruoan sisalampétila
Vahemmdadn Keskitaso Lisaa
Kana 80 83 85
Ankka, kokonainen/puolikas /
Kalkkuna, kokonainen/rintapala 7 80 85
Ankka, rintapala 60 65 70
KALA (LOHI, TAIMEN, KUHA)
N °C Ruoan sisdlampdtila
Vahemmdadn Keskitaso Lisaa
Kala, kokonainen/suuri/haudutet-
tu / Kala, kokonainen/suuri/pais- 60 64 68
tettu
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§55
=

o,
C Ruoan sisalampotila

puurolaatikko hedelmilla / ilman
hedelmid / Makea nuudelivuoka

Vdhemman Keskitaso Lisada
Kesdkurpitsavuoka / Parsakaali-
vuoka / Fenkolivuoka 85 88 91
PATA - SUOLAINEN
N °C Ruoan sisalampdtila
Vdhemman Keskitaso LisGa
Cannelloni / Lcsc!gne / Makaroni- 85 88 o1
laatikko
PATA - MAKEA
N °C Ruoan sisdlampotila
Vdhemman Keskitaso Lisaa
Laatikkoruoka vaaleasta leivasta
hedelmilla / ilman hedelmia / Riisi- 80 85 90




FRANCAIS

Table des matiéres

Recommandations de cuisson 107
Conseils pour les modes de cuisson 107
spéciaux de |'appareil

Vapeur intense 108

Combinaison des fonctions : Turbo gril 112
+ Vapeur intense

Humidité Elevée 13
Humidité Faible n3
Réhydratation vapeur 14
EasySteam 14
Cuisson 120
Conseils de cuisson 120
Cuisson sur un seul niveau 121

Sous réserve de modifications.
Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. Elles varient selon les
recettes, la qualité et la quantité des
ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rotir
différemment de votre appareil précédent.
Les conseils ci-dessous contiennent les
réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles
recommandés pour des types d’aliments
spécifiques.

Comptez les niveaux de grille a partir du
bas du four.

Si vous ne trouvez pas les réglages
appropriés pour une recette spécifique,
cherchez-en une qui s'en rapproche.

Patisseries et gratins

Cuisson sur plusieurs niveaux
Conseils de rotissage

Ré&tir

Cuisson du pain

Cuisson croustillante avec la fonction
Fonction Pizza

Gril

Cuisson basse température

Plats surgelés

Stérilisation

Déshydratation - Chaleur fournante
Sonde de cuisson

Symboles utilisés dans les tableaux :

107

123
123
124
124
126
127

127
128
128
129
130
131

Type d'aliment

=
Mode de cuisson
°C | Température

= | Accessoire

Conteneur (Gastronorm)

Poids (kg)

Niveau de la grille

Heure de cuisson (min)

Q||| ¢

Conseils pour les modes de cuisson spéciaux de I'appareil

Maintien au chaud



FRANCAIS 108

Cette fonction vous permet de maintenir les aliments au chaud. La température est réglée
automatiquement sur 80 °C.

Chauffe-plats

Cette fonction vous permet de faire chauffer des assiettes et des plats avant de servir. La
température est réglée automatiquement sur 70 °C.

Placez les piles de plats et d'assiettes uniformément sur la grille. Utilisez le premier niveau
de la grille. A la moitié du temps de chauffage, changez-les de place.

Levée de pate/pain

Cette fonction vous permet de faire lever une péte & base de levure. Versez la péte dans un
grand plat. Utilisez le premier niveau de la grille. Réglez la fonction : Levée de péte/pain et
le temps de cuisson.

Décongélation

Retirez 'emballage des aliments et placez les aliments sur une assiette. Ne couvrez pas les
aliments car cela peut rallonger le temps de décongélation. Utilisez le premier niveau de la
grille.

Vapeur intense

Faites attention en ouvrant la porte du four lorsque cette fonction est active. De la vapeur
peut se dégager.

Cette fonction vous permet de :

 stériliser des récipients (par ex., biberons),
e préparer tous types d'aliments, qu'ils soient frais ou congelés.
Stérilisation

Placez les contenants sens dessus dessous au centre de la grille sur le premier gradin.
Remplissez le bac jusqu'au niveau maximal et réglez sur 40 minutes.
Cuisson

Vous pouvez cuisinier, réchauffer, décongeler, pocher ou blanchir des légumes, des viandes,
du poisson, des pates, du riz, de la semoule et des ceufs.

Vous pouvez préparer un repas composé de plusieurs plats en une seule session de cuisine.
Pour garantir que tous les plats seront préts en méme temps, démarrez la cuisson du plat
nécessitant le temps de cuisson le plus long, et ajoutez les autres plats au bon moment,
comme indiqué dans les tableaux de cuisson.

Vapeur infense

Exemple : La durée totale de cette session de cuisson est de 40 min. Tout d’abord, mettez
P.d.t. vapeur en quartiers, aprés 20 min ajoutez Filets de saumon et Brocolis, fleurons aprés
30 min.
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P.d.t. vapeur en quartiers 40
Filets de saumon 20
Brocolis, fleurons 10

Utilisez la quantité d'eau maximale lorsque vous faites cuire plusieurs plats en méme temps.

Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

LEGUMES
Réglez la température sur 100 °C.
e T
8-10 Brocolis, fleurons, préchauffer le four & vide
10 Tomates pelées
10-15 Epinards frais
10-15 Courgette en lamelles
15 Légumes blanchis
15-20 Champignon en lamelles
15-20 Poivron en lamelles
15-25 Brocoli entier
15-25 Asperges vertes
15-25 Aubergines
15-25 Citrouille en cubes
15-25 Tomates
20 - 25 Haricots blanchis
20 - 25 Mache en bouquets
20-25 Chou de milan
20-30 Céleri en cubes
20-30 Poireaux en rondelles
20-30 Petits pois
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20-30 Pois mange-tout / Poivrons Kaiser
20-30 Patates douces
20-30 Fenouil
20-30 Carofttes
25-35 Asperges blanches
25-35 Choux de Bruxelles
25-35 Chou-fleur en bouquets
25-35 Chou-rave en lamelles
25-35 Haricots blancs
30-40 Mai's en épi
35-45 Salsifis noirs
35-45 Chou-fleur entier
35-45 Haricots verts
40 - 45 Chou blanc ou rouge en lamelles
50 - 60 Artichauts
55-65 Haricots secs trempés, rapport eau/haricots 2:1
60-90 Choucroute
70 - 90 Betteraves

GARNITURES / ACCOMPAGNEMENTS
Réglez la température sur 100 °C.

9 by
15-20 Couscous, rapport eau/couscous 1:1
15-25 Tagliatelles fraiches
20-25 Gateau de semoule, rapport lait/semoule 3,5:1
20-30 Lentilles, rouges, rapport eau/lentilles 1:1
25-30 Spatzle




FRANCAIS

m

O

§§§
=

25-35 Boulghour, rapport eau/boulgour 1:1

25-35 Quenelles salées

30-35 Riz parfumé, rapport eau/riz 1:1

30 -40 P.d.t. vapeur en quartiers

35-45 Boulettes de pain

35-45 Gnocchis

35-45 Riz, rapport eau/riz 1:1, le rapport eau/riz peut changer en
fonction du type de riz

40 - 50 Polenta, rapport liquide 3:1

40 - 55 Gateau de riz, rapport lait/riz 2,5:1

45 -55 Pommes de terre non épluchées de taille moyenne

55-60 Lentilles, brunes et vertes, rapport eau/lentilles 2:1

FRUITS

Réglez la température sur 100 °C.

O
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10-15 Tranches de pommes

10-15 Baies chaudes

10- 20 Faire fondre du chocolat

20-25 Compote de fruits

POISSON
O &L, °’C

15-20 Filets de poisson fins 75 - 80
20-25 Crevettes fraiches 75 -85
20-30 Moules 100
20 - 30 Filets de saumon 85
20-30 Truite, 0,25 kg 85
30-40 Crevettes surgelées 75 -85
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40 - 45 Truite saumonée, 1 kg 85
VIANDE

O L, °C

15-20 Chipolatas 80

20-30 Saucisse de veau bavaroise / Boudin blanc 80

20-30 Saucisse de Vienne 80

25-35 Blanc de poulet poché 90

55-65 Jambon cuit, 1 kg 100

60-70 Poulet, poché, 1 - 1,2 kg 100

70 - 90 Kasseler, poché 90

80 -90 Veau / Filet mignon de porc, 0,8 - 1 kg 90

110 - 120 Tafelspitz 100

CEUFS

Réglez la température sur 100 °C.

8
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10-1 CEufs a la coque
12-13 CEufs mollets
18 - 21 CEufs durs

Combinaison des fonctions : Turbo gril + Vapeur intense

Vous pouvez combiner ces fonctions pour faire cuire de la viande, des légumes et des

garnitures en une seule fois.

1. Réglez la fonction : Turbo gril pour rétir la viande.
Ajoutez les légumes préparés et les garnitures.

premiere position pendant environ 15 minutes.

2.
3. Diminuez la température du four & environ 90 °C. Vous pouvez ouvrir la porte du four en
4.

Réglez la fonction : Vapeur intense. Faites tout cuire en méme temps jusqu'a ce que les
aliments soient préfs.
Utilisez le premier niveau pour la viande, et le troisieme niveau pour les légumes. Placez la
viande directement sur le plateau de cuisson.
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I Turbo gril Vapeur infense
Premiére étape : cuire la viande | Deuxieéme étape : ajouter les légu-
mes
°C O °C O
Réti de beeuf, 1 180 60-70 100 40 - 50
kg / Choux de
Bruxelles, polen-
ta
Réti de porg, 1 180 60-70 100 30-40
kg / Pommes de
terre / Légumes,
sauce
Réti de veau, 1 180 50 - 60 100 30-40
kg / Riz / Légu-
mes
Humidité Elevée
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.
&L, °C @)
Créme anglaise / Flan, dans des 90 35-45
petits plats
CEufs cocotte 90 - 10 15-30
Terrines 90 40 - 50
Filets de poisson fins 85 15-25
Filets de poisson épais 90 25-35
Petit poisson, jusqu’a 0,35 kg 90 20 - 30
Poisson entier, jusqu’a 1 kg 90 30-40
Quenelles 120 - 130 40 - 50

Humidité Faible

Utilisez le deuxiéme niveau de la grille sauf indication contraire.
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&, °C O
Petits pains préts a cuire 200 20 - 30
Baguettes prétes a cuire, 40 - 50 g 200 15-20
Baguettes prétes a cuire, surgelées, 40 - 50 g 200 25-35
Ré&ti haché, cru, 0,5 kg 180 30 -40
Pétes au four 170 - 190 40 - 50
Lasagnes 170 - 180 45 - 55
Pain,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Gratin de pommes de terre 160 - 170 50 - 60
Poulet, 1 g 180 - 210 50 - 60
Filet mignon de porc, fumé, 0,6 - 1 g, laissez 160 - 180 60-70
tremper pendant 2 heures
Roti de beeuf, 1 g 180 - 200 60 -90
Canard, 1,5-2g 180 70-90
Roti de veau, 1 g 180 80 - 90
Roti de porc, 1g 160 - 180 90 - 100
Oie, 3 g, utilisez le premier niveau de la grille 170 130 - 170
Réhydratation vapeur
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.
L, °C 8]
Plats complets 110 10-15
Pétes o 10-15
Riz 1o 10-15
Quenelles 10 15-25

EasySteam

Cuisson 100% vapeur
LEGUMES
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Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

Réglez la température sur 100 °C maximum.

15

9 Z
8-10 Brocolis, fleurons, préchauffez le four a vide
10 Tomates pelées
10-15 Epinards frais
10-15 Courgette en lamelles
15 Légumes blanchis
15-20 Poivron en lamelles
15-20 Champignon en lamelles
15-25 Aubergines
15-25 Chou-fleur entier
15-25 Brocoli entier
15-25 Asperges vertes
15-25 Tomates
15-25 Citrouille en cubes
20-25 Méche en bouquets
20-25 Chou de milan
20-25 Haricots blanchis
20-30 Patates douces
20-30 Petits pois
20-30 Fenouil
20-30 Carottes
20-30 Poireaux en rondelles
20-30 Céleri en cubes
20-30 Pois mange-tout
25-35 Chou-fleur en bouquets
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25-35 Chou-rave en lamelles
25-35 Choux de Bruxelles
25-35 Asperges blanches
25-35 Haricots blancs
30-40 Mais en épi
35-45 Haricots verts
35-45 Salsifis noirs
40-45 Chou blanc ou rouge en lamelles
50 - 60 Artichauts
55-65 Haricots secs trempés
60-90 Choucroute
70-90 Betteraves
GARNITURES / ACCOMPAGNEMENTS
Réglez la température sur 100 °C maximum.
O 5
15-20 Couscous, rapport eau/couscous 1:1
15-25 Tagliatelles fraiches
20-25 Gateau de semoule, rapport lait/semoule 3:5:1
20-30 Lentilles, rouges, rapport eau/lentilles 1:1
25-30 Spatzle
25-35 Boulghour, rapport eau/boulgour 1:1
25-35 Quenelles salées
30-35 Riz parfumé, rapport eau/riz 1:1
30-40 P.d.t. vapeur en quartiers
35-45 Gnocchis




FRANCAIS

nz

O

585
=

35-45 Riz, rapport eau/riz 1:1, le rapport eau/riz peut varier
en fonction du type de riz.

35-45 Boulettes de pain

40-50 Polenta, rapport liquide 3:1

40-55 Gateau de riz, rapport lait/riz 2,5:1

45-55 Pommes de terre non épluchées de taille moyenne

55-60 Lentilles, brunes et vertes, rapport eau/lentilles 2:1

FRUITS

Réglez la température sur 100 °C.

8
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/ Boudin blanc

10-15 Tranches de pommes
10-15 Baies chaudes
10-20 Faire fondre du chocolat
20-25 Compote de fruits
POISSON
e Z °C
15-20 Filets de poisson fins 75-80
20-25 Crevettes fraiches 75-85
20-30 Filets de poisson épais 75-85
20-30 Truite, 0,25 kg 75-85
20-30 Moules 100
30-40 Crevettes surgelées 75-85
VIANDE
8] &, °C
15-20 Chipolatas 80
20-30 Saucisse de veau bavaroise 80
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8] &, °C
20-30 Saucisse de Vienne 80
25-35 Blanc de poulet poché 90
55-65 Jambon cuit, 1 kg 100
60-70 Poulet, poché, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, poché 90
80-90 Veau / Filet mignon de porc, 0,8 - 1 kg 90
110-120 Tafelspitz 100
CEUFS
O &L, °C
10-1 CEufs a la coque 100
12-13 CEufs mollets 100
18-21 CEufs durs 100
35-45 Créeme anglaise / Flan 85
40-50 Terrines 85
Vapeur pour braiser et mijoter
8] &, °C
15-20 CEufs cocotte no
20 - 30 Poisson entier, jusqu’a 1 kg 120 - 130
40 - 50 Quenelles 120 - 130
50 - 60 Mijoté / braisé 130
60 -90 Mijoté / braisé 130
100 - 140 Mijoté / braisée 130
Vapeur pour brunir légérement
O &L, °C
20 -40 Gratins de poisson 150
35-50 Légumes farcis 150
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O &, °’C
35-45 Gratin de pdtes / Ragoit 150
40 - 50 Lasagnes 150
60-70 Gratin de pommes de terre 150
75-100 Cotes levées 140 - 150

Vapeur pour rétir et patisser

O &L, °’C

15-20 Baguettes prétes a cuire, 0,04 - 0,05 200

kg
15-25 Biscuits / Gdateaux secs 155-170
20-35 Patisseries sucrées a la pate levée 170 - 180
25-35 Baguettes prétes a cuire, surgelées, 200
0,04 - 0,05 kg

25-35 Pain & Petits pains 180 - 200
25-40 Filets de poisson rotis 170 - 180
30-40 Ré&ti haché, non cuit, 0,5 kg 180
30-40 Rago0t réti 160
30-40 Omelette 160-170
30-45 Pain sucré 160 - 170
35-45 Poisson réti 170 - 180
45 - 60 Différents types de pain, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Sucrés plats / Préparations 160 - 180
50 - 60 Poulet, 1 kg 180-210
60-70 Filet mignon de porc, fumé, 0,6 - 1 kg 160-180
60 -90 Roti de beeuf, 1 kg 180-200
70 - 90 Canard, 1,5 - 2 kg 180
80 -90 Ré&ti de veau, 1 kg 180
90 - 100 Réti de porc, 1 kg 160-180
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Utilisez le premier niveau de la grille.
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Q) &L, °C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Pate feuilletée / Gateaux salés / Petits 155 - 180

pains
45-60 Pate sablée 155 - 170
130-170 Oie, 3 kg 170

Cuisson

Pour la premiere cuisson, utilisez la température inférieure.

Le temps de cuisson peut étre prolongé de 10 & 15 minutes, si vous cuisez des gdteaux sur

plusieurs niveaux.

Les gateaux et petites pdtisseries placés a différentes hauteurs ne dorent pas toujours de
maniere homogene. S'ils ne dorent uniformément, il n'est pas nécessaire de modifier la
température. Les différences s'atténuent en cours de cuisson.

Les plateaux insérés dans le four peuvent se déformer en cours de cuisson. Une fois les
plateaux refroidis, les déformations disparaissent.

Conseils de cuisson

Résultats de cuisson

Cause possible

Solution

Le dessous du géateau
n'est pas suffisamment
cuit.

La position de la grille est
incorrecte.

Placez le gateau sur un niveau
plus bas.

Le gateau s'affaisse et
devient mou ou plein de
grumeaux.

La température du four est
frop élevée.

La prochaine fois, réglez une tem-
pérature du four légérement plus
basse.

Température du four trop
élevée et durée de cuisson
trop courte.

Réglez une température de cuis-
son légerement inférieure et un
temps de cuisson plus long la pro-
chaine fois.

Le gdteau est trop sec.

Température de cuisson trop
basse.

La prochaine fois, réglez une tem-
pérature du four plus élevée.

Durée de cuisson trop lon-
gue.

La prochaine fois, réduisez le
temps de cuisson.
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Résultats de cuisson Cause possible Solution
La cuisson du gateau Température du four trop Réglez une température de cuis-
n'est pas homogene. élevée et durée de cuisson | son légerement inférieure et un
trop courte. temps de cuisson plus long la pro-
chaine fois.

La pdte & gateau n'est pas | La prochaine fois, étalez la pré-
correctement répartie. paration de fagon homogéne sur
le plateau de cuisson.

Le gateau n'est pas cuit | Température de cuisson trop | La prochaine fois, réglez une tem-

alafin de la durée de | basse. pérature du four légérement plus
cuisson indiquée dans la élevée.
recette.

Cuisson sur un seul niveau

CUISSON DANS DES MOULES

2, °C O =
Kouglof / Brioche | Chaleur tournan- 150 - 160 50-70 1
te
Cake de madere / | Chaleur tournan- 140 - 160 70 -90 1
Cakes aux fruits te
Fond de tarte - pa- | Chaleur tournan- 150 - 160 20 - 30 2
te sablée, pré- te
chauffer le four a
vide
Fond de tarte - mé- | Chaleur tournan- 150 - 170 20-25 2
lange de génoise te
Gateau au froma- | Chauffage Haut/ 170 - 190 60-90 1
ge Bas

GATEAUX / PATISSERIES / PAINS SUR DES PLATEAUX DE CUISSON
Faites préchauffer votre four vide, sauf indication contraire.
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Pain tressé / Cou- | Chauffage Haut/ 170 - 190 30-40 3
ronne de pain, le Bas
préchauffage n'est
pas nécessaire
Brioche de Noél | Chauffage Haut/ 160 - 180 50-70 2
Bas
Pain de seigle: | Chauffage Haut/ | d’abord : 230 20 1
B
s puis : 160 & 180 30- 60
Chouxp la créme / | Chauffage Haut/ 190 - 210 20-35 3
Eclairs Bas
Gateau roulé, Chauffage Haut/ 180 - 200 10-20 3
Bas
Gateau avec gar- | Chaleur tournan- 150 - 160 20 - 40 3
niture a base de te
crumble, le pré-
chauffage n'est
pas nécessaire
Gateau aux aman- | Chauffage Haut/ 190 - 210 20-30 3
des beurré / Ga- Bas
teaux au sucre
Tartes aux fruits, le | Chauffage Haut/ 180 35-55 3
préchauffage n'est Bas
pas nécessaire
Gateaux a base | Chauffage Haut/ 160 - 180 40 - 60 3
de levure avec Bas
garnitures délica-
tes (par ex. froma-
ge blanc, créeme,
créme anglaise)
BISCUITS/GATEAUX SECS
Utilisez le troisiéme niveau de la grille.
&L, °C 8]
Pate sablée / Mélange Chaleur tournante 150 - 160 15-25
de génoise
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&, °’C 8]
Meringues Chaleur tournante 80 - 100 120 - 150
Meringues Chaleur tournante 100 - 120 30 -50
Biscuits a pate levée Chaleur tournante 150 - 160 20-40
Pate feuilletée, pré- Chaleur tournante 170 - 180 20 - 30
chauffer le four & vide
Petits pains, préchauffer | Chauffage Haut/ Bas 190 - 210 10 - 25
le four & vide
Pdtisseries et gratins
Utilisez le premier niveau de la grille.
&, °C 8]
Pates au four Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 45 - 60
Lasagnes Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 25-40
Gratin de légumes, pré- Turbo gril 170 - 190 15-35
chauffer le four a vide
Baguettes au fromage Chaleur tournante 160 - 170 15-30
fondu
Riz au lait Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 40 - 60
Gratins de poisson Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 30 - 60
Légumes farcis Chaleur tournante 160 - 170 30 - 60
Cuisson sur plusieurs niveaux
Utilisez la fonction : Chaleur tournante.
Pour deux plateaux, utilisez les premier et quatrieme niveaux de la grille.
GATEAUX / PATISSERIES / PAINS SUR DES PLATEAUX DE CUISSON
&L, °’C @)
Choux & la creme / Eclairs, préchauffer le four & vide 160 - 180 25-45
Crumble sec 150 - 160 30-45
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BISCUITS/GATEAUX SECS
&L, °C O
Biscuits sablés 140 25-45
Meringues 80 - 100 130 - 170
Meringues 100 - 120 40 - 80
Biscuits a pate levée 160 - 170 30 - 60
Pate feuilletée, préchauffer le four & vide 170 - 180 30-50
Petits pains 180 20-30

Conseils de rétissage

Utilisez des plats résistant a la chaleur.

Viande maigre rétie couverte (vous pouvez utiliser du papier aluminium).

Faites rotir les gros morceaux de viande directement sur le plateau.

Pour éviter que les graisses de cuisson ne brilent, versez un peu d'eau dans le plat a rétir.

Si nécessaire, retournez le réti a la moitié ou aux deux tiers du temps de cuisson.

Faites réftir la viande et le poisson par gros morceaux (au moins 1 kg).

Si le niveau un est suggéré, placez les aliments directement sur le plateau de cuisson

Arrosez les morceaux de viande avec leur propre jus de cuisson plusieurs fois durant la

cuisson.

Rotir

Utilisez le premier niveau de la grille.

BCEUF
L, O °C O
Boeuf braisé 1-15 Chauffage 230 120 - 150
Haut/ Bas
Réti ou filet de 1 cm épaisse Turbo gril 190 - 200 5-6

beeuf, saignant,
préchauffer le four
a vide
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&, O °C O
Réti ou filet de 1 cm épaisse Turbo gril 180 - 190 6-8
beeuf, & point, pré-
chauffer le four a
vide
Réti ou filet de 1 cm épaisse Turbo gril 170 - 180 8-10
beeuf, bien cuit,
préchauffer le four
a vide
PORC
Utilisez la fonction : Turbo gril.
L, O °C O
Epaule / Cou / Noix de 1-15 150 - 170 90-120
jambon
Cotelettes / Travers de 1-15 170 - 190 30 - 60
porc
Réti haché 0.75-1 160 - 170 50-60
Jarret de porc, précuit 0.75-1 150 - 170 90-120
VEAU
Utilisez la fonction : Turbo gril.
&L, O °’C @)
Ré&ti de veau 1 160 - 180 90-120
Jarret de veau 1.5-2 160 - 180 120 - 150
AGNEAU
Utilisez la fonction : Turbo gril.
L, O °C O
Q)
Gigot d'agneau / Réti d'agneau 1-15 150 - 170 100 - 120
Réble d'agneau 1-15 160 - 180 40 - 60
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GIBIER
L, O °C O
Rable /7 Cuisse de liévre, préchauffer le 1 Turbo gril 180 - 200 |35 - 55
four a vide
Réble de cerf 1.5 - 2| Chauffage Haut/ Bas | 180 - 200 | 60 - 90
Cuissot de chevreuil 1.5 - 2 | Chauffage Haut/ Bas | 180 - 200 | 60 - 90
VOLAILLE
Utilisez la fonction : Turbo gril.
&L, | °C O
Volaille, portions 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Poulet, moitié 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Poulet, poularde 1-15 190 - 210 50-70
Canard 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Oie 35-5 160 - 180 120 - 180
Dinde 25-35 160 - 180 120 - 150
Dinde 4-6 140 - 160 150 - 240
POISSON
&L, O °C O
Poisson entier 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50

Cuisson du pain

Le préchauffage n’est pas recommandé.

Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

PAIN
&L, °’C O
Pain Blanc 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
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&, °’C @)
Pain de seigle 170 - 190 50-70
Pain complet 170 - 190 50-70
Pain de grains entiers 170 - 190 40 - 60
Pain & Petits pains 190 - 210 20-35

Cuisson croustillante avec la fonction Fonction Pizza

PIZZA
Utilisez le premier niveau de la grille.
L, °C 8]
Tartes 180 - 200 40 - 55
Flan d'épinards 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Flan suisse 170 - 190 45 - 55
Tarte aux pommes, couverte 150 - 170 50 - 60
PIZZA

Avant la cuisson, faites préchauffer votre four vide.

Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

&L °’C O

Pizza, croite fine, utilisez un 210 - 230 15-25
plat a rétir

Pizza, crolte épaisse 180 - 200 20-30
Pain sans levain 210 - 230 10 - 20
Flan de pate feuilletée 160 - 180 45 -55
Tarte flambée 210 - 230 15-25
Raviolis russes 180 - 200 15-25
Tarte aux légumes 160 - 180 50 - 60

Gril

Avant la cuisson, faites préchauffer votre four vide.
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Ne faites griller que des morceaux plats de viande ou de poisson.

Placez un plat au premier niveau pour récupérer les graisses.

GRILL
&L, °C Q) O =
ler coté 2e coté
Filet de boeuf 230 20-30 20-30 3
Filet mignon de porc 210 - 230 30 -40 30-40 2
Réble d'agneau 210 - 230 25-35 20-25 3

Cuisson basse température

Cette fonction permet de cuire des morceaux de viande tendres et maigres ainsi que du
poisson. Elle n'est pas adaptée : a la volaille, aux rétis de porc gras, au boeuf braisé.

1. Saisissez la viande durant 1 & 2 minutes sur chaque face dans une poéle a feu fort.

2. Sile troisiéme gradin est recommandé, placez les aliments directement sur la grille
métallique. Placez un plateau/une poéle a rétir au premier niveau pour récupérer les
graisses.
Si le premier niveau est recommandé, placez les aliments directement sur le plateau.
Lorsque vous cuisinez avec cette fonction, ne mettez jamais de couvercle.

3. Utilisez : Sonde de cuisson.

Réglez la température sur 120 °C.

— O O =
Steaks 02-03 20 - 40 3
Filet de boeuf 1-15 90 - 150 3
Réti de boeuf 1-15 120 - 150 1
Réti de veau 1-15 120 - 150 1

Plats surgelés

&L, °’C O =

Pizza, surgelée 200 - 220 15-25 2
Pizza américaine, surgelée 190 - 210 20-25 2
Pizza, froide 210 - 230 13-25 2

2

Parts de pizza surgelées 180 - 200 15-30
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&, °’C O =

Frites, fines 190 - 210 15-25 3

Frites, épaisses 190 - 210 20 -30 3

Pommes quartiers / Croquettes 190 - 210 20 -40 3

Rosti 210 - 230 20-30 3

Lasagnes / Cannelloni, frais 170 - 190 35-45 2

Lasagnes / Cannelloni, surgelés 160 - 180 40 - 60 2

Fromage cuit au four 170 - 190 20-30 3

Ailes de poulet 180 - 200 40 - 50 2
Stérilisation

Utilisez la fonction Chauffage inférieur.

Utilisez uniquement des bocaux & conserves de mémes dimensions disponibles sur le
marché.

N'utilisez pas de récipients dotés de couvercles & dévisser et a baionnette ou de boites
métalliques.

Utilisez le premier niveau de la grille.

Ne mettez pas plus de six bocaux a conserves d'un litre sur le plateau de cuisson.
Remplissez les bocaux de maniére égale et fermez-les avec une attache.

Les bocaux ne doivent pas étre en contact les uns avec les autres.

Versez environ 1/2 litre d’eau dans le plateau de cuisson pour laisser suffisamment
d’humidité dans le four.

Lorsque le liquide dans les bocaux commence & mijoter (aprés environ 35 & 60 minutes avec
des bocaux d'un litre), arrétez le four ou diminuez la température & 100 °C (voir le tableau).

Réglez la température sur 160 - 170 °C.

BAIES
§§§ @
= Cuisson jusqu'd ce que la préparation com-
mence & frémir
Fraises / Myrtilles / Framboises / Groseilles a 35-45
maquereau mires
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FRUITS A NOYAU
O ©
§§§ Cuisson jusqu'a ce que la . . R
= . . e Continuez la cuisson &
préparation commence & fré- 100 °C
mir
Péches / Coings / Prunes 35-45 10-15
LEGUMES
O ®
i Cuisson jusqu'a ce que la . . R
= . . o Continuez la cuisson &
préparation commence @ fré- 100 °C
mir
Carottes 50-60 5-10
Concombres 50 - 60 -
Conserves au vinaigre 50 - 60 5-10
Chou-rave / Petits pois / As- 50 - 60 15-20

perges

Déshydratation - Chaleur tournante

Couvrez les plateaux avec du papier sulfurisé ou du papier de cuisson.

Pour de meilleurs résultats, arrétez le four & mi-cuisson, ouvrez la porte et laissez-la refroidir
pendant une nuit pour terminer le séchage.

Pour un plateau, utilisez le troisiéme niveau de la grille.

Pour deux plateaux, utilisez les premier et quatrieme niveaux de la grille.

LEGUMES
& °C D )
Haricots 60-70 6-8
Poivrons 60-70 5-6
Légumes pour soupe 60-70 5-6
Champignons 50 - 60 6-8
Herbes 40 - 50 2-3

FRUITS

Réglez la température sur 60 - 70 °C.
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e D (h

Prunes 8-10
Abricots 8-10
Tranches de pommes 6-8
Poires 6-9

Sonde de cuisson

BCEUF
i °C . N .
= Température & cceur des aliments
Saignant Moyen Bien cuit
Roti de boeuf 55 60 70
Faux-filet 45 60 70
§19 °C . N .
= Température a coeur des aliments
Moins A point Plus
Réti haché 80 83 86
PORC
§§9 °C , N .
= Température & cceur des aliments
Moins A point Plus
Jambon / R&ti 80 84 88
Cotelette de rdble / Filet mignon de
porc, fumé / Filet mignon de porc, 75 78 82
poché
VEAU
§§§ °C . N .
= Température a coeur des aliments
Moins A point Plus
Roti de veau 75 80 85
Jarret de veau 85 88 90
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N °C Température a cceur des aliments
Moins A point Plus
Gigot de mouton 80 85 88
Réble de mouton 75 80 85
Réti d'agneau / Gigot d'agneau 65 70 75
GIBIER
§§§ °C ; N .
= Température a coeur des aliments
Moins A point Plus
Rable de lievre / Rable de cerf 65 70 75
Cuisse de Il('evre / Liévre, entier / 70 75 80
Gigot de cerf
VOLAILLE
§§§ °C . N .
= Température a coeur des aliments
Moins A point Plus
Poulet 80 83 85
Canard, enh?r/mome / Dinde, en- 75 80 85
tiere/blanc
Canard, magret 60 65 70

POISSON (SAUMON, TRUITE, SANDRE)

§§5
=

°C Température & coeur des aliments
Moins A point Plus
P0|ssor}, enher/gros/c | eTtJ\{ee / 60 64 68
Poisson, entier/gros/réti
COCOTTES - LEGUMES PRECUITS

§§5
=

(<}
C Température a coeur des aliments
Moins A point Plus
Cocotte de courgettes / Cocotte de 85 88
brocolis / Cocotte de fenouil

91
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COCOTTES - SALEES
N

o,
C Température a cceur des aliments

Moins A point Plus
Cannelloni / L(:Z(:?nes / Pates au 85 88 91

COCOTTES - SUCREES
Z

o,
C Température a coeur des aliments

Moins A point Plus
Cocotte de pain blanc avec/sans
fruits / Cocotte de porridge de riz 80 85 9%

avec/sans fruits / Cocotte de nouil-
les sucrées
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Anderungen vorbehalten.
Garempfehlungen

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen dienen nur als Richtwerte. Sie
hdngen von den Rezepten sowie der
Qualitdt und Menge der verwendeten
Zutaten ab.

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstdnden
anders als lhr friheres Gerdt. Die Hinweise
unten enthalten die empfohlenen
Einstellungen fir Temperatur, Garzeit und
Einschubebene fir die einzelnen Speisen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezdhlt.

Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine
konkreten Einstellungen, orientieren Sie sich
an einem dhnlichen Rezept.

Aufléufe und Gratins

Backen auf mehreren Schienen
Tipps zum Braten

Braten

Brot Backen

Knusprig backen mit Pizzastufe
Grill

Niedertemperatur Garen
TiefkGhlgerichte

Einkochen

Dérren - HeiBluft
Temperatursensor

In den Tabellen verwendete Symbole:

134

150
151

151

152
153
154
155
155
156
156
157
158

Lebensmittelart

=
Ofenfunktion
°C | Temperatur
= | Zubehor

Behdlter (Gastronorm)

Gewicht (kg)

Einschubebene

Q||| ¢

Garzeit (Min)

Hinweise zu speziellen Ofenfunktionen des Gerdts

Warmhalten

Mit dieser Funktion kdnnen Sie Speisen warm halten. Die Temperatur wird automatisch auf

80°C eingestellt.

Teller wérmen
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Mit dieser Funktion kénnen Sie Teller und Schisseln vor dem Servieren warm halten. Die
Temperatur wird automatisch auf 70°C eingestellt.

Verteilen Sie die Teller und Schisseln gestapelt gleichmaBig auf dem Kombirost. Verwenden
Sie die erste Einschubebene. Tauschen Sie nach der Hdlfte der Aufwérmzeit die Platze.

Garstufe

Mit dieser Funktion kénnen Sie Hefeteig gehen lassen. Legen Sie den Teig in eine groBe
Schissel. Verwenden Sie die erste Einschubebene. Funktion einstellen: Garstufe und die
Garzeit.

Auftaven

Entfernen Sie die Lebensmittelverpackung und legen Sie die Speise auf einen Teller.
Bedecken Sie die Speise nicht, da dies die Auftauzeit verldngern kann. Verwenden Sie die
erste Einschubebene.

Dampfgaren

Gehen Sie beim Offnen der Backofentir vorsichtig vor, wenn die Funktion eingeschaltet ist.
Dampf kann freigesetzt werden.

Mit dieser Funktion kdnnen Sie:

e Behdlter (z. B. Babyflaschen) sterilisieren,
¢ alle Lebensmittelarten, frisch oder gefroren, zubereiten.
Entkeimung

Stellen Sie die sauberen Behdlter mit der Offnung nach unten in die Mitte des Rosts auf der
ersten Einschubebene.

Fillen Sie den Wassertank mit der maximalen Wassermenge und stellen Sie eine Dauer von
40 Min. ein.

Kochen

Sie kdnnen sie zum Garen, Aufwdrmen, Auftauen, Pochieren oder Blanchieren von Gemuse,
Fleisch, Fisch, Nudeln, Reis, GrieB und Eiern verwenden.

Sie kdnnen eine Mahlzeit mit mehreren Gerichten in einem Kochvorgang zubereiten.
Beginnen Sie mit der Speise mit der Idngsten Gardauer und geben Sie die anderen Gerichte
zu gegebener Zeit, wie in den Kochtabellen angegeben, hinzu, um sicherzustellen, dass alle
Gerichte zur gleichen Zeit fertig sind.

Dampfgaren

Beispiel: Die Gesamtzubereitungsdauer betrdgt 40 Min. Geben Sie zundchst Salzkartoffeln,
geviertelt hinein, nach 20 Min dann Lachsfilets und nach 30 Broccoli, R6schen Min.
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T O
Salzkartoffeln, geviertelt 40
Lachsfilets 20
Broccoli, Rschen 10

Verwenden Sie die maximale Wassermenge, wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig garen.
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.

Gemise
Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.

@) by
8-10 Broccoli, Rschen, Heizen Sie den leeren Backofen auf.
10 Geschdlte Tomaten
10-15 Spinat, frisch
10-15 Zucchini, in Scheiben
15 Gemdse, blanchiert
15-20 Pilze, in Scheiben geschnitten
15-20 Paprika in Streifen
15-25 Broccoli, ganz
15-25 Spargel, grin
15-25 Auberginen
15-25 Kurbis, in Wirfel geschnitten
15-25 Tomaten
20 - 25 Bohnen, blanchiert
20-25 Feldsalatréschen
20-25 Wirsing
20 - 30 Stangensellerie, gewirfelt
20-30 Lauch, in Ringen
20-30 Erbsen
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O

§§§
=

20-30 Zuckerschoten / Kaiserpaprika
20-30 SiBkartoffeln
20-30 Fenchel
20-30 Karotten
25-35 Spargel, weil3
25-35 Rosenkohl
25-35 Blumenkohlréschen
25-35 Kohlrabi, in Streifen
25-35 Bohnen, weiB
30-40 Zuckermaiskolben
35-45 Schwarzwurzel
35-45 Blumenkohl, ganz
35-45 Bohnen, griin
40 - 45 WeiB- oder Rotkohl, in Streifen
50 - 60 Artischocken
55-65 Getrocknete Bohnen, eingeweicht, Verhdltnis Wasser zu Boh-
nen 2:1
60 -90 Saverkraut
70 - 90 Rote Bete
BEILAGEN
Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.
9 T

15-20 Couscous, Verhdlinis Wasser zu Couscous 1:1
15-25 Tagliatelle, frisch
20-25 GrieBbrei, Verhdltnis Milch zu GrieB 3,5:1

20-30

Linsen, rot, Verhdltnis Wasser zu Linsen 1:1
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9 Ny

25-30 Spatzle

25-35 Bulgur, Verhdltnis Wasser zu Bulgur 1:1

25-35 Hefeknodel

30-35 Duftreis, Verhdltnis Wasser zu Reis 1:1

30-40 Salzkartoffeln, geviertelt

35-45 Semmelkn&del

35-45 Kartoffelknodel

35-45 Reis, Verhdltnis Wasser zu Reis 1:1, das Verhdltnis von Was-

ser zu Reis kann sich je nach Reistyp dndern

40 - 50 Polenta, Flissigkeitsverhdltnis 3:1

40 - 55 Milchreis, Verhdltnis Milch zu Reis 2.5:1

45 - 55 Ungeschdlte Kartoffeln, medium

55-60 Linsen, braun und grin, Verhdlinis Wasser zu Linsen 2:1
OBST

Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.

O

555
=

10-15 Apfelscheiben

10-15 HeiBe Beeren

10 - 20 Schokolade schmelzen

20-25 Obstkompott

FISCH
O &L, °C

15-20 Dinnes Fischfilet 75 - 80
20-25 Garnelen, frisch 75 -85
20 - 30 Muscheln 100
20-30 Lachsfilets 85
20 - 30 Forelle, 0,25 kg 85
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8] &, °’C
30-40 Garnelen, gefroren 75-85
40 - 45 Lachsforelle, 1 kg 85

FLEISCH

8] &L, °C
15-20 Chipolatas 80
20 - 30 Bayerische WeiBwurst / WeiBwurst 80
20-30 Wiener Wurst 80
25-35 Hahnchenbrust, pochiert 90
55-65 Gekochter Schinken, 1 kg 100
60-70 Hdahnchen, pochiert, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, pochiert 90
80-90 Kalb / Schweinelende, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

Eier

Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.

S 5
10-1 Eier, weich
12-13 Eier, mittel
18 - 21 Eier, hart

Kombi-Funktion: HeiBBluftgrillen + Dampfgaren

Sie kdnnen diese Funktionen zum gleichzeitigen Garen von Fleisch, Gemise und Beilagen

verwenden.

1. Stellen Sie folgende Funktion ein: HeiBluftgrillen um Fleisch zu braten.

2. Geben Sie das vorbereitete Gemise und die Beilagen hinzu.
3. Reduzieren Sie die Ofentemperatur auf etwa 90°C. Sie kdnnen die Backofentir fir ca. 15

Minuten so weit 6ffnen, dass sie in der ersten Position ist.
4. Stellen Sie folgende Funktion ein: Dampfgaren. Alle Gerichte zusammen garen.
Verwenden Sie die erste Einschubebene fir Fleisch und die dritte fir Gemise. Legen Sie das
Fleisch direkt auf das Backblech.
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I HeiBluftgrillen Dampfgaren
Erster Schritt: Fleisch kochen Zweiter Schritt: Gemuse hinzufigen
°C O °C 9
Roastbeef, 1 180 60-70 100 40 -50
kg / Rosenkohl,
Polenta
Schweinebraten, 180 60-70 100 30-40
1 kg / Kartof-
feln / Gemuse,
SoBe
Kalbsbraten, 1 180 50-60 100 30-40
kg / Reis / Ge-
muse
Feuchtigkeit, hoch
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
e °C O
Pudding / Flan, in kleinen Schalen 90 35-45
Gebackene Eier 90 - 110 15-30
Terrine 90 40 - 50
Dinnes Fischfilet 85 15-25
Dickes Fischfilet 90 25-35
Fisch, klein, bis zu 0,35 kg 90 20 - 30
Fisch, ganz, bis zu 1 kg 90 30-40
Knodel 120 - 130 40 - 50

Feuchtigkeit, niedrig

Nutzen Sie die zweite Einschubebene, sofern nicht anders angegeben.

55§
=

°C O

Aufbackbrdtchen

200 20-30
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&, °C O

Backfertige Baguettes, 40 - 50 g 200 15-20
Backfertige Baguettes, gefroren, 40 - 50 g 200 25-35
Hackbraten, roh, 0,5 kg 180 30-40
Nudelauflauf 170 - 190 40 - 50

Lasagne, frisch 170 - 180 45 -55

Brot,0,5-1g 180 - 190 45 - 60

Kartoffelgratin 160 - 170 50 - 60

Hdhnchen, 1 g 180 - 210 50 - 60
Schweinelende, gerduchert, 0,6 - 1 g, 2 Stun- 160 - 180 60-70

den lang einweichen

Roastbeef, 1 g 180 - 200 60 - 90

Ente, 1,5-2g 180 70 -90

Kalbsbraten, 1 g 180 80 -90
Schweinebraten, 1 g 160 - 180 90 - 100
Gans, 3 g, verwenden Sie die erste Einschub- 170 130 - 170

ebene

Regenerieren

Verwenden Sie die zweite Einschubebene.

L °C O
Tellergericht 110 10-15
Nudeln 1o 10-15
Reis 10 10-15
Knodel 1o 15-25
EasySteam
Dampfgaren

Gemise
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Verwenden Sie die zweite Einschubebene.

Stellen Sie die maximale Temperatur auf 100°C ein.
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O by
8-10 Broccoli, Rschen, Heizen Sie den leeren Backofen auf

10 Geschdlte Tomaten
10-15 Spinat, frisch
10-15 Zucchini, in Scheiben

15 Gemiise, blanchiert
15-20 Paprika in Streifen
15-20 Pilze, in Scheiben geschnitten
15-25 Auberginen
15-25 Blumenkohl, ganz
15-25 Broccoli, ganz
15-25 Spargel, grin
15-25 Tomaten
15-25 Kurbis, in Wirfel geschnitten
20-25 Feldsalatréschen
20-25 Wirsing
20-25 Bohnen, blanchiert
20-30 SuBkartoffeln
20-30 Erbsen
20-30 Fenchel
20-30 Karotten
20-30 Lauch, in Ringen
20-30 Stangensellerie, gewirfelt
20-30 Zuckerschoten
25-35 Blumenkohlréschen
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D by
25-35 Kohlrabi, in Streifen
25-35 Rosenkohl
25-35 Spargel, wei
25-35 Bohnen, weif
30-40 Zuckermaiskolben
35-45 Bohnen, grin
35-45 Schwarzwurzel
40-45 WeiB3- oder Rotkohl, in Streifen
50 - 60 Artischocken
55-65 Getrocknete Bohnen, eingeweicht
60-90 Sauerkraut
70-90 Rote Bete
BEILAGEN
Stellen Sie die maximale Temperatur auf 100°C ein.
O 5

15-20 Couscous, Verhdltnis Wasser zu Couscous 1:1
15-25 Tagliatelle, frisch

20-25 GrieBbrei, Verhdltnis Milch zu GrieB 3:5:1
20-30 Linsen, rot, Verhaltnis Wasser zu Linsen 1:1
25-30 Spatzle

25-35 Bulgur, Verhdltnis Wasser zu Bulgur 1:1
25-35 Hefeknodel

30-35 Duftreis, Verhdltnis Wasser zu Reis 1:1
30-40 Salzkartoffeln, geviertelt

35-45

Kartoffelknodel
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O by
35-45 Reis, Verhdltnis Wasser/Reis 1:1, das Verhdltnis von
Wasser zu Reis kann sich je nach Reistyp dndern.
35-45 Semmelknddel
40-50 Polenta, Flissigkeitsverhdltnis 3:1
40-55 Milchreis, Verhdltnis Milch zu Reis 2.5:1
45-55 Ungeschdlte Kartoffeln, medium
55-60 Linsen, braun und grin, Verhdltnis Wasser zu Linsen
2:
OBST
Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.
O T
10-15 Apfelscheiben
10-15 HeiBe Beeren
10-20 Schokolade schmelzen
20-25 Obstkompott
FISCH
O &L, °C
15-20 Dinnes Fischfilet 75-80
20-25 Garnelen, frisch 75-85
20-30 Dickes Fischfilet 75-85
20-30 Forelle, 0,25 kg 75-85
20-30 Muscheln 100
30-40 Garnelen, gefroren 75-85
FLEISCH
8] &, °C
15-20 Chipolatas 80
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8] &, °C
20-30 Bayerische WeiBwurst 80
/ WeiBwurst
20-30 Wiener Wurst 80
25-35 Hahnchenbrust, pochiert 90
55-65 Gekochter Schinken, 1 kg 100
60-70 Hdahnchen, pochiert, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, pochiert 90
80-90 Kalb / Schweinelende, 0,8 - 1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
Eier
D &L, °C
10-11 Eier, weich 100
12-13 Eier, mittel 100
18-21 Eier, hart 100
35-45 Pudding / Flan 85
40-50 Terrine 85
Dampf zum Schmoren
O &L, °C
15-20 Gebackene Eier 1o
20 - 30 Fisch, ganz, bis zu 1 kg 120 - 130
40 - 50 Knodel 120 - 130
50 - 60 Gediinstet / Geschmorter Fisch 130
60 -90 Gedinstet / Geschmortes Hahnchen 130
100 - 140 Gediinstet / Schmorbraten 130
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Dampf zum sanften Uberbacken
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O &L, °C
20 -40 Fischgratin 150
35-50 Gefilltes Gemuse 150
35-45 Nudelauflauf / Auflufe 150
40 - 50 Lasagne, frisch 150
60-70 Kartoffelgratin 150
75 -100 Spareribs 140 - 150

Dampf zum knusprig Backen und Braten

O L, °C
15-20 Backfertige Baguettes, 0,04 - 0,05 kg 200
15-25 Biskuits 155-170
20-35 Backwaren aus siBem Hefeteig 170 - 180
25-35 Backfertige Baguettes, gefroren, 0,04 - 200

0,05 kg

25-35 Brétchen 180 - 200
25-40 Gebratenes Fischfilet 170 - 180
30-40 Hackbraten, ungekocht, 0,5 kg 180
30-40 Gebratener Auflauf 160
30-40 Omelett 160-170
30-45 SiiBes Brot 160 - 170
35-45 Gebratener Fisch 170 - 180
45 - 60 Verschiedene Brote, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 SuBspeisen 160 - 180
50 - 60 Hdahnchen, 1 kg 180-210
60-70 Kassler, 0,6 - 1 kg 160-180
60-90 Roastbeef, 1 kg 180-200
70-90 Ente, 1,5 -2 kg 180
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Q) &L, °C
80 -90 Kalbsbraten, 1 kg 180
90 - 100 Schweinebraten, 1 kg 160-180
Verwenden Sie die erste Einschubebene.
O L, °C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Blatterteiggebdck / Pikante Kuchen / 155 - 180
Brotchen
45-60 Mirbeteig 155 - 170
130-170 Gans, 3 kg 170

Backen

Wenn Sie zum ersten Mal backen, verwenden Sie die niedrigere Temperatur.

Sie kénnen die Backzeit um 10 - 15 Minuten verldngern, wenn Sie auf mehreren Schienen

Kuchen backen.

Kuchen und Gebdck mit unterschiedlicher Hohe brdunen ggf. nicht gleichmaBig. Wenn sie
nicht gleichmdBig brdunen, braucht die Temperatur nicht verdndert zu werden. Die
Unterschiede gleichen sich wahrend des Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kénnen sich beim Backen verformen. Wenn die Backbleche
abgekihlt sind, verschwindet die Verformung wieder.

Backtipps

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Ku-
chens ist nicht ausrei-
chend gebacken.

Die Einschubebene ist nicht | Stellen Sie den Kuchen auf eine
richtig. tiefere Einschubebene.
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Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen fallt zusam-
men und ist noch teigig
oder mit Wasserstreifen
durchzogen.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch.

Stellen Sie beim ndchsten Mal ei-
ne niedrigere Backofentempera-
tur ein.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie beim ndchsten Mal ei-
ne ldngere Backzeit und eine
niedrigere Backofentemperatur
ein.

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim ndchsten Mal ei-
ne hohere Backofentemperatur
ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim ndchsten Mal ei-
ne kirzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebrdunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie beim ndchsten Mall ei-
ne langere Backzeit und eine
niedrigere Backofentemperatur
ein.

Der Kuchenteig ist nicht
gleichmdBig verteilt.

Verteilen Sie beim ndchsten Mal
den Kuchenteig gleichmdBiger auf
dem Backblech.

Der Kuchen ist nach der
im Rezept angegebe-
nen Backzeit nicht fertig
gebacken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim ndchsten Mall ei-
ne etwas hohere Backofentempe-
ratur ein.

Backen auf einer Einschubebene

BACKEN IN BACKFORMEN

N °C G =
Gugelhupf / Bri- HeiBluft 150 - 160 50-70 1
oche
Sandkuchen / HeiBluft 140 - 160 70-90 1
Frichtekuchen
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¥y °C O =
Tortenboden aus HeiBluft 150 - 160 20-30 2
Mirbeteig, Heizen
Sie den leeren
Backofen auf.
Tortenboden aus HeiBluft 150 - 170 20-25 2
Rihrteig
Kasekuchen Ober-/Unterhitze 170 - 190 60 -90 1
KUCHEN/GEBACK/BROTE AUF BACKBLECHEN
Heizen Sie den leeren Backofen vor, sofern nicht anders angegeben.
¥y °C O =
Hefezopf / Hefe- | Ober-/Unterhit- 170 - 190 30-40 3
kranz, Aufheizen ist ze
nicht erforderlich.
Christstollen Ober-/Unterhit- 160 - 180 50-70 2
ze
Roggenbrot: Ober-/Unterhit- erst: 230 20 1
ze anschlieBend: 30 - 60
160-180
Windbeutel / Ec- | Ober-/Unterhit- 190 - 210 20-35 3
lairs ze
Biskuitrolle, Ober-/Unterhit- 180 - 200 10-20 3
ze
Streuselkuchen, HeiBluft 150 - 160 20-40 3
Aufheizen ist nicht
erforderlich.
Mandelkuchen mit | Ober-/Unterhit- 190 - 210 20-30 3
Butter / Zuckerku- ze
chen
Obstkuchen, Auf- | Ober-/Unterhit- 180 35-55 3
heizen ist nicht er- ze
forderlich.
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¥y °C O =
Hefekuchen mit Ober-/Unterhit- 160 - 180 40 - 60 3
delikatem Belag ze
(z. B. Quark, Sah-
ne, Pudding)
KEKSE
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
I °C O
Mirbeteig / Biskuitteig HeiBluft 150 - 160 15-25
Baiser HeiBluft 80 - 100 120 - 150
Makronen HeiBluft 100 - 120 30-50
Hefeteigpldtzchen HeiBluft 150 - 160 20-40
Blatterteiggebdck, Hei- HeiBluft 170 - 180 20-30
zen Sie den leeren
Backofen auf.
Brotchen, Heizen Sie Ober-/Unterhitze 190 - 210 10-25
den leeren Backofen
auf.
Auflaufe und Gratins
Verwenden Sie die erste Einschubebene.
N °C Q;
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 45 - 60
Lasagne, frisch Ober-/Unterhitze 180 - 200 25-40
Gemiise, Uberbacken, HeiBluftgrillen 170 - 190 15-35
Heizen Sie den leeren
Backofen auf.
Baguettes mit ge- HeiBluft 160 - 170 15-30
schmolzenem Kase
Milchreis Ober-/Unterhitze 180 - 200 40 - 60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 30-60
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&, °C @)
Gefilltes Gemiise HeiBluft 160 - 170 30-60
Backen auf mehreren Schienen
Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.
Verwenden Sie fur 2 Backbleche die erste und vierte Schiene.
KUCHEN/GEBACK/BROTE AUF BACKBLECHEN
&L °’C 8]
Windbeutel / Eclairs, Heizen Sie den leeren Back- 160 - 180 25-45
ofen auf.
Streuselkuchen trocken 150 - 160 30-45
KEKSE
&L, °C O
Mirbeteigpldtzchen 140 25-45
Baiser 80 - 100 130 - 170
Makronen 100 - 120 40 - 80
Hefeteigpldtzchen 160 - 170 30 - 60
Blatterteiggebdck, Heizen Sie den leeren Backofen 170 - 180 30 -50
auf.
Brotchen 180 20-30

Tipps zum Braten

Verwenden Sie hitzefestes Geschirr.

Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt (Sie kdnnen Aluminiumfolie verwenden).

GroBe Fleischsticke direkt auf dem Backblech braten.

Geben Sie etwas Wasser ins Blech, um zu verhindern, dass das herabtropfende Fett brennt.

Drehen Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der Gardauer.

Fleisch und Fisch in groBen Sticken (1 kg oder mehr) braten.

Wenn Ebene 1 empfohlen ist, legen Sie die Speisen direkt auf das Backblech

Betrdufeln Sie die Fleischkeulen wahrend des Bratens mehrere Male mit dem eigenen Saft.
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Braten

Verwenden Sie die erste Einschubebene.

RINDFLEISCH
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§§§
=

]

°C

O

Schmorfleisch

1-15

Ober-/Unter-
hitze

230

120 - 150

Roastbeef oder Fi-
let, blutig, Heizen
Sie den leeren
Backofen auf.

1 cm dick

HeiBluftgrillen

190 - 200

5-6

Roastbeef oder Fi-
let, rosa, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen auf.

1 ecm dick

HeiBluftgrillen

180 - 190

Roastbeef oder Fi-
let, durch, Heizen
Sie den leeren
Backofen auf.

1 cm dick

HeiBluftgrillen

170 - 180

8-10

SCHWEINEFLEISCH

Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

555
=

O

°C

Schinkenstick

Schulter / Nacken /

1-15

150 - 170

90 - 120

Koteletts / Spareribs

1-15

170 - 190

30-60

Hackbraten

0.75-1

160 - 170

50 -60

gart

Schweinshaxe, vorge-

0.75-1

150 - 170

90 - 120

KALB

Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

i}
=

°’C

O

Kalbsbraten

160 - 180

90 - 120

Kalbshaxe

160 - 180

120 - 150
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LAMM
Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.
N | °C G
(°Q)
Lammkeule / Lammbraten 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammricken 1-15 160 - 180 40 - 60
WILD
Z m] °C O
Ricken / Hasenkeule, Heizen Sie den lee- 1 HeiBluftgrillen | 180 - 200 | 35 - 55
ren Backofen auf.
Reh-/Hirschriicken 1.5 - 2| Ober-/Unterhitze | 180 - 200 | 60 - 90
Reh-/Hirschkeule 1.5 - 2 | Ober-/Unterhitze | 180 - 200 | 60 - 90
GEFLUGEL
Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.
.N 0 °C O
Gefligelteile 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Hahnchen, halbiert 04-05 190 - 210 40 - 50
Ha&hnchen, Poularde 1-15 190 - 210 50-70
Ente 15-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Pute 25-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240
FISCH
N 0 °C O
Fisch, ganz 1-15 HeiBluftgrillen 180 - 200 30-50

Brot Backen

Aufheizen wird nicht empfohlen.

Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
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BROT
&L, °C O
WeiBbrot 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Roggenbrot 170 - 190 50-70
Vollkornbrot 170 - 190 50-70
Vollkornbrot 170 - 190 40 - 60
Brotchen 190 - 210 20-35
Knusprig backen mit Pizzastufe
PIZZA
Verwenden Sie die erste Einschubebene.
&L, °C O
Linzertorte/Tarte 180 - 200 40 - 55
Spinat-Flan 160 - 180 45-60
Quiche Lorraine / Schweizer 170 - 190 45 -55
Flan
Amerikanischer Apfelkuchen, 150 - 170 50 - 60
gedeckt
PIZZA
Heize den leeren Backofen vor dem Garen vor.
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
L, °C O
Pizza, dinner Boden, verwen- 210 - 230 15-25
den Sie die Brat- und Fett-
pfanne
Pizza, dicker Boden 180 - 200 20-30
Fladenbrot 210 - 230 10 - 20




DEUTSCH 155
&, °’C @)
Blatterteigkuchen 160 - 180 45 -55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Piroggen 180 - 200 15-25
Gemisekuchen 160 - 180 50 - 60

Grill

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem Garen vor.

Grillen Sie nur dinne Fleisch- oder Fischsticke.

Stellen Sie ein Blech in die erste Einschubebene, um das Fett aufzufangen.

GRILL
L °C O @
Erste Seite Zweite Seite
Rinderfilet 230 20-30 20-30
Schweinelende 210 - 230 30 - 40 30-40
Lammricken 210 - 230 25-35 20-25

Niedertemperatur Garen

Diese Funktion erméglicht die Zubereitung von magerem, zartem Fleisch und Fisch. Sie

eignet sich fUr Gefligel, fetten Schweinebraten, Schmorbraten.

1. Braten Sie das Fleisch 1 - 2 Minuten in einer Pfanne Gber starker Hitze beidseitig scharf

an.

2. Wenn die dritte Einschubebene empfohlen wird, die Speisen direkt auf den Kombirost
geben. Ein Backblech oder eine Fettpfanne in die erste Einschubebene einsetzen, um

das Fett aufzufangen.

Wenn die erste Einschubebene empfohlen wird, die Speisen direkt auf das Backblech

geben.

Kochen Sie immer ohne Deckel mit dieser Funktion.
3. Gebrauch: Temperatursensor.
Stellen Sie die Temperatur auf 120°C ein.

55§
p =2l

O

Steaks 02-03 20 - 40 3
Rinderfilet 1-15 90 - 150 3
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&, O O
Roastbeef 1-15 120 - 150
Kalbsbraten 1-15 120 - 150
TiefkUhlgerichte
&L, °’C O =
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, gefroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, gekuhlt 210 - 230 13-25 2
Pizza-Snacks, gefroren 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, diinn 190 - 210 15-25 3
Pommes frites, dick 190 - 210 20-30 3
Kartoffelspalten / Kroketten 190 - 210 20 - 40 3
Rosti 210 - 230 20-30 3
Lasagne, frisch / Cannelloni, frisch 170 - 190 35-45 2
Lasagne, frisch / Cannelloni, gefroren 160 - 180 40 - 60 2
Gebackener Kase 170 - 190 20-30 3
Hahnchenfligel 180 - 200 40 - 50 2

Einkochen

Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.

Verwenden Sie nur handelsiibliche Einmachgldser mit denselben Abmessungen.

Verwenden Sie keine Einmachgldser mit Dreh- oder Bajonettverschlissen oder Metalldosen.

Verwenden Sie die erste Einschubebene.

Stellen Sie nicht mehr als sechs 1-Liter-Einmachgléser auf das Backblech.

Fillen Sie die Glaser gleichmdBig und verschlieBen Sie sie mit einer Klammer.
Die Einmachgldaser dirfen sich nicht berihren.

Geben Sie etwa 1/2 Liter Wasser auf das Backblech, damit der Ofen ausreichend

Feuchtigkeit hat.
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Wenn die FlUssigkeit in den Einmachgldsern zu kdcheln beginnt (bei 1-Liter-Glésern nach ca.
35 - 60 Minuten), stellen Sie den Ofen ab oder senken Sie die Temperatur auf 100°C (siehe
Tabelle).

Stellen Sie die Temperatur auf 160 — 170°C ein.
WEICHES OBST

55§ @
=

Garzeit bis zum Kécheln

Erdbeeren / Blaubeeren / Himbeeren / Reife 35-45
Stachelbeeren

STEINOBST
n @ e
Garzeit bis zum Kdcheln Bei 100°C weiterkochen
Pfirsiche / Quitten / Pflaumen 35-45 10-15
Gemise
n e @
Garzeit bis zum Kdcheln Bei 100°C weiterkochen
Karotten 50 - 60 5-10
Gurken 50 - 60 -
Mixed Pickles 50 - 60 5-10
Kohlrabi / Erbsen / Spargel 50 - 60 15-20

Dorren - HeiBBluft

Decken Sie Backbleche mit fettbesténdigem Papier oder Backpapier ab.

Bessere Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den Backofen nach der halben Trocknungszeit
abstellen. Offnen Sie dann die Ofentiir und lassen Sie den Ofen iber Nacht abkiihlen, um
die Trocknung abzuschlieBen.

Nutzen Sie fur 1 Blech die dritte Schiene.
Verwenden Sie fur 2 Backbleche die erste und vierte Schiene.

Gemise

E °C D (std)
Bohnen 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6




DEUTSCH

158

E °C D (std)
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50-60 6-8
Krauter 40 - 50 2-3
OBST
Stellen Sie die Temperatur auf 60 — 70°C ein.
E @ (std)
Pflaumen 8-10
Aprikosen 8-10
Apfelscheiben 6-8
Birnen 6-9
Temperatursensor
RINDFLEISCH
§§9 °C .
= Lebensmittelkerntemperatur
Blutig Mittel Durch
Roastbeef 55 60 70
Lende 45 60 70
I °C Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Hackbraten 80 83 86
SCHWEINEFLEISCH
§§9 °C .
=27 Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Schinken / Braten 80 84 88
Riickenkotelett / Schweinelende,
gerduchert / Schweinelende, po- 75 78 82
chiert
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KALB
§§ °C .
= Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Kalbsbraten 75 80 85
Kalbshaxe 85 88 90
HAMMEL/LAMM
§§§ °C .
= Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Hammelkeule 80 85 88
Hammelricken 75 80 85
Lammbraten / Lammkeule 65 70 75
WILD
§§ °C .
= Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Hasenricken / Reh-/Hirschriicken 65 70 75
Hasenkeule / Hase, ganz / Reh-/ 70 75 80
Hirschkeule
GEFLUGEL
§5 °C .
= Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Hdahnchen 80 83 85
Ente, ganz/Hdalfte / Pute, ganz / 75 80 85
Brust
Ente, Brust 60 65 70

FISCH (LACHS, FORELLE, ZANDER)

§§§
=

[
C Lebensmittelkerntemperatur

Weniger Mittel Mehr
Fisch, ganz/groB/geddmpft /
Fisch, ganz/groB/gebraten 60 64 68
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AUFLAUFE — VORGEKOCHTES GEMUSE

N °C Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Zucchiniauflauf / Broccoliauflauf / 85 88 0]
Fenchelauflauf
AUFLAUFE — PIKANT
N °C Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
Cannelloni / Lasagne, frisch / Nu- 85 88 o1
delauflauf
AUFLAUFE - SUSS
N °C Lebensmittelkerntemperatur
Weniger Mittel Mehr
WeiBbrotauflauf mit/ohne Obst /
Reisbrei mit/ohne Obst / SuBer 80 85 90
Nudelauflauf
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Mepexopeva

YUCTACELG PAYELPEPATOG 161
YupBoulég yua eldikd mpoypappata 161
NG OUCKEUNG

MAAPN Aettoupyia atpol 162
Yuvduaopdg Aettoupyuwv: Nkp pe 166
Oegppd Aépa + MAARpn Aettoupyia

artyou

YynAR Yypacia 167
XapnAn Yypaoia 168
Zéotapa pe atpd 168
EasySteam 169
YAowo 174
YupBoulég yia to Yrowo 174
WAoo og éva emimedo 175

Ynékeral ag alayég xwplig mpoeidmoinon.
TUCTAOCELG PaYELPEPATOG

O upég Beppokpaciag kat xpdvou
PayepépaTog otoug Tivakeg ivat pévo
evéewtkég. EEaptwvtat and tg ouviayég,
kKaBwg kat amd v mowdtnta kat moodnta
TWV UAIKWYV TTOU XPnotorolouvia.

H cuokeun oag priopel va Yrvel pe
Slapopetikd TPOTIo O OXEoN PE T CUCKEUR
mou eiyarte. Ot mapakdw unodei&elg
Selyvouv TG ouviotwpeveg pubpioelg
Beppokpaociag, xpdvo Ynoipatog kat Béon
OXAPAG Yl CUYKEKPLPEVOUG TUTTOUG
payntou.

Metpnote tg Béoelg oxdpag apyifoviag
amé 1o KAtw PEPOG Tou poupvou.

Av Sev priopeite va Bpeite tg pubpiocelg yia
pla cuykekplpévn ocuvtayn, avalntiote pla
mapopola.

YOUPAE KOl OYKPATEV

Whowo og moAG enimeda
YupBoulég yua to Wrowo
Yhowo

YhRowo Wwplol

WAoo pe kpolota pe Asttoupyia
MNitoa

kP

XapnAn @eppokpacia
Kateguypéva t1pdppa
Awatipnon

Amo€npavon - Ogppdg Aépag
Awo6. Daynrou

Y(pBola mou xpnotormololvial 6Ttoug

161

177
177
178
178
180
181

182
182
183
183
184
185

TTVAKEG:
B | Tomog payntod
Mpdypappa
°C | ©eppokpacia
= | Afeocoudp

O©nkn (Gastronorm)

Bépog (kg)

O©¢on oxdpag

Q||| ¢

Xpdvog payelpéparog (Aerm)

ZupBoulég yia eldika TpoypAappata TG GUCKEUNG

Awatjpnon Oeppodtnrag
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H Aertoupyia odg emrpénet va dwatnpeite 10 payntd (eotd. H Beppokpacia pubpiletan
autépara otoug 80°C.

Zéotapa matwv

H Aettoupyla odg empénel va {eotdvete ta mdra mpv and 1o oepPipiopa. H Beppokpacia
pubpiletal autdépara otoug 70°C.

TomoBetriote ta mMdata cag opoldpopPa oe oTo(BeG EMAVW OTN PETANIKT oxdpa.
Xpnowormonote v mpwtn Béon oxdpag. Metd anéd tov plod xpdvo Béppavong aréEte
toug Béon.

®douvokwpa gipne

H Aettoupyla emrpérmet 1o polokwpa g Lupng pe paytd. Tomobetiote tn CUpn o€ éva peydho
okevog. Xpnotomolnote v mpwtn Oéon oxdpag. Pubpiote i Aettoupyia: Polokwpa {Gpng
Kal Tov XP4VOo PayeLPEPATog.

Anouén

Agpaipéote ) ouokeuaoia tou payntou kat BéAte 1o payntd ot éva mdaro. Mnv KaAUTTTETE 10
Payntd kabwg autd propei va empnkivel Tov xpdvo amdPpuing. Xpnoworoote v mpwn
Béon oxdpac.

MARpen Asettoupyia atpol

Mpooéxete 6tav avoiyete v MdpTa 10U Poupvou dtav n Aettoupyia eivat evepyorotnpévn.
Mropel va ameheuBepwBei atpda.

AutA n Aettoupyla odg emtpénel va:

¢ amootelpwoete doxela (m.x. prpmepod),

*  payepéPete dSAoug toug TUMoug payntol, ppéoka f katePuypéva.

Armooteipwon

TomoBetrote 1a kaBapd Soxela avamoda cto KEVIPO NG oXApPAg otV MPWtn Béon oxapag.
leplote ) BAKn ot péyloto enimedo kat pubpiote ) Sidpkela ota 40 Aerrtd.

Mayeipepa

Mropeite va tov Xpnoomnolnoete yia payeipepa, (éotapa, andyuén, moocdpilopa i
epduopa Aayavikwy, kpéatog, Yaplol, Lupapikwv, pullol, optydaol kat afywv.
Mropeite va payepédete éva yelpa mou amoteAeital amd pepikd mara katd mn Sidpkela
plag mepiddou payelpépartog. MNa va Befaiwbdeite 61t OAa 1a mdra Oa eivat étopa v dla
wpa, Eekvnote pe 1o payntd mou amattel ) PeyaAltepn SIAPKELD PAYELPEPATOG KAl KATOTIV
mpoocBéote ta umdlouma mdta v KAtdANAn otypr, 6mwg mpoodlopiletal oTtoug Tvakeg
PAYELPEPATOG

MAARpEN Asttoupyia atpou
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MNapdderypa: O ocuvoAdg xpdvog autiig g meptddou payepépartog ivan 40 Aer. Mpwra,
tornoBetjote og Bpaotég matdreg, koppéveg ota téooepa, petd amd 20 Aerm mpoobéote
Yolopdg préta kat Mmpdkolo, tepdiyia petd amd 30 Aer .

By O
Bpaotég matdreg, koppéveg ota téooepa 40
Yolopog pNéta 20

Mmpékolo, tepdyia 10

Xpnoworoleite tn peyaAUtepn mocdTTA Tou anattoUPevou VEPoU dtav PayelpeUete
meplocdTEPa amd éva gayntd tautéypova.
Xpnoworowote ) deltepn Béon oxdpag.

AAXANIKA
PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100°C.

e 5

8-10 Mmpdkolo, tepdxia, mpoBeppdverte Tov ddelo polpvo
10 Nrtopdreg Eephoudiopéveg

10-15 Ymavaky, pEcKo

10-15 KolokuBdkia, péteg
15 Aayavikd, pmiavoaplopéva

15-20 Mavitdpla oe péteg

15-20 Murepiég, Awpideg

15-25 Mrmpdkolo, oAdkAnpo

15-25 Ymopdyyla, mpdoiva

15-25 MeAtldveg

15-25 KoAokiBa, oe kUBoug

15-25 Nropdreg

20-25 ®dacdha, pmiavoaplopéva

20 - 25 Aukotpifolo, tepdyla

20 -25 Néyavo Xapdt

20 -30 YéAvo, Plokoppévo
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9 Ny

20-30 MNpdoa oe podéheg

20 -30 Apakdg

20-30 MukoprmiCela / Mumepiég Kaiser

20 -30 Mukormatdreg

20-30 Mdépabog

20-30 Kapéta

25-35 Yrmapdyyla, Aeukd

25-35 Aayavakia BpuEeMwv

25-35 Kouvounidy, tepayia

25-35 PéBa, Awpideg

25-35 Aeukd Egpd pacoAla

30-40 Wntd yAukd kalapmokt

35-45 Maitpo Aaydy. (okoui)

35-45 Kouvouriéi, oAékAnpo

35-45 ®Dacoldkia

40 - 45 Aeukd i kbékkivo Aayavo, Awpideg

50 - 60 Aykwvapeg

55-65 Amo&npapéva pacdAa, pouliacpéva, avaroyia vepou / pa-

coAwv 2:1

60 - 90 Zwoldyavo

70 -90 Mavt¢apa
YYNOAEYTIKA MIATA
PuBpiote ) Beppokpaocia otoug 100°C.

e E
15-20 Kouokoug, avaloyia vepou / kouokoug 1:1
15-25 ToAwatéAeg, ppéokeg
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O

§§§
=

20-25 Kpépa pe oityddh,, avaroyia ydhaktog / orydaiol 3,5:1

20 -30 Dakég, kékKveGo, avahoyia vepou / ¢akng 1:1

25-30 Ymétohe

25-35 MAtyoupt, avaloyia vepol / mAtyouptoU 1:1

25-35 Dumpling payidg

30-35 Apwpatkd pulL, avaroyia vepou / pulol 1:1

30-40 Bpaotég matdreg, koppéveg ota téooepa

35-45 Dumpling Ywptot

35-45 Dumpling matdrag

35-45 PuCL, avaloyia vepou / puliou 1:1, n avahoyia tou vepou pe
10 PULL prropel va aMG&el avdloya pe tov tUmo tou pullol

40 - 50 Kahapmékt moAévra, avaroyia uypou 3:1

40 - 55 PuCéyaho, avaloyia ydhaktog / puliol 2,5:1

45 - 55 Matdreg pe ) pAolda, pétpla Ynpéveg

55 -60 Dakég, kKapé kal TPAoIveg, avahoyia vepol / gakig 2:1

OPOYTA

PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100°C.

8)

585
=

10-15 MnAMo oe péteg

10-15 Zgotd poupa

10-20 Awopo cokoAdrag

20-25 Kopméota gppoltwyv

WAPI
O &, °C

15-20 Wapt préto, Aemtd 75 - 80
20-25 Fapideg, ppéokeg 75-85
20 - 30 M0Sa 100
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O &, °’C
20 - 30 Yolopdg pAéta 85
20 -30 MNéotpopa, 0,25 kg 85
30-40 Mopideg, kateYuypéveg 75-85
40 - 45 Aypla méotpopa, 1 kg 85
KPEAX
O &L, °C
15-20 Aoukavika Chipolata 80
20 - 30 Mooyapioto houkdviko Bauvapiag / Agukd Aou- 80
KAviKo
20 - 30 Aoukdviko Biévvng 80
25-35 Y1006 KotdéToulou, Mocé 90
55-65 Bpaoté Capmdy, 1 kg 100
60-70 Kotémoulo, mocé, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, mocé 90
80 -90 Moaoyxdpt / Xorpwvry pripildia, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Mooydpt Tafelspitz 100
ABI'A
PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100°C.
S T
10-1 ABy4, pedarta
12-13 ABY4, pétpla Bpaota
18 - 21 ABy4, opita

Zuvduacpoc Asttoupywwv: Mkph pe Oeppd Aépa + MARenN
Agttoupyia atpou

Mropeite va ouvdudoete autég TG AelTOUPYIEG yia va payelpéPete KPEAG, Aaxavika Kal
ouvodeutikd mdra tautdypova.

1. PuBplote ) Aettoupyia: Aettoupyia MNkp\ pe Ogppd Aépa yia 10 PAoIPo KPEATOG.
2. MpocbBéote ta Aaxavikd Kot GUVOSEUTIKA TLATA TTOU £XETE TTPOETOLATEL.



EAAHNIKA

167

3. Meworte m Beppokpacia tou polpvou ot mepimou 90°C. Mmopeite va avoite v mépta
ToU Poupvou oty TPWTN Béon ya 15 Aerrtd nepimnou.
4. PuBpiote ) Aettoupyia: MAApn Aettoupyia atpol. Mayepédte OAa ta mdra pali péxpt va

glvat étopa.

Xpnotorotote v mpwtn Béon oxdpag yla 1o kpéag kat v tpitn Oéon oxdpag ya ta
Aayavikd. TomoBetrote 10 kpéag ameubeiag oto tadi Ynoiparog.

N IkpW\ pe Oeppd Aépa MAApn Aettoupyia atpol
Mpwro BApa: payelpepa kpéatog  [Asltepo BrApa: mPooORKn AaXAVIKWY
°’C O °C O
Wnté Bodwvd, 180 60-70 100 40 - 50
pétpla Ynpévo,
1 kg / Aaxavd-
Kla Bpu&eAwy,
oAévia
Wnté xopwvd, 1 180 60-70 100 30-40
kg / Martareg /
Aaxavikd, (w-
pég
Wntd pooydpy, 1 180 50-60 100 30-40
kg 7/ PGCL / Aa-
XAVIK&
Y¢ynAR Yypaoia
Xpnoorowote ) deutepn Béon oxdpag.
&L, °C O
Kpépa / Tapta, ot ppég pepideg Q90 35-45
Wntd afya 90 - 110 15-30
Teplv 90 40 - 50
WapL préto, Aemtd 85 15-25
Wapt préto, mayu 90 25-35
Mikpd dépt, éwg 0,35 kg 90 20 - 30
Wépt oAdkAnpo, éwg 1 kg 90 30-40
Dumpling 120 - 130 40 - 50
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XapnAn Yypaoia
Xpnoormoote tn deltepn Béon oxdpag, ekTOg av umodeikvUetal SIAPopPEeTIKA.
&L, °C O
WYwpdkia étopa ya Yoo 200 20 - 30
Mrmaykéteg érolpeg ya Yoo, 40 - 50 g 200 15-20
Mrmaykéteg €tolpeg ya Yoo, katePuypéveg, 200 25-35
40-50¢g

PoAé kipdg, wpd, 0,5 kg 180 30-40

YoupAé CupapKwy 170 - 190 40 - 50

Nalavia 170 - 180 45 - 55

Ywp,05-1g 180 - 190 45 - 60

MNatédreg Oykpatév 160 - 170 50 - 60

Kotémouho, 1 g 180 - 210 50 - 60

Xoipwi pipldAa, kamviotr, 0,6 - 1 g, pou- 160 - 180 60-70

Mdote ya 2 wpeg

Wnté Bodwo, pérpla Ynpévo, 1 g 180 - 200 60 - 90
Méma, 1,5-29g 180 70 - 90

Wnté pooxdpy, 1g 180 80 -90
Wnto xopwod, 1g 160 - 180 90 - 100
XAva, 3 g, xpnowomnojote v mpwn Béon 170 130 - 170

oxdapag

Zéotapa pe atpod

Xpnoworowote ) dedtepn Béon oxdpag.

&L, °’C O
OMokAnpwpéva mata 110 10-15
Zupapik& 110 10-15
PUCL o 10-15
Dumpling 1o 15-25
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EasySteam

Maysipepa pévo pe atpd
AAXANIKA

Xpnowormoinote ) deltepn Béon oxdpag.

PuBpiote ) Beppokpaocia otoug 100°C katd 1o péyioto.

169

O by
8-10 Mmpdkolo, tepdyia, mpoBeppdvete tov ddelo poupvo

10 Ntopdreg Eeploudiopéveg
10-15 YravAaky, PECKO
10-15 KolokuBdxia, péteg

15 Aayxavikd, pmavoaplopéva
15-20 Mepiég, Awpideg
15-20 Mavudpla og péteg
15-25 MeAulAveg
15-25 Kouvounii, oAékAnpo
15-25 Mmpdkolo, oAékAnpo
15-25 Ymapdyyla, mpdoiva
15-25 Nrtopdreg
15-25 KohokuBa, og kUBoug
20-25 Aukotpifolo, tepdyla
20-25 Aéyavo Zapot
20-25 ®daocdha, prAavoaplopéva
20-30 Mukomatdrteg
20-30 Apakdég
20-30 Md&pabog
20-30 Kapédta
20-30 Mpdoa oe podéheg
20-30 Yé o, Y\okoppévo
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D by
20-30 Mukopmiela
25-35 Kouvouridy, tepayia
25-35 PéBa, Awpideg
25-35 Aayavakia BpuEeMwv
25-35 Yrmapdyyla, Aeukd
25-35 Aeuka Eepd pacodAa
30-40 Wntd yAukd kahapmokt
35-45 ®dacoldkia
35-45 Mautpo Aaydy. (okou)i)
40-45 Aeukd i kékkivo Aayavo, Awpideg
50 - 60 Aykivépeg
55-65 Amoénpapéva pacdAia, pouliacpéva
60-90 ZwvoAdyavo
70-90 Mavt¢apla
YYNOAEYTIKA NMIATA
PuBpiote ) Beppokpaocia otoug 100°C katd 1o péyioto.
O by
15-20 KouokoUg, avaloyia vepou / kouokoug 1:1
15-25 TahatéAeg, ppéokeg
20-25 Kpépa pe owryddA,, avaloyia yahaktog / oyptydaliou
3,5:1
20-30 Dakég, KOKKIVEGO, avaloyia vepou / pakig 1:1
25-30 Ymétole
25-35 MAtyoupl, avaloyia vepol / mAtyouptoU 1:1
25-35 Dumpling paytdg
30-35 Apwpartikd pulL, avahoyia vepou / puliou 1:1
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O by
30-40 Bpaotég matdreg, koppéveg ota téooepa
35-45 Dumpling matérag
35-45 Pu, avaloyia vepou / puliou 1:1, n avahoyia tou ve-
poU pe 10 pUlL prropel va aMG&el avdloya pe tov TUmmo
Tou pulloU.
35-45 Dumpling ywpiou
40-50 Kahapméki moAévia, avaroyia uypou 3:1
40-55 Puléyalo, avaloyia yéhaktog / puliol 2,5:1
45-55 Matdreg pe ) eAoUda, pérpla Pnpéveg
55-60 Dakég, kagé kat mpdoiveg, avahoyia vepol / pakng
2:
DOPOYTA
PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100°C.
O Z
10-15 MnMo oe péteg
10-15 Zgotd poupa
10-20 Awotpo cokohdrtag
20-25 Kopméota ppoltwv
WAPI
O &L, °C
15-20 Wépt préto, Aemrtd 75-80
20-25 lopideg, ppéokeg 75-85
20-30 WapL pNéto, mayu 75-85
20-30 MNéotpopa, 0,25 kg 75-85
20-30 M0Sa 100
30-40 Mopideg, kateYuypéveg 75-85
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KPEAX
O &L, °C
15-20 Aoukdvika Chipolata 80
20-30 Mooyapioto Aoukdviko Bauapiag 80
/ Aeukd Aoukaviko
20-30 Aoukdviko Biévvng 80
25-35 X10og kotdmoulou, TocE 90
55-65 Bpaotd Capmoév, 1 kg 100
60-70 Kotémouho, mocé, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, mooé 90
80-90 Mooyxdpt 7/ Xorpwr pripldia, 0,8 - 1 90
kg
110-120 Mooyxdpt Tafelspitz 100
ABrA
O &L, °’C
10-1 ABy4, pedata 100
12-13 ABy4, pétpla Bpaota 100
18-21 ABy4, opta 100
35-45 Kpépa / Tépta 85
40-50 Tepiv 85
Atpéc yla Mayepeutd paynta
O &, °’C
15-20 Wntd afyd 110
20 - 30 Wapt oAdkAnpo, éwg 1 kg 120 - 130
40 - 50 Dumpling 120 - 130
50 - 60 XiyoBpacpévo / Wapt otyoPnpévo 130
60-90 ZiyoPpacpévo / ZiyoPnpévo KotoTTou- 130
Ao
100 - 140 YiyoPpacpévo / Liyoynpévo kpéag 130
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Atpég yua Pédopa
O &L, °C
20 -40 Wapt oykpatév 150
35-50 Meplotd Aayavikd 150
35-45 YoupAé Zupapkwy / [aotpa 150
40 - 50 Aaldvia 150
60-70 Matdreg Oykpatév 150
75 -100 Maiddakia 140 - 150
Atpég yua Wiowo
O L, °C
15-20 Mrmaykéteg éropeg ya Yoo, 0,04 - 200
0,05 kg
15-25 Mmokéta 155-170
20-35 Mukda Boutjpata and {upn pe payd 170 - 180
25-35 Mrmaykéteg €tolpeg yla Yoo, kate- 200
Yuypéveg, 0,04 - 0,05 kg
25-35 Wwpdkaa 180 - 200
25-40 Wnté Yapt préto 170 - 180
30 -40 PoAé kdg, pn payelpepévo, 0,5 kg 180
30-40 Wnté katcapdlag 160
30-40 Opeléta 160-170
30-45 Mukd Yuwpi 160 - 170
35-45 Wntd Pépt 170 - 180
45 - 60 Adgopol tinot Ywpoy, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Mukda méra 160 - 180
50 - 60 Kotémouho, 1 kg 180-210
60-70 Mrmpildha xolpuvi, kamviotr, 0,6 - 1 kg 160-180
60-90 Wntd Bodwd, pérpla Yinpévo, 1 kg 180-200
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8] &, °’C
70-90 MNama, 1,5 -2 kg 180
80 -90 Wnté pooxdpy, 1 kg 180
90 - 100 Wnté xopwd, 1 kg 160-180

Xpnoworotiote v mpwn 6éon oxapag.

O &L, °’C
15-30 MNitoa / Focaccia 190 - 210
30-45 YpoAidrta / ANpupd kéik / Wwpdkia 155 - 180
45-60 Zbpn Koupot 155 - 170
130-170 XAva, 3 kg 170
Wihowo

Na 1o mpwto PARoo, xpnotomoliote tn xapnAdtepn Oeppokpacia.

Mropeite va mapareivete tov xpdvo Ynoiparog katd 10 — 15 Aemtd, av PrAvete kéik o
neploodtepeg and pla Béoeg oxdpag.

Ta kék kat ta yYAukd og Stagopetikd emimeda poupvou dev podifouv maviote pe opoldpopPo
tpdmo. Aev xpetdletatl va ald&ete i pUBpion Beppokpaciog av dev undpyel opoldpoppo
podiopa. Ot dtapopég eEopaiivovtal katd ) Sidpkela tou Pnoiparog.

Ta tayid péoa otov polpvo propet va mapapoppwdolyv katd 1o Poo. Otav ta taPid

KPUWoouV kat AL emotpépouv EavA OTO KAVOVIKO TOUG CXAPA.

ZTupBoulég yia to Propo

Anotedécparta Ynoipatog

MeavA auia

Avtipetwmon

To kéwk Sev éxel YnOel
APKETA OTO KATW PEPOG.

H 6éon g oxdpag Sev &i-
val owoTh).

TomoBetriote 10 Kélk o8 XapnAdte-

pn Béon oxdpac.

To kéw k&Betan kat Aa-
omwvel | dnploupyel
paBdwoels.

H Beppokpacia tou polp-
vou gival ToAU uPinAr.

Tnv emdpevn popd pewote Alyo

Beppokpacia tou poupvou.

H Beppokpacia tou polp-
vou glval ToAU uPnAA kat o
Xpoévog bnoipatog moAU
oUVTOpOG.

Tnv endpevn popd au&note tov

XPOvo Ynoipatog kat PeLwoTe

Beppokpacia tou polpvou.
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ArnoteMéoparta Ynoiparog

MBavA autia

Avtpetwmon

To kéik ival moAy ote-
yvo.

H Beppokpacia tou polp-
vou gival oAU xapnAn.

Tnv emdpevn popd aufAote
Beppokpacia tou poupvou.

O xpdvog Ynoiparog eival
TOAU peyahog.

Tnv endpevn popd pewote tov
Xpovo Ynoiparog.

To kéw Yrivetat avo-
poldbpoppa.

H Beppokpacia tou polp-
vou givat oAU uPinAi kat o
xpovog Ynaoiparog moAd
olvtopog.

Tnv emdpevn popd auffote tov
xpdvo Ynoiparog kat pewdote
Beppokpacia tou poupvou.

H Qlpn tou kéik Sev eivat
opoldpoppa Katavepnpévn.

Tnv emdépevn popd amwote
opoldpopPa TN LUpn Tou KEIK EMA-
vw oto tayi Ynoipartog.

To kéwk Sev givau étolpo
otov kaboplopévo xpod-
Vo Ynoipatog mou ava-
Ypagetat ot ouviayn.

H Beppokpacia tou poup-
vou givatl oAU xapnAn.

Tnv emdpevn popd augnote Aiyo
) Bgppokpacia Tou olpvou.

Whowo ot éva enimedo

WHXZIMO XE ®OPMEX
&L, °C O =
Kéwk otpoyyulig O¢eppdg Aépag 150 - 160 50-70 1
eéppag / Mmpiédg
Mavteomavt / Kéwk | Oeppdg Aépag 140 - 160 70-90 1
ppoltwv
Bdon tdptag - Qupn | Oeppdc Aépag 150 - 160 20 - 30 2
KoupoU, TpoBeppd-
VETE TOV Gdelo
poUupvo
Bdon tdptag - pely- | Oegppdg Aépag 150 - 170 20-25 2
pa appdarou KEK
Cheesecake Névw/Kéw 170 - 190 60-90 1
Oéppavon

KEIK / TAYKA / WOMI ZE TAWIA WHXIMATOX
MpoBeppdvete tov Adelo poupvo, ekTOG av UTOSEIKVUETAL SIAPOPETIKA.
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&, °C @) =
Tooupékt / Wwpti Névw/Kéw 170 - 190 30 -40 3
Mapyapita, dev &i- Oéppavon
vat anapaitntn n
mpoBéppavon
Christstollen Navw/Kéww 160 - 180 50-70 2
Oéppavon
Wwpl Zikakng: Névw/Kéw mpwra: 230 20 1
ot
=PHAvEN peté: 160 - 180 30- 60
Kopvé / ExAép MNévw/Kaw 190 - 210 20-35 3
Oéppavon
Kéw Koppég, Navw/Kéaw 180 - 200 10-20 3
Oéppavon
Kéw pe emkdhudn | Oeppdc Aépag 150 - 160 20 - 40 3
kpapmA, Sev gival
amapaitnt n mpo-
Béppavon
Kéw apuyddou pe Néavw/Kéw 190 - 210 20 - 30 3
Boutupo / Kéw pe Oéppavon
emkdAuyn {axa-
PNS
Tapteg ppoutwy, Navw/Kaww 180 35-55 3
Sev gival amapai- Oéppavon
Nt n mPoBéppav-
on
Kéw payiég pe Néavw/Kéw 160 - 180 40 - 60 3
arahr emkaugn Oéppavon
(m.x. wpl quark,
oavryi, kpépa)
MIMIZKOTA
Xpnoorowote v 1pitn Béon oxdpag.
&L, °C 8]
Zbpn Koupot / Metypa Oeppdg Aépag 150 - 160 15-25
APPATOU KEIK
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&, °’C 8]
Mapéykeg O¢eppdg Aépag 80 - 100 120 - 150
Makapdv O¢eppdg Aépag 100 - 120 30-50
Mrmokéta amé Lupn pe Oeppdg Aépag 150 - 160 20 -40
payd
Ypohlarteg, mpoBeppdve- Oeppdg Aépag 170 - 180 20 - 30
1€ Tov Ad€lo poupvo
Wwpdkia, mpoBeppdve- | Mavw/Kaww Oéppav- 190 - 210 10 - 25
1€ oV Adelo poupvo on
Zou@A£ Kal oyKpatév
Xpnowormoujote v mpwtn Béon oxdpag.
&L, °C @)
YoupAé JUPAPIKWV MNavw/Kamw Oéppavon 180 - 200 45 - 60
Aalavia Navw/Kaww Oéppavon 180 - 200 25-40
Aayavikd oykpatéy, Mkp\ pe Oeppd Aépa 170 - 190 15-35
npoBeppdvete tov
&delo poupvo
Mrmaykéteg pe Alwpévo O¢eppdg Aépag 160 - 170 15-30
wpl
PuCéyaho Navw/Kéaw Oéppavon 180 - 200 40 - 60
Wap! otov polpvo MNavw/Kamw Oéppavon 180 - 200 30 - 60
Meplotd Aayavikd Oeppdc Aépag 160 - 170 30-60
Whoo os moAAa emimeda
Xpnowormowjote ) Aettoupyia: Oeppdg Aépac.
MNa 2 tadid, XpnoWwonolioTe Ty MPWTN Kat TNV tétaptn Béon oxdpag.
KEIK 7/ TAYKA 7 WOMI XE TAWIA WHEIIMATOX
&L, °’C @)
Kopvé / ExAép, mpoBeppdvete tov ddelo polupvo 160 - 180 25-45
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L °C O

Kéw tpipté 150 - 160 30-45
MMNIZKOTA
&L, °C O
Mmokédta upng koupou 140 25-45
Mapéykeg 80 - 100 130 - 170
Makapdv 100 - 120 40 - 80
Mmokéta amnd ipn pe payd 160 - 170 30 - 60
Ypohidreg, mpoBeppdvete 1ov Adelo poupvo 170 - 180 30-50
Ywpdka 180 20 -30

YTupBoulég yia to WRowo

Xpnotyoroleite okeln poupvou avOektikd otn Beppdtnta.

Wrvete ta amaya kpéata kKaluppéva (PTTopeite va XpnooTToloeTe aAouptvoxapTto).
WHote peydha koppdra kpéarog ameubeiag oto tayi.

MNpooBéaote Aiyo vepd oto tadi Wote va pnv Kael to Airmog mou Ba oTd&el.

lupiote 1o Yntd agou mepdoet 1o 1/2 - 2/3 tou XpdVou payelpépPatog.

Whorte kpéag kat Ydpt oe peydha koppdua (1 kg f mepiocdtepo).

E4v ouviotdral to eminedo éva, tomobetriote 10 payntd aneubeiag emdvw oto tadi
Ynoiparog.

Kartd ) Sidpketa tou Ynoipatog, aleipete apketég popég TG Pepideg KpEATOG PE TOug
XupoUg toug.

WRowo
Xpnowormonote v mpwtr Béon oxdpag.
BOAINO
&L, O °C @)
Wnté katcapdiag 1-15 Néavw/Kéaw 230 120 - 150
Oéppavon
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55§
=

O

°’C

Wnto Bodwvé 1 ¢t-

Aéto, Aiyo Ynpévo,

mpoBeppdvete Tov
&delo poupvo

mayxog 1 cm

IkpW pe Oeppd
Aépa

190 - 200

Wnté Bodwvo A pi-
Aéto, pétpla Ynpé-
vo, mpoBeppdvete
Tov ddelo poupvo

méyog 1 cm

['kpW pe Oeppd
Aépa

180 - 190

Wnté Bodwvd A pi-

Aéto, kahoynpévo,

mpoBeppdvete Tov
&delo poupvo

méyog 1 cm

IkpW pe Oeppd
Aépa

170 - 180

8-10

XOIPINO

Xpnowormowjote ) Aettoupyia: Mkp\ pe Ogppd Aépa.

i
=

°C

QporAdrn / Aawédg /
Xotpopépt

1-15

150 - 170

90 - 120

Mmpldheg / Maiddkia

1-15

170 - 190

30-60

PoAé kpdg

0.75-1

160 - 170

50-60

Xoipwvé kétol, mpofpa-

opévo

0.75-1

150 - 170

90 - 120

MOZXXAPI

Xpnoworowote tn Aettoupyia:

MkpW\ pe Oeppd Aépa.

55§
=

O

°’C

8)

Wntoé pooyxdpt

1

160 - 180

90 - 120

Mooyapiolo kb

0L

1.5-2

160 - 180

120 - 150

APNI

Xpnotormowote ) Aettoupyia: Mkp\ pe Ogppd Aépa.

55§
=

]

°C
e

O

Apvi prmott / Wnté apvi

1-15

150 - 170

100 - 120
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&L, O °C O
(O]
Apvi omdia 1-15 160 - 180 40 - 60
KYNHT|
L, O °C O
Yrmdha / Aaydg priouty, mpoBeppdve- 1 Ikp\ pe Oeppd Aépa | 180 - 200 |35 -55
1€ Tov Adelo poupvo
ENaot ondia 1.5 - 2| MNavw/Kaww ©éppavon | 180 - 200 | 60 - 90
MmoUt ehagrol 1.5 - 2| Névw/Kaww ©éppavon | 180 - 200 | 60 - 90
MOYAEPIKA
Xpnowormoujote ) Aettoupyia: Mkp\ pe Ogppd Aépa.
&L, 0 °C @)
Moulepkd, pepideg 0.2-0.25 200 - 220 30 -50
Kotémoulo, piod 04-05 190 - 210 40 - 50
Kotémouho 1-15 190 - 210 50-70
MNéama 1.5-2 180 - 200 80 - 100
XAva 35-5 160 - 180 120 - 180
lalomoula 25-35 160 - 180 120 - 150
laAomouAa 4-6 140 - 160 150 - 240
WAPI
&, O °C O
WdptL oAékAnpo 1-15 Mkp\ pe Oeppd Aépa 180 - 200 30-50

WAoo WYwprou

Aegv cuvictdrat mpoBéppavon.

Xpnoworowote ) deltepn Béon oxdpag.
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YOMI
&L, °C O
Aeukd Puwpi 170 - 190 40 - 60
Mnaykéta 200 - 220 35-45
Mrpiég 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Wwpl Zikakng 170 - 190 50-70
Wwpl oAwkig dheong 170 - 190 50-70
WYwpi oAwkng dheong 170 - 190 40 - 60
WYwpdkaa 190 - 210 20-35
Whowo pe kpouota pe Asttoupyia Mitoca
MiTZA
Xpnowormowjote v mpwtn Béon oxdpag.
&L, °C O
Tépteg 180 - 200 40 - 55
Tépta pe omavakt 160 - 180 45 - 60
Kig Aopév / ENBetikri DAav 170 - 190 45 -55
MnAémta, okemaot) 150 - 170 50 - 60
MITZA
MNpoBeppdvete Tov ddelo poupvo TPy To payelpepa.
Xpnoworowiote ) deltepn Béon oxdpac.
5 °C e
Mitoaq, Aerrt L0pn, xpnowo- 210 - 230 15-25
motjote 1o Babu tadi
Mitoa, xovtpn Cupn 180 - 200 20 -30
Alupo Wwpl 210 - 230 10 - 20
Tépta pe opoiidta 160 - 180 45-55
Mitoa ANoatiag 210 - 230 15-25
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§§§
=

°’C

Miepdyki 180 - 200 15-25
Mita Aaxavikwv 160 - 180 50 - 60
MkpWA
MNpoBeppdvete Tov ddelo poupvo TPy To payeipepa.
Wrvete oto ykp\ pévo Aemtd koppdua kpéatog i Yapiol.
TomoBetrote éva tayi otnv mpwtn Béon oxdpag yia va culéyet ta Aimm.
IKPIA
&, °C O O
Tn mheupd 2n meupd
Bodwé piNéto 230 20 - 30 20 - 30
XotpwvA pripildia 210 - 230 30-40 30-40
Apvi omdia 210 - 230 25-35 20-25
XapnAn Oeppokpacia

AutA n Aettoupyia oag empénel va payelpédete amayo t1pupepd kpéag kal Pdpt. Aev
epappoletal o€ ouvtayEg yia mouleptkd, Yntd xolpwvod pe Aimog, Ynté katocapdiag.

1. Towapiote 1o kpéag ya 1 - 2 Aemtd amd v k&Be MAeupd o€ éva tydvt og uPnAi

Beppokpaoia.

2. E&v ouviotdrau n tpitn Béon oxdpag, tomobetiote 10 payntd amsubsiag emdvw ot

petarki) oxdpa. TomoBetiote éva dioko/tayi Ynoiparog otnv mpwtn Béon oxdpag ya

va cUMéyeL Ta Aimmn.
Edv ouvictdral n mpwtn 6éon oxdpag, tomobetiote 10 payntd ameubeiag emdvw oto

Tai.

Mayelpetete mavia xwpig kamakL dtav XPnooTToLelte auth tn Aettoupyia.
3. Xpnon: AweB. aynrou.

PuBpiote ) Beppokpacia otoug 120°C.

55§
p =2l

O

O

Vo

=

MrpildAeg 0.2-03 20 - 40 3
Mooyapiolo péto 1-15 90 - 150 3
Wnté Bodwvd, pérpla Ynpé- 1-15 120 - 150 1
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&, O O
Wnté pooxdpt 1-15 120 - 150
Katepuypéva tpopipa
&L, °C O =
MNitoq, kateguypévn 200 - 220 15-25 2
Apepicavikn miitoa, katePuypévn 190 - 210 20-25 2
Mitoa, katePuypévn 210 - 230 13-25 2
MNitoa ovak, katePuypévn 180 - 200 15-30 2
Tnyavitég mardreg, Aemtég 190 - 210 15-25 3
Tnyavitég matdreg, xovipég 190 - 210 20 -30 3
DOéreg / Kpokéteg 190 - 210 20-40 3
Tnyavitég matdreg 210 - 230 20 -30 3
AaCavia / Kavehovia, ppéoka 170 - 190 35-45 2
Aalavia / Kavehovia, kateuypéva 160 - 180 40 - 60 2
Wntd wpl 170 - 190 20-30 3
Kotémoulo prepolyeg 180 - 200 40 - 50 2

Awatipnon

Xpnowormojote ) Aettoupyia Kdww Oéppavon.

Xpnotoroteite pbévo yudAwva doxeia dtatipnong twv Swv dtactdoswy mou StatiBeviat

otV ayopd.

Mn xpnoworoteite doxeia pe kamdkia BOwTA Kat TUTIOU PIIAYLOVET ] PETaMkG Soxeia.

Xpnowormowjote v mpwtn Béon oxdpag.

Mnv tomobeteite meplocdtepa amd €51 yudhva Bala tou evédg Aitpou oto tayi Pnoipatog.

leplote 1a Bala e&icou kat kKAgioTe Ta Pe oPLYKTHPa.

Ta Soxela dev mpémel va épxovial oe emagpr) peta&u toug.

MNpooBéote mepimou 1/2 Aitpo vepd oto tadi Pnoiparog, wote va umdpyel apket uypacia

oTO poupVo.
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‘Otav 10 uypd ota Bala apyioel va oryoPpdlet (petd amd nepimou 35 - 60 Aerrtd ya fala
tou evdg Atpou), ofrjote 10 poupvo A pewote tn Beppokpacia otoug 100°C (Seite tov

mivaka).

PuBpiote ) Beppokpacia otoug 160 - 170°C.

MAAAKA ®POYTA

585
=

O

pa ePayKootapuia

Xpdvog péxpt va apxioet to otyavéd Bpdot-
po
Dpdouleg / Mipta / Zpéoupa / 0ooooQpt- 35-45

OPOYTA ME KOYKOYTZI

585
=

O

@)

Xpdvog péxpl va apxioel to Yuveylote to payeipepa
otyavé Bpdowo otoug 100°C
Poddakiva / Kudwvia / Aapé- 35-45 10-15
oknva
AAXANIKA
14§ @ @
= Xpdvog péxpt va apxioet 1o Yuveylote To payeipepa
otyavo Bpdowo otoug 100°C
Kapdta 50 - 60 5-10
Ayyoupla 50 - 60 -
Avdpikta Aaxavikd toupot 50 - 60 5-10
PéBa / Apakdg / Xrmopayyla 50 - 60 15-20

Amo€npavon - Oeppog Aépag

Kahiyrte ta tadid pe avikoAntkd xapti  Aaddkoa.

Ma kaAUTEPO aMOTEAECPA, OTAPATACTE TOV POUPVO OT PECN TOU XPOVOU CTEYVWPATOG,
avol(re v mépTa KAl APr|OTE TOV VA KPUWOEL Yla éva Bpddu yla va ohokAnpwbOel 1o

OTEYyVWpA.

MNna 1 tadi, xpnowomnowjote v tpitn Oéon oxdpag.

Ma 2 tadid, xpnooroote TV TPWTN KAt TV t€taptn Béon oxdpag.
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AAXANIKA
I °C O ()
Dacdha 60-70 6-8
Mmepiég 60-70 5-6
Aaxavikd yia codma 60-70 5-6
Mavitdpla 50 - 60 6-8
Mupwdikd 40 - 50 2-3
OPOYTA
PuBpiote ) Beppokpacia otoug 60 - 70°C.
&L, O ()
Aapdoknva 8-10
Bepikoka 8-10
Mo oe péteg 6-8
AyAdda 6-9
Aw6. daynrou
BOAINO
§§9 °C , P ,
= Ogppokpaaia muprva gayntol
Atyo Unpévo | Meocaia Wnpévo Kaloynpévo
Wnté Bodwvd, pérpla Pnpévo 55 60 70
Déto 45 60 70
§49 °C , , ,
= Oegppokpacia mupAva eayntol
Awydtepo Meoaia Wnpévo | TMeplocdiepo
PoAo kipdg 80 83 86
XOIPINO
§§9 °C , , ,
= Oegppokpacia muprva eayntou
Awyotepo Meoaia Wnpévo | Mepiocdiepo
Xotpopépt / Wnid 80 84 88
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E °C Ogppokpaacia MupAva eayntou
Awydtepo Meoaia Wnuévo | TlMeploocdtepo
Maiddkia ondhag / Xopwvn pripld-
Aa, kamviotd / XolpvA priptldAa, 75 78 82
jifelel
MOZXAPI
e °C Ogppokpaoia muprRva eayntou
Awydtepo Meoaia Wnpévo | TMeploodtepo
Wnté pooyxdpt 75 80 85
Moaoyapiotlo kdtot 85 88 90
MPOBATO / APNI
N °C Ogppokpacia mupHva eayntou
Awyotepo Meoaia Wnpévo | TMeploodtepo
MNpoéBaro prodtt 80 85 88
MpdéBaro omdha 75 80 85
Wnté apvi / Apvi priodtt 65 70 75

KYNHT

b=

°C Ogppokpaocia mupnva gayntou

Awyotepo Meoaia Wnpévo MNeplocdtepo
Aayédg ondha / EAagt omdia 65 70 75
Aayoég proutt / Aaydg, 70 75 80

oASkAnpog / ENagL prioltt

MOYAEPIKA
N °C Ogppokpacia muprva eayntou
Awydtepo Meoaia Wnpévo Meplocodtepo
Kotémouho 80 83 85
Hanlq, o)\OK)\'r]pn / pon / Falo- 75 80 85
moUAa, oAdkAnpn / otiog
MNama, otyBog 60 65 70
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Yntéd

N °C Ogppokpaocia mupnva payntol
Awyotepo Meoaia Wnpévo | TMepioodtepo
Wapl, oAékAnpo / peydro / otov
atpd / Wapt, ohdkAnpo / peydro / 60 64 68

XTH FAXTPA - MPOMATEIPEMENA AAXANIKA

§55
=

°C Oeppokpacia muprnva gayntou

Awyotepo

Meoaia Wnpévo

MNeplocodtepo

KoAokuBdkia otn yaotpa / Mmpd-
koMo otn ydotpa / Mapabog otn
ydotpa

85

88

91

XTH FAXTPA - AAMYPA

55§
=

°C Ogppokpacia mupARva eayntou

Awyotepo

Meoaia Wnpévo

MNeplocdtepo

KaveAévia / Aaldvia / ZoupAé Cu-
PapKwV

85

88

91

XTH FAXTPA - TAYKA

§5
=

°C Oeppokpacia muprnva gayntou

Awyotepo

Meoaia Wnpévo

Meploocdtepo

Aeukd Ywpl ot ydotpa pe / xwplg

ppouta / Xulég pullol otn yaotpa

pe / xwpig ppouta / Nukd vouvth
ot ydotpa

80

85

90
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R&dleggingar um eldun 188
Ra&d fyrir sérstakar hitunaradgerdir i 188
heimilistaekinu

Full Steam (Full gufa) 189
Adgerdir sameinadar: Turbo Grilling 193
(Blastursgrillun) + Full Steam (Full

gufa)

Humidity High (Raki mikill) 194
Humidity Low (Raki litill) 194
Steam Regenerating (Gufumyndandi) 195
EasySteam 195
Bakstur 201
Ra&d fyrir bakstur 201
Bakstur i einni haed 202
B&kur og gratin 204

Me?d fyrirvara & breytingum.
Radleggingar um eldun

Hitastig og eldunartimi & t6flunum er adeins
til vidmidunar. Pad fer eftir uppskriftunum,
gadum og magni hrdefnisins sem notad er.

Heimilistaeki pitt kann ad baka eda steikja &
annan hatt en pad heimilistaeki sem pu attir
adur. Abendingarnar hér ad nedan maela
med stillingum & hita, eldunartima og
hillustédu fyrir tilteknar tegundir af mat.

Teldu hillustédurnar ad nedan fré botni
ofnsins.

Ef pU finnur ekki stillingarnar fyrir dkvedna
uppskrift skaltu leita ad svipadri uppskrift.

Téknin & toflunni:

3 | Tegund matvaela

Margra haeda bakstur
Abendingar um steikingu

Steiking

Bread Baking (Braudbakstur)
Stokkur bakstur med Pizza Function
(Pitsuadgerd)

Grill

Slow Cooking (Haegeldun)

Frozen Foods (Frosin matveeli)
Preserving (Nidursuda)
Dehydrating (Purrkun) - True Fan
Cooking (Eldun med hefdbundnum
blaestri)

Food Sensor (Matvaelaskynjari)

188

205
206
206
208
209

209
210
210
yAll

212

213

Upphitunaradgerd

Hitastig

o

Aukahlutur

Hl

ilat (Gastronorm)

Pyngd (kg)

Hillustada

Q||| ¢

Eldunartimi (min)

Raé fyrir sérstakar hitunaradgerdir i heimilisteekinu

Keep Warm (Halda hita)

Adgerdin gerir pér kleift ad halda matnum heitum. Hitastigid er sjalfvirkt stillt & 80°C.
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Plate Warming (Upphitun disks)

Adgerdin gerir pér kleift ad hita diska og rétti ddur en borid er fram. Hitastigid er sjalfvirkt
stillt & 70°C.

Settu diska og rétti jafnt i stafla & virgrindina. Notadu fyrstu hillustédu. Eftir hdlfan
hitunartima skal vixla st6du peirra.

Dough Proving (Hefun deigs)

Adgerdin gerir pér kleift ad hefa gerdeig. Settu deigid & stéran disk. Notadu fyrstu
hillustédu. Stilltu adgerdina: Dough Proving (Hefun deigs) og eldunartimann.

Defrost (Affrysta)

Fjarleegdu umbidirnar af matnum og settu hann & disk. Ekki hylja matvaelin par sem pad
getur lengt affrystingartimann. Notadu fyrstu hillustédu.

Full Steam (Full gufa)

Fardu varlega pegar bl opnar hurd ofnsins & medan kveikt er & adgerdinni. Gufa kann ad
losna.

Pessi adgerd gerir pér kleift ad:

* daudhreinsa ilat (t.d. barnapela),
e matreida allar tegundir matvaela, fersk og frosin.
Seefing

Settu hreinu ilatin & hvolfi i midja hilluna i fyrstu hillustédu.
Fylltu vatnsskdffuna ad hdmarkinu og stilltu timann & 40 minGtur.
Eldun

PU getur eldad, haldid heitu, affryst, eldad & ldgu hitastigi i vatni, sn6ggsodid graenmeti, kjot,
fisk, pasta, hrisgrjén, similjugrjén og egg.

PU getur matreitt maltid sem samanstendur af nokkrum réttum i einni eldunarlotu. Til ad
tryggja ad allir réttirnir verdi tilbunir & sama tima skaltu byrja & peim matvaelum sem tekur
lengstan tima ad elda og baettu svo vid 68rum réttum & videigandi tima, eins og tilgreint er
& eldunartéflunum

Full Steam (Full gufa)

Daemi: Heildartimi pessarar eldunarlotu er 40 min. Fyrst skaltu setja Sodnar kartoflur,
nidurskornar i, eftir 20 min baetir pu Laxaflok vid og Spergilkdl, greinar eftir 30 min.

T D
Sodnar kartdflur, nidurskornar 40

Laxafldk 20
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g O

Spergilkdl, greinar 10

Notadu mesta magnid af vatni sem gerd er krafa um pegar pu eldar fleiri en einn rétt i einu.

Notadu adra hillustédu.

GRANMETI
Stilltu hitastigid & 100°C.

e T
8-10 Spergilkdl, greinar, forhitadu téman ofninn

10 Afhyddir tématar
10-15 Spinat, ferskt
10-15 Korbitur, sneidar

15 Graenmeti, snoggsodid
15-20 Sveppaskifur
15-20 Pipardvaxtastrimlar
15-25 Spergilkdl, heilt
15-25 Spergill, graenn
15-25 Eggaldin
15-25 Grasker, teningar
15-25 Téomatar
20-25 Baunir, snéggsodnar
20-25 Akursalat, smdblém
20-25 Bl&drukdl
20-30 Selleri, i teningum
20-30 Bladlaukur, hringir
20 -30 Baunir
20-30 Sykurertur / Keisarapipar
20-30 Seetar kartéflur
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@) 5
20-30 Fennika
20-30 Gulraetur
25-35 Spergill, hvitur
25-35 Résakdl
25-35 Bléomkdl, greinar
25-35 Hnodkal, reemur
25-35 Hvitar gardbaunir
30-40 Sykurmais & kélfinum
35-45 Svort hafursrét
35-45 Blémkdl, heilt
35-45 Graenar baunir
40 - 45 Kal, hvitt eda rautt, strimlar
50 - 60 Actipistlar
55-65 Purrkadar baunir, i bleyti, vatn / baunir hlutfall 2:1
60 -90 Surkdl
70 - 90 Raudréfa
MEBLATI / HLIDARRETTIR
Stilltu hitastigié & 100°C.
@) 5
15-20 Kuskds, vatn / kaskis 1:1
15-25 Tagliatelle, ferskt
20 -25 Similjugrjénabidingur, mjélk / semolina grjén hlutfall 3.5:1
20-30 Linsubaunir, raudar, vatn / linsubaunir hlutfall 1:1
25-30 Graenmetiseggjanudlur
25-35 Broti® hveiti (Bulgur), vatn / broti® hveiti 1:1
25-35 Hveitibollur med geri
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@) 5
30-35 Jasmine-hrisgrjén, vatn / hrisgrjén hlutfall 1:1
30-40 Sodnar kartdflur, nidurskornar
35-45 Braudhveitibolla
35-45 Kartsfluhveitibollur
35-45 Hrisgrjén, vatn / hrisgrjén hlutall 1:1, hlutfallid of vatni og
hrisgrjdbnum getur breyst i samraemi vid tegund hrisgrjéna
40 - 50 Polenta (mauk buid til or maismjdli), hlutfall vékva 3:1
40 -55 Hrisgrjénagrautur, mjdlk / hrisgrjén hlutfall 2.5:1
45-55 Oflysjadar kartsflur, midlungs
55-60 Linsubaunir, brinar og graenar, vatn / linsubaunir hlutfall 2:1
AVOXTUR
Stilltu hitastigié & 100°C.
e 5
10-15 Eplasneidar
10-15 Heit ber
10 - 20 Braett sukkuladi
20-25 Sodnir dvextir
FISKUR
O &L, °’C
15-20 Punnt fiskflak 75-80
20-25 Raekja, fersk 75 -85
20 - 30 Kraeklingur 100
20-30 Laxaflok 85
20 - 30 Silungur, 0,25 kg 85
30-40 Raekja, frosin 75 -85
40 - 45 Sjoébirtingur, 1 kg 85
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KJOT
O L, °C
15-20 Chipolatas-pylsur 80
20 - 30 Baeverskar kélfakjctspylsur / Hvit pylsa 80
20 - 30 Vinarpylsur 80
25-35 Kjuklingabringur, sodnar vid veegan hita 90
55-65 Sodin skinka, 1 kg 100
60-70 Kjuklingur sodinn vid veegan hita, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Hamborgarhryggur, sodinn vid vaegan hita 90
80 - 90 Kdlfakjot / Svinahryggur, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

EGG

Stilltu hitastigid & 100°C.

8

§§5
=

10-1 Egg, linsodin
12-13 Egg, midlungssodin
18 - 21 Egg, hardsodin

Adgerdir sameinadar: Turbo Grilling (Blastursgrillun) + Full Steam

(Full gufa)

PU getur sameinad pessar adgerdir il ad elda kjot, greenmeti og medlaeti & sama tima.

1. Stilltu adgerdina: Turbo Grilling (Blastursgrillun) til ad steikja kjot.
2. Beaettu vid tilbUnu greenmeti og medlaeti.

3. Laekkadu hitastig ofnsins i um 90°C. P getur opnad ofnhurdina ad fyrstu hillustodu i
u.p.b. 15 mindtur.
4. Stilltu adgerdina: Full Steam (Full gufa). Eldadu alla rétti saman pangad til peir eru

tilbdnir.

Notadu fyrstu hillustédu fyrir kjct og pridju hillustédu fyrir graenmeti. Settu kjétid beint &

bdkunarplétuna.
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I Turbo Grilling (Bléstursgrillun) Full Steam (Full gufa)
Fyrsta skref: elda kjot Annad skref: baeta vid greenmeti
°C O °C O
Nautasteik, 1 180 60-70 100 40 - 50
kg / Résakdl,
polenta (mauk
buid til or
maismjoli)
Svinasteik, 1 180 60-70 100 30-40
kg / Kartoflur /
Graenmeti, sésa
Kélfasteik, 1 180 50 - 60 100 30-40
kg / Hrisgrjén /
Graenmeti
Humidity High (Raki mikill)
Notadu adra hillustédu.
&L, °C @)
Eggjabudingur / Baka, & litlum 90 35-45
diskum
Bokud egg 90 - 10 15-30
Terrine 90 40 - 50
bunnt fiskflak 85 15-25
Pykkt fiskflak 90 25-35
Litill fiskur, allt a8 0,35 kg 90 20-30
Heill fiskur, allt ad 1 kg 90 30-40
hveitibollur 120 - 130 40 - 50

Humidity Low (Raki litill)

Notadu adra hillustéduna nema annad sé tekid fram.



ISLENSKA 195

&, °C O
Runnstykki tilbuid til baksturs 200 20-30
Bagettu-braud tilbuid til baksturs, 40 - 50 g 200 15-20
Frosinn snittubraud tilbuin i ofninn, 40 - 50 g 200 25-35
Hrar kjothleifur, 0,5 kg 180 30 -40
Bakadur pastaréttur 170 - 190 40 - 50
Lasagna 170 - 180 45 - 55
Braud,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Kartéflugratin 160 - 170 50 - 60
Kjoklingur, 1 g 180 - 210 50 - 60
Svinalend, reykt, 0,6 - 1 g, 14tid liggja i bleyti i 160 - 180 60-70
2 klst.
Nautasteik, 1 g 180 - 200 60-90
Ond, 1,5-2¢g 180 70 - 90
Kélfasteik, 1 g 180 80 - 90
Svinasteik, 1 g 160 - 180 90 - 100
Gees, 3 g, nota fyrstu hillustodu 170 130 - 170

Steam Regenerating (Gufumyndandi)

Notadu adra hillustédu.

L, °C 8]
Réttir & einum diski 110 10-15
Pasta 10 10-15
Hrisgrjén 110 10-15
hveitibollur 10 15-25

EasySteam

Steam for Steaming (Gufa fyrir gufuhitun)
GRANMETI
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Notadu adra hillustédu.
Stilltu hdmarkshitastigi® & 100°C.

196

D piy
8-10 Spergilkdl, greinar, forhitadu téman ofninn

10 Afhyddir tématar
10-15 Spinat, ferskt
10-15 Kdrbitur, sneidar

15 Graenmeti, snggsodid
15-20 Pipardvaxtastrimlar
15-20 Sveppaskifur
15-25 Eggaldin
15-25 Blémkdl, heilt
15-25 Spergilkdl, heilt
15-25 Spergill, graenn
15-25 Tématar
15-25 Grasker, teningar
20-25 Akursalat, smablom
20-25 Blodrukal
20-25 Baunir, snéggsodnar
20-30 Seetar kartoflur
20-30 Baunir
20-30 Fennika
20-30 Gulraetur
20-30 Bladlaukur, hringir
20-30 Selleri, i teningum
20-30 Sykurertur
25-35 Bléomkdl, greinar
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O by
25-35 Hnudkal, reemur
25-35 Résakal
25-35 Spergill, hvitur
25-35 Hvitar gardbaunir
30-40 Sykurmais & koélfinum
35-45 Graenar baunir
35-45 Svort hafursrét
40-45 Kal, hvitt eda rautt, strimlar
50 - 60 Actipistlar
55-65 burrkadar baunir, i bleyti
60-90 Surkdl
70-90 Raudréfa

MEBLATI / HLIDARRETTIR
Stilltu hdmarkshitastigi® & 100°C.

O 5
15-20 Kuskus, vatn / kaskis 1:1
15-25 Tagliatelle, ferskt
20-25 Similjugrjénabudingur, mjélk / semolina grjén hlutfall

3:5:1

20-30 Linsubaunir, raudar, vatn / linsubaunir hlutfall 1:1
25-30 Graenmetiseggjonudlur
25-35 Broti® hveiti (Bulgur), vatn / brotid hveiti 1:1
25-35 Hveitibollur med geri
30-35 Jasmine-hrisgrjén, vatn / hrisgrjén hlutfall 1:1
30-40 Sodnar kartoflur, nidurskornar
35-45 Kartsfluhveitibollur
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O by
35-45 Hrisgrjon, vatn / hrisgrjon hlutfall 1:1, hlutfall vatns &
méti hrisgrjonum getur breyst i samraemi vid tegund
hrisgrjéna.
35-45 Braudhveitibolla
40-50 Polenta (mauk buid til r maismjdli), hlutfall vokva 3:1
40-55 Hrisgrjénagrautur, mjélk / hrisgrjén hlutfall 2.5:1
45-55 Oflysjadar kartsflur, midlungs
55-60 Linsubaunir, brinar og greenar, vatn / linsubaunir hlut-
fall 2:1
AVOXTUR
Stilltu hitastigi® & 100°C.
O T
10-15 Eplasneidar
10-15 Heit ber
10-20 Braett sukkuladi
20-25 Sodnir &vextir
FISKUR
O &L, °C
15-20 bunnt fiskflak 75-80
20-25 Raekja, fersk 75-85
20-30 Pykkt fiskflak 75-85
20-30 Silungur, 0,25 kg 75-85
20-30 Kraeklingur 100
30-40 Raekja, frosin 75-85
KJOT
8] &, °C
15-20 Chipolatas-pylsur 80
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8] &, °C
20-30 Baeverskar kalfakjctspylsur 80
/ Hvit pylsa

20-30 Vinarpylsur 80

25-35 Kjuklingabringur, sodnar vid vaegan 90
hita

55-65 Sodin skinka, 1 kg 100

60-70 Kjuklingur sodinn vid veegan hita, 1 - 100

1,2 kg

70-90 Hamborgarhryggur, sodinn vid vaegan 90
hita

80-90 Kdlfakjot / Svinahryggur, 0,8 - 1 kg 90

10-120 Tafelspitz 100

EGG

O &L, °’C

10-1 Egg, linsodin 100

12-13 Egg, midlungssodin 100

18-21 Egg, hardsodin 100

35-45 Eggjabidingur / Baka 85

40-50 Terrine 85

Steam for Stewing (Gufa fyrir haegsudu)

O &L, °C
15-20 Bokud egg 1o
20 - 30 Heill fiskur, allt ad 1 kg 120 - 130
40 - 50 hveitibollur 120 - 130
50 - 60 Haegsodid / Sodsteiktur fiskur 130
60 -90 Haegsodid / Sodsteiktur kjuklingur 130

100 - 140 Haegsodid / Sodsteikt kjot 130
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Steam for Gentle Crisping (Gufa fyrir stokka eldun)
O &L, °C
20-40 Granineradur fiskur 150
35-50 Fyllt graenmeti 150
35-45 Bakadur pastaréttur / Pottréttir 150
40 - 50 Lasagna 150
60-70 Kartoflugratin 150
75-100 Svinarif 140 - 150
Steam for Baking and Roasting (Gufa fyrir bakstur og steikingu)
O L, °C
15-20 Bagettu-braud tilbuid til baksturs, 0,04 200
- 0,05 kg
15-25 Smadkokur 155-170
20-35 Bakstur Ur seetu gerdeigi 170 - 180
25-35 Frosinn snittubraud tilbuin i ofninn, 200
0,04 - 0,05 kg
25-35 Runstykki 180 - 200
25-40 Steikt fiskflak 170 - 180
30 - 40 Osodinn kjsthleifur, 0,5 kg 180
30-40 Steiktur ofnréttur 160
30-40 Eggjakaka 160-170
30-45 Saett braud 160 - 170
35-45 Steiktur fiskur 170 - 180
45 - 60 Ymsar tegundir of braudi, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Saetir réttir 160 - 180
50 - 60 Kjoklingur, 1 kg 180-210
60-70 Svinalund, reykt, 0,6 - 1 kg 160-180
60-90 Nautasteik, 1 kg 180-200
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8] &, °’C
70 - 90 Ond, 1,5 -2 kg 180
80 -90 Kdlfasteik, 1 kg 180
90 - 100 Svinasteik, 1 kg 160-180

Notadu fyrstu hillustodu.

O Z C

15-30 Pitsa / Focaccia 190 - 210

30-45 Smjordeigskaka / Bragdmikil kaka / 155 - 180
Rollutertur

45-60 Saetabraud Ur bokudeigi 155 - 170

130-170 Gees, 3 kg 170

Bakstur

Notadu lsegra hitastigid i fyrsta skipti.
Py getur framlengt bokunartima um 10 - 15 minGtur ef pu bakar kdkur & fleiri en einni
hillustédu.

K&kur og bokur & mismunandi haedarstigum brinast ekki allar jafnt. Pad er engin porf & ad
breyta hitastillingunni ef 6jéfn brinun verdur. Mismunurinn jofnast 0t medan & bdkun

stendur.
Pl6tur i ofninum geta aflagast vié bdkun. Pegar pléturnar verda aftur kaldar fé& paer sina fyrri
I6gun.

Rad fyrir bakstur
Utkoma baksturs Mégulega dsteeda Urraedi
Botninn & kdkunni er Hillustadan er réng. Settu kdkuna i leegri hillu.

ekki naegjanlega vel
bakadur.
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Utkoma baksturs Mégulega dsteeda Urraedi
Kakan fellur og verdur | Hitinn i ofninum er of hér. Naest skaltu stilla & leegri hita i
blaut eda seig. ofninum.

Hitinn i ofninum er of hér og | Naest skaltu stilla & lengri bdkun-
bdkunartiminn er of stuttur. | artima og laegra hitastig i ofnin-

um.
Kakan er of purr. Hitastigid i ofninum er of Naest skaltu stilla & laegra hitastig i
lagt. ofninum.

Bokunartiminn er of langur. | Naest skaltu stilla & styttri bokun-

artima.
Kakan bakast éjafnt. Hitinn i ofninum er of hdr og | Naest skaltu stilla & lengri bokun-
bokunartiminn er of stuttur. | artima og laegra hitastig i ofnin-
um.

K&kudeiginu er ekki dreift Naest skaltu dreifa kékudeiginu

jafnt. betur i békunarformid.
Kakan er ekki filotin & | Hitastigid i ofninum er of Naest skaltu stilla & adeins haerri
peim tima sem tilgreind- | lagt. hita i ofninum.

ur er i uppskriftinni.

Bakstur i einni haed

BAKSTUR | FORMUM

= °C O =

Kdkuhringur / Brio- | True Fan Cooking 150 - 160 50-70 1
che (Eldun med hefd-
bundnum blaestri)

Sandkaka / Avax- | True Fan Cooking 140 - 160 70-90 1
takokur (Eldun med hefs-
bundnum blaestri)

Smjorbraudskokub- | True Fan Cooking 150 - 160 20 - 30 2
otn, forhitadu tém- | (Eldun med hefd-
an ofninn bundnum blaestri)

Bokubotn - svamp- | True Fan Cooking 150 - 170 20-25 2

tertublanda (Eldun med hefd-
bundnum blaestri)




ISLENSKA

203

¥y °C O
Ostakaka Conventional 170 - 190 60 -90
Cooking (Hefd-
bundin mat-
reidsla)
KOKUR / BAKKELSI / BRAUD A BOKUNARPLOTUM
Forhitadu ofninn nema annad sé tekid fram.
Z °C O
Fléttad braud / Conventional 170 - 190 30 -40
Braudhringur, ekki | Cooking (Hefé-
er porf & forhitun bundin mat-
reidsla)
Pysk jélakaka Conventional 160 - 180 50-70
(Stollen) Cooking (Hefé-
bundin mat-
reidsla)
Rugmjolisbraud: Conventional fyrst: 230 20
Cooking (Hefé-
o (m; sidan: 160 - 180 30- 60
reidsla)
Vatnsdeigsbollur / |  Conventional 190 - 210 20-35
Eclair vatnsdeigs- | Cooking (Hefd-
bollur bundin mat-
reidsla)
Rdlluterta, Conventional 180 - 200 10 - 20
Cooking (Hefd-
bundin mat-
reidsla)
Sjénvarpskaka, True Fan Cook- 150 - 160 20 -40
ekki er porf & for- | ing (Eldun med
hitun hefébundnum
blaestri)
Smurd mondluk- Conventional 190 - 210 20-30

aka / Sykurkdkur

Cooking (Hefd-
bundin mat-
reidsla)
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&, °C @) =
Avaxtabaka, ekki | Conventional 180 35-55 3
er porf & forhitun | Cooking (Hefd-
bundin mat-
reidsla)
Gerkokur med Conventional 160 - 180 40 - 60 3
fingerdum toppi Cooking (Hefé-
(t.d. quark-ostur, bundin mat-
rjéomi, budingur) reidsla)
SMAKOKUR
Notadu pridju hillustodu.
L, °C O
Smjérbraud / Svampter- | True Fan Cooking (Eld- 150 - 160 15-25
tublanda un med hefébundnum
blaestri)
Marengs True Fan Cooking (Eld- 80 - 100 120 - 150
un med hefdbundnum
blaestri)
Makkarénur True Fan Cooking (Eld- 100 - 120 30-50
un med hefébundnum
blaestri)
Smdkokur Ur gerdeigi | True Fan Cooking (Eld- 150 - 160 20 - 40
un med hefdbundnum
blaestri)
Smjérdeigskdkur, forhit- | True Fan Cooking (Eld- 170 - 180 20-30
adu téman ofninn un med hefébundnum
blaestri)
Rollutertur, forhitadu Conventional Cooking 190 - 210 10 - 25
téman ofninn (Hefébundin mat-
reidsla)

Bokur og gratin

Notadu fyrstu hillustodu.
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&, °C @)
Bakadur pastaréttur Conventional Cooking 180 - 200 45 - 60
(Hefébundin matreidsla)
Lasagna Conventional Cooking 180 - 200 25-40
(Hefdbundin matreidsla)
Graenmetisgratin, for- Turbo Grilling (Bldastur- 170 - 190 15-35
hitadu téman ofninn sgrillun)
Snittubraud med bradn- | True Fan Cooking (Eldun 160 - 170 15-30
um osti med hefdbundnum blae-
stri)
Mjdlkurhrisgrjén Conventional Cooking 180 - 200 40 - 60
(Hefdbundin matreidsla)
Fiskibokur Conventional Cooking 180 - 200 30 - 60
(Hefébundin matreidsla)
Fyllt greenmeti True Fan Cooking (Eldun 160 - 170 30 - 60
med hefébundnum blse-
stri)
Margra haeda bakstur
Notadu adgerdina: True Fan Cooking (Eldun med hefdbundnum blaestri).
Notadu fyrstu og fjérdu hillustédu fyrir tveer plotur.
KOKUR / BAKKELSI / BRAUD A BOKUNARPLOTUM
&L, °’C @)
Vatnsdeigsbollur / Eclair vatnsdeigsbollur, forhitadu 160 - 180 25-45
téman ofninn
Sjonvarpskaka 150 - 160 30-45
SMAKOKUR
&L, °C O
Smjordeigssmdkokur 140 25-45
Marengs 80 - 100 130 - 170
Makkarénur 100 - 120 40 - 80
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&L, °C D
Smdkokur Ur gerdeigi 160 - 170 30 - 60
Smjordeigskdkur, forhitadu téman ofninn 170 - 180 30-50
Rillutertur 180 20-30
Abendingar um steikingu
Notadu hitapolin ofndhdld.
Steiking & fitulitlu kjéti med einhverju yfir (pU getur notad dlpappir).
Steiktu stora kjotbita beint i bakkanum.
Settu vatn i bakkann til ad koma i veg fyrir ad drjipandi fita brenni.
Snodu steikinni eftir 1/2 - 2/3 aof eldunartimanum.
Steiktu kjot og fisk i storum stykkjum (1 kg eda meira).
Ef maelt er med fyrstu hillustédu skaltu setja matveelin beint & bokunarplétuna
Austu yfir kjotbitana med eigin safa nokkrum sinnum medan & steikingu stendur.
Steiking
Notadu fyrstu hillustédu.
NAUTAKJOT
L, O °C O
Pottasteik 1-15 Conventional 230 120 - 150
Cooking (Hefd-
bundin mat-
reidsla)
Nautasteik- eda 1 cm pykk Turbo Grilling 190 - 200 5-6
lund, liti® steikt, for- (Blastursgrillun)
hitadu téman ofninn
Nautasteik- eda 1 cm pykk Turbo Grilling 180 - 190 6-8
lund, midlungs (Blastursgrillun)
steikt, forhitadu
téman ofninn
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Nautasteik- eda 1 cm pykk Turbo Grilling 170 - 180 8-10
lund, gegnsteikt, (Blastursgrillun)
forhitadu téman
ofninn
SVINAKJOT
Notadu adgerdina: Turbo Grilling (Bldstursgrillun).
&L, O °C @)
Bégur / Hnakki / Skink- 1-15 150 - 170 90 - 120
ustykki
Kételettur / Svinarif 1-15 170 - 190 30 - 60
Kjothleifur 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svinaskanki, forsodinn 0.75-1 150 - 170 90 - 120
KALFAKJOT
Notadu adgerdina: Turbo Grilling (Bldstursgrillun).
&L, O °C O
Kélfasteik 1 160 - 180 90 - 120
Kélfaskanki 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMBAKJOT
Notadu adgerdina: Turbo Grilling (Blastursgrillun).
L, O °C O
(°Q)
Lambalzeri / Steikt lambakjot 1-15 150 - 170 100 - 120
Lambahryggur 1-15 160 - 180 40 - 60
VILLIBRAD
&2, O °C O
Hryggur / Héralzeri, for- 1 Turbo Grilling (Blastursgrillun) 180 -200(35-55
hitadu tdman ofninn
Hjartarhryggur 1.5 - 2 | Conventional Cooking (Hefébund- | 180 - 200 | 60 - 90
in matreidsla)
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Dddyralend 1.5 - 2 | Conventional Cooking (Hefébund- | 180 - 200 | 60 - 90
in matreidsla)
ALIFUGLAKJOT
Notadu adgerdina: Turbo Grilling (Bldstursgrillun).
&L, O °C @)
Alifuglabitar 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kjaklingur, halfur 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kjuklingur, eggjakaka (e. poulard) 1-15 190 - 210 50-70
Ond 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gees 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkdnn 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkinn 4-6 140 - 160 150 - 240
FISKUR
L, O °C @)
Heill fiskur 1-15 Turbo Grilling (Blastursgrillun) 180 - 200 30-50
Bread Baking (Braudbakstur)
Ekki er maelt med forhitun.
Notadu adra hillustédu.
BRAUD
L, °C O
Hvitt braud 170 - 190 40 - 60
Snittubraud 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rugmjdlsbraud 170 - 190 50-70
Heilhveitibraud 170 - 190 50-70
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&, °C @)
Heilkornabraud 170 - 190 40 - 60
Runstykki 190 - 210 20-35
Stokkur bakstur med Pizza Function (Pitsuadgerd)
PITSA
Notadu fyrstu hillustédu.
&L, °C 8]
Bokur 180 - 200 40 - 55
Spinatbaka 160 - 180 45 - 60
Fronsk laukterta (Quiche Lorr- 170 - 190 45 - 55
aine) / Svissnesk baka
Eplabaka, hulin 150 - 170 50 - 60
PITSA
Forhitadu téman ofninn &dur en eldun hefst.
Notadu adra hillustédu.
L °’C 8]
Pitsa med punnum botni, not- 210 - 230 15-25
adu djupu plétuna
Pitsa med pykkum botni 180 - 200 20-30
Osyrt braud 210 - 230 10-20
Smjordeigsbaka 160 - 180 45 -55
bysk pitsa (flammkuchen) 210 - 230 15-25
Pierogi (pdlsk sodkaka) 180 - 200 15-25
Graenmetisbaka 160 - 180 50 - 60

Grill

Forhitadu tdman ofninn &8ur en eldun hefst.

Grilladu einungis sneidar af fiski eda kjoti sem eru punnar.

Settu pénnu i fyrstu hillustéduna til ad safna fitu.
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GRILL
gy T @ O =
Fyrri hlid Onnur hlid
Nautalund 230 20-30 20-30 3
Svinahryggur 210 - 230 30-40 30-40 2
Lambahryggur 210 - 230 25-35 20-25 3

Slow Cooking (Hsegeldun)

Pessi adgerd gerir pér kleift ad elda magurt, mjukt kjot og fisk. A ekki vié um alifuglakjot,
fitumikla grisasteik, steik i steikingarfati.

1. Steiktu kj6tid i T - 2 mindtur & hvorri hlid & pénnu vid hatt hitastig.

2. Ef meelt er med pridju hillustodu, settu matinn beint & virhilluna. Settu bakka/steikarskiffu
i fyrstu hillustéduna til ad safna fitu.
Ef maelt er med fyrstu hillustédu, settu matinn beint & bakkann.
Eldadu dvallt én loks pegar pessi adgerd er notud.

3. Notkun: Food Sensor (Matveelaskynjari).

Stilltu hitastigid & 120°C.

L O O =
Steikur 0.2-03 20 - 40 3
Nautalund 1-15 90 - 150 3
Nautasteik 1-15 120 - 150 1
Kélfasteik 1-15 120 - 150 1
Frozen Foods (Frosin matvaeli)
& °C O =
Frosin pitsa 200 - 220 15-25 2
Amerisk pitsa, frosin 190 - 210 20 -25 2
Kaeld pitsa 210 - 230 13-25 2
Frosid pitsusnarl 180 - 200 15-30 2
Punnar franskar kartoflur 190 - 210 15-25 3
Pykkar franskar kartoflur 190 - 210 20-30 3
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&, °’C O =

Bdtar / Krékettur 190 - 210 20-40 3
Kartsfluklattar 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Ferskt cannelloni 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Frosid cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
Bakadur ostur 170 - 190 20-30 3
Kjoklingavaengir 180 - 200 40 - 50 2

Preserving (Nidursuda)

Notadu adgerdina Bottom Heat (Undirhiti)

Notadu eingdngu sultukrukkur med sému mdalum og fast & markadi.

Ekki nota krukkur med snUnings- og kraekjuloki, eda malmdésir.

Notadu fyrstu hillustédu.

Ekki setja fleiri en sex eins litra geymslukrukkur & bdkunarplétu.

Fylltu krukkurnar jafnt og lokadu med klemmu.

Krukkurnar mega ekki snerta hver adra.

Settu u.p.b. hdlfan litra af vatni i bdkunarplétuna til ad fé nsegan raka i ofninn.

Pegar vokvinn i krukkunum fer ad malla (eftir u.p.b. 35 - 60 mindtur fyrir eins litra krukkur)
skaltu stédva ofninn eda minnka hitann nidur i 100°C (sjd t6fluna).

Stilltu hitastigi® & 160 - 170°C.

MJUKIR AVEXTIR
s O
Eldunartimi fram ad pvi ad malli
Jardarber / Bldber / Hindber / Proskud stik- 35-45
ilsber
STEINALDIN
§§§ @ @
= Eldunartimi from ad pvi ad Haltu eldun &fram & 100°C
malli
Ferskjur / Japansperur / Plém- 35-45 10-15
ur
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GRANMETI
N Eldunartimi Sr%m ad pvi ad O
malli Haltu eldun &fram & 100°C
Gulreetur 50 - 60 5-10
Gorkur 50 - 60 -
Blandad sirsad 50 - 60 5-10
HnGdkal / Baunir / Spergill 50 - 60 15-20

Dehydrating (Purrkun) - True Fan Cooking (Eldun med

hefébundnum blzestri)

Settu smjorpappir eda bokunarpappir & plétur.

Fyrir betri Gtkomu skaltu stédva ofninn pegar purrktiminn er hélfnadur, opna hurdina og
leyfa honum ad kélna i heila nétt til ad ljoka vié purrkunina.

Notadu pridju hillustédu fyrir pldtu 1.

Notadu fyrstu og fjérdu hillustodu fyrir tveer plétur.

GRANMETI
& °C O (kist)
Baunir 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Supugraenmeti 60-70 5-6
Sveppir 50 - 60 6-8
Kryddjurtir 40 - 50 2-3
AVOXTUR
Stilltu hitastigid & 60 - 70°C.
e D (kist)
Plémur 8-10
Aprikésur 8-10
Eplasneidar 6-8
Perur 6-9
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Food Sensor (Matvaelaskynjari)

NAUTAKJOT
N °C Kjarnahitastig matar
Litid steikt Midlungssteikt Gegnsteikt
Navutasteik 55 60 70
Lendastykki 45 60 70
N °C Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Kjothleifur 80 83 86
SVINAKJOT
N °C Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Skinka / Steikt 80 84 88
Rifjasteik, hryggur / Svinalend,
reykt / Svinalend, sodin vié vaegan 75 78 82
hita
KALFAKJOT
e °C Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Kélfasteik 75 80 85
Kalfaskanki 85 88 90

KINDAKJOT / LAMBAKJOT

N °C Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Kindalzeri 80 85 88
Kindahryggur 75 80 85
Steikt lambakjét / Lambalseri 65 70 75
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VILLIBRAD
N °C Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Hérahryggur / Hjartarhryggur 65 70 75
Héralaeri / Heill héri / Hjartarlaeri 70 75 80
ALIFUGLAKJOT
& °C Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Kjoklingur 80 83 85
Ond, heil / hCI|f./ Kalkdnn, heill / 75 80 85
bringa
Andarbringa 60 65 70
FISKUR (LAX, SILUNGUR, VATNAVIDNIR)
§§§ °C . . .
= Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Fiskur, heill / stér / gufuso®inn /
Fiskur, heill / stér / steiktur 60 64 o8
POTTRETTIR - FORSODID GRANMETI
i °C . . .
= Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Kurbitspottréttur / Spergilkdlspot-
tréttur / Fennikupottréttur 85 88 7
POTTRETTIR - BRAGDSTERKIR
§5§ °C . . .
= Kjarnahitastig matar
Minna Midlungssteikt Meira
Cannelloni / Losagnc / Bakadur 85 88 01
pastarettur
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215

§55
=

[
C Kjarnahitastig matar

Minna Midlungssteikt Meira
Hvitbraudspottréttur med / an
dvaxta / Hrisgrjénagrautspottréttur 80 85 90

med / én dvaxta / Ssetur ni8lupot-
tréttur
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Con riserva di modifiche.
Consigli di cottura

La temperatura e i tempi di cottura
specificati nelle tabella sono solo indicativi.
Dipendono dalle ricette, dalla qualita e
quantita degli ingredienti utilizzati.

La nuova apparecchiatura pud cuocere o
arrostire in modo differente rispetto
allapparecchiatura posseduta in
precedenza. | suggerimenti seguenti
mostrano le impostazioni consigliate per
temperatura, tempo di cottura e posizione
ripiano per tipi di cibo specifici.

Contare le posizioni della griglia dal basso
del forno.

Qualora non si trovino le impostazioni per
una ricetta specifica, cercarne una simile.

Sformati e gratinati

Cottura multilivello
Suggerimenti per |'arrostitura
Arrosto

Cottura Pane

Cottura croccante con Funzione Pizza
Grill

Cottura lenta

Cibi congelati
Marmellate/Conserve
Essiccazione - Cottura ventilata
Termosonda

Simboli utilizzati nelle tabelle:

216

232
232
233
233
235
236
237
237
238
238
239
240

Tipo di alimento

=
Funzione cottura
°C | Temperatura

= | Accessorio

Contenitore (Gastronorm)

Peso (kg)

Posizione ripiano

Q||| ¢

Tempo di cottura (min)

Consigli sulle funzioni cottura speciali dell'apparecchiatura

Mantieni caldo

La funzione consente di tenere caldi gli alimenti. La temperatura si viene impostata

automaticamente su 80°C.

Riscaldamento piatti
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La funzione consente di riscaldare piatti e portate prima di servirli in tavola. La temperatura
si viene impostata automaticamente su 70°C.

Collocare piatti e pietanze in modo omogeneo sul ripiano a filo. Usare il primo livello
griglia. Dopo meta della cottura, invertire le posizioni dei piatti.

Lievitazione pasta

La funzione consente di far lievitare la pasta. Mettere I'impasto su un piatto grande. Usare il
primo livello griglia. Impostare funzione: Lievitazione pasta e il tempo di cottura..

Scongelamento

Rimuovere la confezione degli alimenti e disporli su un piatto. Non coprire gli alimenti, dato
che cio puo estendere il tempo di scongelamento. Usare il primo livello griglia.

Cottura a vapore

Presta attenzione quando apri la porta del forno quando la funzione & attiva.
L'elettrodomestico puo rilasciare vapore.

Questa funzione consente di:

* sterilizzare i contenitori (ad es. biberon),
* preparare qualsiasi tipo di alimento, fresco o surgelato.
Sterilizzazione

Colloca i contenitori puliti a testa in giU al centro del ripiano nella prima posizione.
Riempire il cassetto fino al livello massimo e impostare il tempo a 40 minuti.
Cottura

Puoi cuocere, riscaldare, scongelare, lessare o sbollentare verdure, carne, pesce, pasta, riso,
semolino e vova.

Sarda possibile preparare un pasto che comprende pochi piatti durante una singola sessione
di cottura. Per garantire che tutti i piatti siano pronti confemporaneamente, iniziare con il
cibo con il tempo di cottura pit lungo quindi aggiungere i piatti rimanenti al momento
opportuno, come specificato nelle tabelle di cottura

Cottura a vapore

Esempio: Il tempo totale di questa sessione di cottura & 40min. In primo luogo, mettere
Patate bollite, in quarti, dopo 20 min aggiungere Filetti di salmone e Broccoli, cime dopo 30
min.

Z O

Patate bollite, in quarti 40

Filetti di salmone 20
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g O

Broccoli, cime 10

Utilizzare la quantitd maggiore di acqua necessaria quando si cuoce piu di un piatto
contemporaneamente.

Utilizzare la posizione del secondo ripiano.

VERDURE
Impostare la femperatura su 100 °C.

e T
8-10 Broccoli, cime, preriscaldare il forno vuoto
10 Pomodori pelati
10-15 Spinaci freschi
10-15 Zucchine a fettine
15 Verdure sbollentate
15-20 Funghi a fettine
15-20 Peperoni a listarelle
15-25 Broccoli interi
15-25 Asparagi verdi
15-25 Melanzane
15-25 Zucca a cubetti
15-25 Pomodori
20-25 Fagioli sbollentati
20-25 Cime di valerianella
20 - 25 Cavolo verza
20-30 Sedano a cubetti
20-30 Anelli di porro
20 -30 Piselli
20-30 Taccole / Peperoni Kaiser
20-30 Patate dolci
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O

§§§
=

20-30 Finocchio

20-30 Carote

25-35 Asparagi bianchi

25-35 Cavoletti di Bruxelles
25-35 Cime di cavolfiore
25-35 Cavolo rapa a listarelle
25-35 Fagioli bianchi

30-40 Mais dolce su pannocchia
35-45 Scorzonera ispanica
35-45 Cavolfiore intero

35-45 Cornetti

40 - 45 Cavolo bianco o rosso a listarelle
50 - 60 Carciofi

55-65 Fagioli secchi ammollo, rapporto acqua/fagioli 2:1
60 -90 Crauti

70 - 90 Barbabietola rossa

PIATTI DI CONTORNO / ACCOMPAGNAMENTI
Impostare la temperatura su 100 °C.

O

555
=

15-20 Cuscus, rapporto acqua/couscous 1:1
15-25 Tagliatelle fresche

20 -25 Budino di semolino, rapporto latte/semolino 3,5:1
20 -30 Lenticchie, rosse, rapporto acqua/lenticchie 1:1
25-30 Spaetzle (gnocchetti tirolesi)

25-35 Bulgur, rapporto acqua/bulgur 1:1

25-35

Canederli salati
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9 Ny
30-35 Riso fragrante, rapporto acqua/riso 1:1
30 -40 Patate bollite, in quarti
35-45 Canederli
35-45 Gnocchi di patata
35-45 Riso, rapporto acqua/riso 1:1, il rapporto dell'acqua rispetto
al riso puo variare secondo il tipo di riso.
40 - 50 Polenta, rapporto liquido 3:1
40 - 55 Budino di riso, rapporto latte/riso 2,5:1
45-55 Patate non pelate, medie
55-60 Lenticchie, marroni e verdi, rapporto acqua/lenticchie 2:1
FRUTTA
Impostare la temperatura su 100 °C.
O Z
10-15 Fette di mela
10-15 Frutti di bosco caldi
10 - 20 Fusione cioccolato
20-25 Composta di frutta
PESCE
O &L, °’C
15-20 Filetto di pesce sottile 75 -80
20-25 Gamberi freschi 75 -85
20 - 30 Cozze 100
20 - 30 Filetti di salmone 85
20 - 30 Trota, 0,25 kg 85
30-40 Gamberi surgelati 75-85
40 - 45 Trota salmonata, 1 kg 85
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CARNE
O L, °C
15-20 Piccole salsicce 80
20-30 Salsiccia di vitello bavarese / Salsiccia bianca 80
20 - 30 Salsiccia di Vienna 80
25-35 Petto di pollo al vapore 90
55-65 Prosciutto cotto, 1 kg 100
60-70 Pollo, lesso, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler al vapore 90
80 - 90 Vitello / Lonza di maiale, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

UOVA

Impostare la temperatura su 100 °C.

8

§§5
=

10-1 Uova alla coque
12-13 Uova bazzotte
18 - 21 Uova sode

Combinazione delle funzioni: Doppio grill ventilato + Cottura a

vapore

E possibile combinare queste funzioni per cuocere carne, verdure e piatti di contorno in una

sola volta.

1. Impostare la funzione: Doppio grill ventilato per arrostire la carne.

2. Aggiungere le verdure e i piatti di contorno preparati.
3. Ridurre la temperatura del forno a circa 90°C. E possibile aprire lo sportello del forno

alla prima posizione per circa 15 minuti.
4. Impostare la funzione: Cottura a vapore. Cuocere tutti i piatti insieme finché non sono

pronti.

Utilizzare la posizione del primo ripiano per la carne e la posizione del terzo ripiano per le
verdure. Mettere la carne direttamente sulla lamiera dolci.
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I Doppio grill ventilato Cofttura a vapore
Primo passaggio: cottura della car- | Secondo passaggio: aggiungere le
ne verdure
°C O °C O
Roast beef, 1 180 60-70 100 40 - 50
kg / Cavoletti di
Bruxelles, polen-
ta
Arrosto di maia- 180 60-70 100 30 -40
le, 1 kg / Pata-
te / Verdure,
con sughetto
Arrosto di vitello, 180 50 - 60 100 30-40
1 kg / Riso /
Verdure
Umidita alta
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
&L, °C @)
Crema pasticcera / Flan, in piattini 90 35-45
Uova strapazzate 90 - 110 15-30
Timballo 90 40 - 50
Filetto di pesce sottile 85 15-25
Filetto di pesce spesso 90 25-35
Pesce piccolo, fino a 0,35 kg Q90 20 - 30
Pesce intero, fino a 1 kg 90 30-40
Canederli 120 - 130 40 - 50

Umidita bassa

Usare la seconda posizione del ripiano, salvo indicazione contraria.
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&, °’C O
Panini pronti da infornare 200 20-30
Baguette pronte da infornare, 40 - 50 g 200 15-20
Baguette pronte da infornare, surgelate, 40 - 200 25-35
50g
Polpettone di carne, crudo, 0,5 kg 180 30-40
Pasta al forno 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 - 55
Pane,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Patate gratinate 160 - 170 50 - 60
Pollo, T g 180 - 210 50-60
Lonza di maiale, affumicata, 0.6 - 1 g, immer- 160 - 180 60-70
gere per 2 ore
Roast beef, 1 g 180 - 200 60 -90
Anatra, 1,5-2g 180 70-90
Arrosto di vitello, T g 180 80 - 90
Arrosto di maiale, 1 g 160 - 180 90 - 100
Ocaq, 3 g, utilizzare il primo livello griglia 170 130 - 170
Rigenera a vapore
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
L, °C 8]
Piatti unici 110 10-15
Pasta 10 10-15
Riso 1o 10-15
Canederli 10 15-25
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EasySteam

Cottura a vapore
VERDURE

Utilizzare la posizione del secondo ripiano.

Impostare la temperatura massimo su 100°C.

O by
8-10 Broccoli, cime, preriscaldare il forno vuoto

10 Pomodori pelati
10-15 Spinaci freschi
10-15 Zucchine a fettine

15 Verdure sbollentate
15-20 Peperoni a listarelle
15-20 Funghi a fettine
15-25 Melanzane
15-25 Cavolfiore intero
15-25 Broccoli interi
15-25 Asparagi verdi
15-25 Pomodori
15-25 Zucca a cubetti
20-25 Cime di valerianella
20-25 Cavolo verza
20-25 Fagioli sbollentati
20-30 Patate dolci
20-30 Piselli
20-30 Finocchio
20-30 Carote
20-30 Anelli di porro
20-30 Sedano a cubetti
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D by
20-30 Taccole

25-35 Cime di cavolfiore

25-35 Cavolo rapa a listarelle
25-35 Cavoletti di Bruxelles
25-35 Asparagi bianchi

25-35 Fagioli bianchi

30-40 Mais dolce su pannocchia
35-45 Cornetti

35-45 Scorzonera ispanica
40-45 Cavolo bianco o rosso a listarelle
50 - 60 Carciofi

55-65 Fagioli secchi ammollo
60-90 Crauti

70-90 Barbabietola rossa

PIATTI DI CONTORNO / ACCOMPAGNAMENTI

Impostare la femperatura massimo su 100°C.

O

585
=

15-20 Cuscus, rapporto acqua/couscous 1:1
15-25 Tagliatelle fresche

20-25 Budino di semolino, rapporto latte/semolino 3:5:1
20-30 Lenticchie, rosse, rapporto acqua/lenticchie 1:1
25-30 Spaetzle (gnocchetti tirolesi)

25-35 Bulgur, rapporto acqua/bulgur 1:1

25-35 Canederli salafi

30-35 Riso fragrante, rapporto acqua/riso 1:1
30-40 Patate bollite, in quarti
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O by
35-45 Gnocchi di patata
35-45 Riso, proporzione acqua / riso 1:1, la proporzione tra
acqua e riso pud cambiare in base al tipo di riso.
35-45 Canederli
40-50 Polenta, rapporto liquido 3:1
40-55 Budino di riso, rapporto latte/riso 2,5:1
45-55 Patate non pelate, medie
55-60 Lenticchie, marroni e verd; rapporto acqua/lenticchie
H
FRUTTA
Impostare la temperatura su 100 °C.
S Z
10-15 Fette di mela
10-15 Frutti di bosco caldi
10-20 Fusione cioccolato
20-25 Composta di frutta
PESCE
O &L, °’C
15-20 Filetto di pesce sottile 75-80
20-25 Gamberi freschi 75-85
20-30 Filetto di pesce spesso 75-85
20-30 Trota, 0,25 kg 75-85
20-30 Cozze 100
30-40 Gamberi surgelati 75-85
CARNE
O &L, °C
15-20 Piccole salsicce 80
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8] &, °C
20-30 Salsiccia di vitello bavarese 80
/ Salsiccia bianca
20-30 Salsiccia di Vienna 80
25-35 Petto di pollo al vapore 90
55-65 Prosciutto cotto, 1 kg 100
60-70 Pollo, lesso, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler al vapore 90
80-90 Vitello / Lonza di maiale, 0,8 - 1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
UOVA
D &L, °C
10-1 Uova alla coque 100
12-13 Uova bazzotte 100
18-21 Uova sode 100
35-45 Crema pasticcera / Flan 85
40-50 Timballo 85
Cottura con vapore per stufati e brasati
O &L, °C
15-20 Uova strapazzate 110
20 - 30 Pesce intero, fino a 1 kg 120 - 130
40 - 50 Canederli 120 - 130
50-60 Stufato / Pesce brasato 130
60 - 90 Stufato / Pollo brasato 130
100 - 140 Stufato / Carne brasata 130
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Cottura con vapore per gratinature leggere
O &L, °C
20-40 Sformati di pesce 150
35-50 Verdure ripiene 150
35-45 Pasta al forno / Sformati 150
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Patate gratinate 150
75 -100 Costolette di maiale 140 - 150
Cottura con vapore per arrosti e lievitati
O L, °C
15-20 Baguette pronte da infornare, 0,04 - 200
0,05 kg
15-25 Biscotti 155-170
20-35 Creazioni con pasta lievitata dolce 170 - 180
25-35 Baguette pronte da infornare, surgela- 200
te, 0,04 - 0,05 kg
25-35 Pane/Panini 180 - 200
25-40 Filetto di pesce arrosto 170 - 180
30 -40 Polpettone di carne, non cotto, 0,5 kg 180
30-40 Sformato arrosto 160
30-40 Omelette 160-170
30-45 Pane dolce 160 - 170
35-45 Pesce arrosto 170 - 180
45 - 60 Diversi tipi di pane, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Pietanze dolci 160 - 180
50-60 Pollo, 1 kg 180-210
60-70 Lombo di maiale, affumicato, 0,6 - 1 160-180
kg
60-90 Roast beef, 1 kg 180-200




ITALIANO

O

555
=

°C

70-90 Anatra, 1,5 - 2 kg 180
80 -90 Arrosto di vitello, 1 kg 180
90 - 100 Arrosto di maiale, 1 kg 160-180

Usare il primo livello griglia.

O

555
=

°C

15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Pasticcini di sfoglia / Torta salata / Pa- 155 - 180
nini
45-60 Pasta frolla 155 - 170
130-170 Oca, 3 kg 170

Cottura al forno

Per la prima cottura, usare la temperatura piu bassa.

E possibile estendere i tempi di cottura di 10 — 15 minuti se si cuociono torte su pit di una

posizione di ripiano.

Torte e dolci a diverse altezze non si dorano in modo equivalente. Non occorre modificare

I'impostazione di temperatura se si verifica una doratura non identica. Le differenze si

livellano durante la cottura.

| vassoi nel forno possono distorcersi durante la cottura. Quando si raffreddano
nuovamente, le distorsioni scompaiono.

Suggerimenti sulla cottura

Risultati di cottura

Causa possibile

Rimedio

Il fondo della torta non | La posizione del ripiano
& cotto a sufficienza. non e corretta. riore.

Mettere la torta nel ripiano infe-
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Risultati di cottura

Causa possibile

Rimedio

La torta si affloscia e di-
venta inzuppata o stria-
ta.

La temperatura del forno &
troppo alta.

La prossima volta impostare la
temperatura del forno legger-
mente inferiore.

La temperatura del forno &
froppo alta e il tempo di
cottura troppo corto.

La prossima volta impostare un
tempo di cottura pit lungo e una
temperatura del forno inferiore.

La torta & troppo asciut-
ta.

La temperatura del forno &
troppo bassa.

La prossima volta impostare una
temperatura del forno superiore.

Il tempo di cottura & troppo
lungo.

La prossima volta impostare un
tempo di cottura piu breve.

La torta si cuoce in mo-
do non uniforme.

La temperatura del forno &
troppo alta e il tempo di
cottura troppo corto.

La prossima volta impostare un
tempo di cottura pit lungo e una
temperatura del forno inferiore.

La pastella della torta non e
distribuita in modo unifor-
me.

La prossima volta distribuire la
pastella della torta in modo uni-
forme nella tortiera.

La torta non & pronta
nel tempo di cottura
specificato nella ricetta.

La temperatura del forno &
troppo bassa.

La prossima volta impostare una
temperatura del forno legger-
mente superiore.

Cottura su un livello

COTTURA IN STAMPI

&L, °C O =
Ciambella / Brio- | Cottura ventilata 150 - 160 50-70 1
che
Torta margherita / | Cottura ventilata 140 - 160 70-90 1
Torte alla frutta
Base per flan - pa- | Cottura ventilata 150 - 160 20 - 30 2
sta frolla, preriscal-
dare il forno vuoto
Base per flan - mi- | Cottura ventilata 150 - 170 20-25 2
scela per pan di
Spagna
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§§5
=

°C

Torta ai formaggi

Cottura conven-
zionale

170 - 190

60 - 90

TORTE/DOLCI/PANE SU TEGLIE PER DOLCI
Preriscaldare il forno vuoto, salvo indicazione contraria.

i
=

°C

guarnite (ad es.
formaggio morbi-
do, panna, crema)

zionale

Treccia / Corona di | Cottura conven- 170 - 190 30 -40
pane, il preriscal- zionale
damento non & ne-
cessario
Christstollen Cottura conven- 160 - 180 50-70
zionale
Pane di segale: Cottura conven- prima: 230 20
ional
zonale poi: 160 - 180 30- 60
Bigné / Eclair Cottura conven- 190 - 210 20-35
zionale
Rotolo con mar- Cottura conven- 180 - 200 10-20
mellata, zionale
Torta con crumble, | Cottura ventilata 150 - 160 20-40
il preriscaldamento
non € necessario
Torta di mandorle | Cottura conven- 190 - 210 20-30
al burro / Torte di zionale
zucchero
Flan di frutta, il Cottura conven- 180 35-55
preriscaldamento zionale
non € necessario
Torte con lievito Cottura conven- 160 - 180 40 - 60

BISCOTTI

Utilizzare la posizione del ferzo ripiano.
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&, °’C 8]
Pasta frolla / Miscela Cottura ventilata 150 - 160 15-25
per pan di Spagna
Meringhe Cofttura ventilata 80 - 100 120 - 150
Meringhe Cottura ventilata 100 - 120 30-50
Biscotti con pasta lievi- Cofttura ventilata 150 - 160 20 -40
tata
Pasticcini di pasta sfo- Cofttura ventilata 170 - 180 20 -30
glia, preriscaldare il for-
no vuoto
Panini, preriscaldare il | Cottura convenzionale 190 - 210 10 - 25
forno vuoto
Sformati e gratinati
Usare il primo livello griglia.
Z °C e
Pasta al forno Cottura convenzionale 180 - 200 45 - 60
Lasagne Cofttura convenzionale 180 - 200 25-40
Verdure gratinate, pre- Doppio grill ventilato 170 - 190 15-35
riscaldare il forno vuoto
Baguette con formag- Cottura ventilata 160 - 170 15-30
gio fuso
Latte di riso Cottura convenzionale 180 - 200 40 - 60
Sformati di pesce Cofttura convenzionale 180 - 200 30 - 60
Verdure ripiene Cottura ventilata 160 - 170 30 - 60

Cottura multilivello

Utilizzare la funzione: Cottura ventilata.

Per 2 teglie usare la prima e quarta posizione ripiano.
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TORTE/DOLCI/PANE SU TEGLIE PER DOLCI
&L, °C O
Bigne / Eclair, preriscaldare il forno vuoto 160 - 180 25-45
Torta Streusel secca 150 - 160 30-45
BISCOTTI
&, °’C D
Biscotti di pasta frolla 140 25-45
Meringhe 80 - 100 130 - 170
Meringhe 100 - 120 40 - 80
Biscotti con pasta lievitata 160 - 170 30 - 60
Pasticcini di pasta sfoglia, preriscaldare il forno vuo- 170 - 180 30-50
to
Panini 180 20-30
Suggerimenti per I'arrostitura
Utilizzare pentolame da forno resistente al calore.
Arrostire la carne magra coperta (€ possibile usare pellicola di alluminio).
Arrostire grossi tagli di carne direttamente nel vassoio.
Mettere un po' d'acqua nel vassoio onde evitare la bruciatura del grasso che cola.
Girare |'arrosto dopo 1/2 - 2/3 del tempo di cottura.
Arrostire la carne e il pesce in pezzi di grandi dimensioni (1 kg o pib).
Se viene suggerito il livello uno, mettere il cibo direttamente sulla lamiera dolci
Ungere diverse volte i pezzi di carne con il proprio sugo durante |'arrostimento.
Arrosto
Usare il primo livello griglia.
MANZO
&L, O °C O
Stufato 1-15 Cofttura conven- 230 120 - 150

zionale
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55§
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O

°’C

Roast beef o filetto,
al sangue, preri-
scaldare il forno

vuoto

1 cm spesso

Doppio grill
ventilato

190 - 200

Roastbeef o filetto,
cottura media, pre-
riscaldare il forno
vuoto

1 cm spesso

Doppio grill
ventilato

180 - 190

Roastbeef o filetto,
ben cotto, preriscal-
dare il forno vuoto

1 cm spesso

Doppio grill
ventilato

170 - 180

8-10

MAIALE

Utilizzare la funzione: Doppio grill ventilato.

555
=

]

°C

Spalla / Collo / Coscia

1-15

150 - 170

90 - 120

Braciole / Costoletta di
maiale

1-15

170 - 190

30-60

Polpettone

0.75-1

160 - 170

50-60

to

Stinco di maiale, precot-

0.75-1

150 - 170

90 - 120

VITELLO

Utilizzare la funzione: Doppio grill ventilato.

55§
=

O

°’C

O

Arrosto di vitello 1

160 - 180

90 - 120

Stinco di vitello

1.5-2

160 - 180

120 - 150

AGNELLO
Utilizzare la funzione: Do

ppio grill ventilato.

55§
=

O C

W)

O

Coscia d'agnello / Arrosto di agnello

1-15 150 - 170

100 - 120
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&L, O °C Q)
(O]
Sella d’agnello 1-15 160 - 180 40 - 60
SELVAGGINA
L, O °C O
Sella / Coscia di lepre, preriscaldare 1 Doppio grill ventilato | 180 - 200 | 35 - 55
il forno vuoto
Sella di capriolo 1.5 - 2 | Cottura convenzionale | 180 - 200 | 60 - 90
Coscia di capriolo 1.5 - 2 | Cottura convenzionale | 180 - 200 | 60 - 90
POLLAME
Utilizzare la funzione: Doppio grill ventilato.
&L, 0 °C @)
Pollame, porzioni 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Mezzo pollo 04-05 190 - 210 40 - 50
Pollo, pollastra 1-15 190 - 210 50-70
Anatra 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Oca 35-5 160 - 180 120 - 180
Tacchino 25-35 160 - 180 120 - 150
Tacchino 4-6 140 - 160 150 - 240
PESCE
&L, O °C @)
Pesce intero 1-15 Doppio grill ventilato 180 - 200 30-50

Cottura Pane

Non é consigliato il preriscaldamento.

Utilizzare la posizione del secondo ripiano.



ITALIANO 236
PANE
&L, °C O
Pane bianco 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Pane di segale 170 - 190 50-70
Pane integrale 170 - 190 50-70
Pane infegrale 170 - 190 40 - 60
Pane/Panini 190 - 210 20-35
Cottura croccante con Funzione Pizza
PIZZA
Usare il primo livello griglia.
&L, °C O
Crostate 180 - 200 40 - 55
Flan spinaci 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Flan svizzero 170 - 190 45 -55
Crostata di mele, ricoperta 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Preriscaldare il forno vuoto prima di iniziare a utilizzarlo.
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
Tz C e
Pizza, crosta sottile, usare la 210 - 230 15-25
leccarda
Pizza, crosta spessa 180 - 200 20 -30
Pane non lievitato 210 - 230 10 - 20
Flan di pasta sfoglia 160 - 180 45 -55
Flammkuchen (tarte flambée) 210 - 230 15-25
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°’C

Pierogi 180 - 200 15-25
Torta di verdure 160 - 180 50-60

Grill

Preriscaldare il forno vuoto prima di iniziare a utilizzarlo.

Grigliare solo filetti di carne o pesce.

Mettere una pentola sulla posizione del primo ripiano per raccogliere i grassi.

GRIGLIA
L, °C @D @
1° lato 2° lato
Filetto di manzo 230 20-30 20-30
Lonza di maiale 210 - 230 30 - 40 30-40
Sella d’agnello 210 - 230 25-35 20-25

Cottura lenta

Questa funzione consente di preparare carne tenera e magra e pesce. Non & adatta a

pollame, arrosti di maiale molto grassi e brasati.

1.
2.

3.

Cuocere la carne per 1 - 2 minuti su ciascun lato in una padella a fuoco alto.
Se si consiglia la terza posizione del ripiano, collocare il cibo direttamente sul ripiano a

filo. Mettere una pentola sulla prima posizione del ripiano per raccogliere i grassi.

Se si consiglia la prima posizione del ripiano, collocare il cibo direttamente sul vassoio.
Cuocere sempre senza coperchio quando si utilizza questa funzione.

Utilizzo: Termosonda.

Impostare la temperatura su 120°C.

55§
p =2l

O

O

=

Bistecche 0.2-03 20-40 3
Filetto di manzo 1-15 90 - 150 3
Roast beef 1-15 120 - 150 1
Arrosto di vitello 1-15 120 - 150 1
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Cibi congelati
&L, °C O =
Pizza, surgelata 200 - 220 15-25 2
Pizza Americana surgelata 190 - 210 20-25 2
Pizza fredda 210 - 230 13-25 2
Pizzette surgelate 180 - 200 15-30 2
Patatine fritte softili 190 - 210 15-25 3
Patatine fritte spesse 190 - 210 20 -30 3
Spicchi / Crocchette 190 - 210 20 -40 3
Sformato di patate 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni freschi 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni surgelati 160 - 180 40 - 60 2
Torta ai formaggi cotta 170 - 190 20-30 3
Ali di pollo 180 - 200 40 - 50 2
Marmellate/Conserve

Utilizzare la funzione Resistenza inferiore.

Utilizzare solo vasetti per conserve delle stesse dimensioni disponibili in commercio.

Non utilizzare vasetti con coperchi a scatto o a baionetta o barattoli di metallo.

Usare il primo livello griglia.

Mettere non piu di sei vasetti per marmellata da un litro sulla lamiera dolci.

Riempire i vasetti in parti uguali e chiuderli con una fascetta.

| vasetti non possono toccarsi.

Mettere circa 1/2 litro di acqua nella lamiera dolci per dare sufficiente umidita al forno.

Quando il liquido nei vasetti inizia a cuocere a fuoco lento (dopo circa 35 - 60 minuti con
vasetti da un litro), spegnere il forno o ridurre la temperatura a 100°C (vedere la tabella).

Impostare la temperatura a 160-170 °C.
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55§
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Tempi di cottura fino alla comparsa delle
prime bollicine

ra

Fragole / Mirtilli / Lamponi / Uva spina matu-

35-45

DRUPA

585

O

Tempi di cottura fino alla

O

rago

= . - . | Tempi di cottura restanti a
comparsa delle prime bollici- o
100°C
ne
Pesche / Mele cotogne / Pru- 35-45 10-15
gne
VERDURE
© ©
§1§ Tempi di cottura fino alla - .
= . . . | Tempi di cottura restanti a
comparsa delle prime bollici- o
100°C
ne
Carote 50 - 60 5-10
Cetrioli 50 - 60 -
Sottaceti misti 50 - 60 5-10
Cavolo rapa / Piselli / Aspa- 50 - 60 15-20

Essiccazione - Cottura ventilata

Coprire le teglie con carta resistente al grasso o carta da forno.

Per ottenere risultati migliori, spegnere il forno a meta del tempo di asciugatura, aprire lo
sportello e lasciarlo raffreddare per una notte per completare I'asciugatura.

Per 1 teglia usare la terza posizione ripiano.

Per 2 teglie usare la prima e quarta posizione ripiano.

VERDURE

55§
=

°’C

Fagioli

60-70
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E °C O (h)
Peperoni 60-70 5-6
Verdure per zuppa 60-70 5-6
Funghi 50 - 60 6-8
Erbe 40 - 50 2-3
FRUTTA
Impostare la temperatura a 60-70 °C.
& O (h)
Prugne 8-10
Albicocche 8-10
Fette di mela 6-8
Pere 6-9
Termosonda
MANZO
§§9 °C . .
= Temperatura interna alimento
Al sangue Medio Ben cotfto
Roast beef 55 60 70
Lombata 45 60 70
i °C . .
= Temperatura interna alimento
Meno Medio Piv
Polpettone 80 83 86
MAIALE
55§ °C . .
= Temperatura interna alimento
Meno Medio Piv
Prosciutto / Arrosto 80 84 88
Braciola di sella / Lonza di maiale, 75 78 82

affumicata / Lonza di maiale, lessa
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VITELLO
§§ °C . .
= Temperatura interna alimento
Meno Medio Piu
Arrosto di vitello 75 80 85
Stinco di vitello 85 88 90
MONTONE/AGNELLO
§§§ °C . .
= Temperatura interna alimento
Meno Medio Piv
Coscia di monfone 80 85 88
Sella di montone 75 80 85
Arrosto di agnello / Coscia d'a- 65 70 75
gnello
SELVAGGINA
§§5 °C . .
= Temperatura interna alimento
Meno Medio Piv
Sella di lepre / Sella di capriolo 65 70 75
Coscia di Iepl:e /.Lepre, intera / 70 75 80
Coscia di cervo

POLLAME
§5 °C . .

= Temperatura interna alimento
Meno Medio Piv
Pollo 80 83 85
Anatra, mTero / meta / Tacchino, 75 80 85

intero / petto

Anatra, petto 60 65 70

PESCE (SALMONE, TROTA, LUCIOPERCA)

§§5
=

o,
C Temperatura interna alimento

Meno Medio Piu
Pesce, infero / grande / cotto al
vapore / Pesce, intero / grande / 60 64 68
arrosto
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STUFATI - VERDURE PRECOTTE
By

O,
C Temperatura interna alimento

Meno Medio Piu
Sformato di zucchine / Sformato di
broccoli / Sformato di finocchi 85 88 91

STUFATI - SAPORITI
by

[
C Temperatura interna alimento

Meno Medio Piv
Cannelloni / Lasagne / Pasta al 85 88 o1
forno
STUFATI - DOLCI
§§§ °C . .
= Temperatura interna alimento
Meno Medio Piv
Sformato di pane bianco con /
senza frutta / Sformato con porrid-
ge di riso con / senza frutta / Sfor- 80 8 %0
mato di spaghetti dolci
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Innhold

R&d om tilberedning 243
R&d for produktets spesielle 243
ovnsfunksjoner

Full damp 244

Kombinere funksjon: Gratinering med 248
vifte + Full damp

Fuktighet hay 249
Fuktighet lav 249
Damp-oppvarming 250
EasySteam 250
Steking 256
Baketips 256
Baking pé ett nivé 257

Med forbehold om endringer.
Rad om tilberedning

Temperaturer og tilberedningstider i
tabellene er kun veiledende. De avhenger
av oppskriftene og kvalitet og mengde
ingredienser som brukes.

Produktet kan bake eller steke annerledes
enn det forrige produktet. Hintene nedenfor
viser anbefalte innstillinger for temperatur,
tilberedningstid og hylleplassering for
spesifikke mattyper.

Tell brettposisjonene fra bunnen av ovnen.

Hvis du ikke finner opplysningene for en
bestemt oppskrift, kan du ta utgangspunkt i
en tilsvarende rett.

Gryteretter og gratenger
Bakst i flere hgyder.

Tips for steking

Steking

Bredbaking

Spra bakst med Pizzafunksjon
Grill

Langtidssteking

Frossen mat
Hermetisering

Terking - Ekte Varmluft
Steketermometer

Symboler som brukes i tabellene:

243

258
259
259
260
262
262
263
263
264
264
265
266

B | Mattype
Varmefunksjon
°C | Temperatur
= | Tilbehor

Beholder (Gastronorm)

Vekt (kg)

Hyllenivé

Q||| ¢

Tilberedningstid (min)

Rad for produktets spesielle ovnsfunksjoner

Hold varm

Denne funksjonen lar deg holde mat varm. Temperaturen stilles inn automatisk til 80 °C.

Tallerkenoppvarming
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Denne funksjonen lar deg varme tallerkener og fat fer servering. Temperaturen stilles inn
automatisk til 70 °C.

Plasser tallerkener og fat i stabler jevnt over risten. Bruk det farste hyllenivdet. Bytt
plasseringene deres etter halve oppvarmingstiden.

Deigheving

Denne funksjonen lar deg heve gjeerdeig. Sett deigen pad et stort fat. Bruk det ferste
hyllenivéet. Velg funksjon: Deigheving og tilberedningstiden.

Tining
Fjern matpakningen og legg maten pd en tallerken. Ikke dekk til maten, ettersom dette kan
forlenge tinetiden. Bruk det farste hyllenivdet.

Full damp

Veer forsiktig nér du &pner ovnsdgren nér funksjonen er pd. Damp kan slippe ut.
Med denne funksjonen kan du:

« sterilisere beholdere (f.eks. babyflasker),
« tilberede alle matyper, ferske eller frosne.
Sterilisering

Plasser de rene beholderne opp ned midt pd hyllen, p& den ferste hylleposisjonen.
Fyll skuffen til maksimum-nivéet og still tiden til 40 min.
Tilberedning

Du kan tilberede, varme opp, tine, posjere eller blansjerte grennsaker, kjgtt, fisk,
makaronigrateng, ris, gryn og egg.

Du kan tilberede et maltid som bestdr av noen f& retter under en enkelt tilberedningsakt. For
& sikre at alle rettene blir klare samtidig, start med maten med den lengste
tilberedningstiden, og legg deretter til de resterende rettene pa riktig tidspunkt, som angitt i
tilberedningstabellen

Full damp

Eksempel: Totaltid for denne tilberedningsgkten er 40 min. Farst setter du inn Kokte poteter,,
etter 20 min filsett Laksefileter og Brokkoli, buketter etter 30 min .

iy O
Kokte poteter, 40
Laksefileter 20
Brokkoli, buketter 10

Bruk den stgrste vannmengden som kreves nér du tilbereder flere retter samtidig.
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Bruk det andre brettplasseringen.

245

GRONNSAKER
Still temperaturen til 100°C.

Q) Z
8-10 Brokkoli, buketter, forvarm den ftomme ovnen

10 Skrelte tomater
10-15 Spinat, fersk
10-15 Squashskiver

15 Grennsaker, forvellede
15-20 Sopp i skiver
15-20 Strimlet paprika
15-25 Hel brokkoli
15-25 Asparges, grann
15-25 Auberginer
15-25 Gresskar, terninger
15-25 Tomater
20-25 Benner, forvellede
20-25 Varsalat, buketter
20-25 Savoykal
20-30 Selleri i terninger
20-30 Purreringer
20-30 Erter
20-30 Sukkererter / Sngerter (kaiser-paprika)
20-30 Setpoteter
20-30 Fennikel
20-30 Gulrgtter
25-35 Asparges, hvit
25-35 Rosenkal
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9 Ny
25-35 Blomkalbuketter
25-35 Kélrabi, strimlet
25-35 Hvite snittbgnner
30-40 Maiskolber
35-45 Svartrot
35-45 Hel blomkal
35-45 Grenne begnner
40 - 45 Kal hvit eller red, strimlet
50 - 60 Artisjokker
55-65 Terkede bgnner, fuktet, vann-/bgnneforhold 2:1
60 - 90 Surkdl
70-90 Redbeter
SIDERETTER / TILBEH@R
Still temperaturen til 100°C.
9 iy
15-20 Couscous, vann-/couscousforhold 1:1
15-25 Fersk tagliatelle
20-25 Semulepudding, melk-/semulegrynforhold 3.5:1
20 -30 Linser, rede, vann-/linseforhold 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, vann-/bulgurforhold 1:1
25-35 Gjeerdumplings
30-35 Aromatisk ris, vann-/risforhold 1:1
30-40 Kokte poteter,
35-45 Bredboller
35-45 Potetdumplings




NORSK

247

9 Ny
35-45 Ris, vann-/risforhold 1:1, forholdet vann/ris kan endres i hen-
hold fil ristypen
40 - 50 Polenta, vaeskeforhold 3:1
40 -55 Rispudding, melk-/risforhold 2,5:1
45 - 55 Uskrelte poteter, middels
55-60 Linser, brune og grenne, vann-/linseforhold 2:1
FRUKT
Still temperaturen til 100°C.
O by
10-15 Epleskiver
10-15 Varme baer
10 - 20 Sjokoladesmelting
20-25 Fruktkompott
FISK
O iy C
15-20 Tynn fiskefilét 75 -80
20-25 Reker, friske 75 -85
20 - 30 Blaskjell 100
20-30 Laksefileter 85
20 - 30 Orret, 0,25 kg 85
30-40 Reker, frossen 75 -85
40 - 45 Sjeerret, 1 kg 85
KIGTT
@) &, °’C
15-20 Chipolatas 80
20 - 30 Bayersk kalvepeglse / Hvit pelse 80
20-30 Wienerpglse 80
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O &, °’C
25-35 Kyllingbryst, posjert 90
55 - 65 Kokt skinke, 1 kg 100
60-70 Posjert kylling1 — 1,2 kg 100
70 -90 Kasseler, posjert 90
80 - 90 Kalvekjgtt / Svinekam, 0,8 — 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100
EGG
Still temperaturen til 100°C.
O by
10-1 Egg, blatkokte
12-13 Egg, middels kokte
18 - 21 Egg, hardkokte

Kombinere funksjon: Gratinering med vifte + Full damp

Du kan kombinere disse funksjonene for & tilberede kjgtt, grannsaker og mellomretter

samtidig.

1. Still inn funksjonen: Gratinering med vifte for & steke kjatt.
2. Tilsett klargjorte grennsaker og mellomretter.
3. Reduser ovnstemperaturen til rundt 90 °C. Du kan dpne ovnsdgren til ferste posisjon i ca.

15 minutter.

4. Still inn funksjonen: Full damp. Tilbered alle rettene sammen, til de er ferdige.
Bruk det farste hyllenivdet for kjatt og det tredje hyllenivéet for grannsaker. Legg kjsttet

direkte pd stekebrettet.

55§
p =2l

Gratinering med vifte
Ferste trinn: steke kjgtt

Andre trinn: filsett grennsaker

Full damp

°’C

8

°’C

@)

Roastbiff, 1 kg /
Rosenkdl, polen-
ta

180

60-70

100

40 - 50
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I Gratinering med vifte Full damp
Farste trinn: steke kjott Andre trinn: tilsett grennsaker
°C O °C O
Svinestek, 1 kg / 180 60-70 100 30-40
Poteter / Grann-
saker, saus
Kalvestek, 1 kg / 180 50 - 60 30-40
Ris / Grennsa-
ker
Fuktighet hay
Bruk det andre hyllenivdet.
I, °C O
Vaniljesaus / Pai, i sma former 90 35-45
Eggestand 90 - 10 15-30
Cryteretter 90 40 - 50
Tynn fiskefilét 85 15-25
Tykk fiskefilét 90 25-35
Smafisk, opptil 0,35 kg 90 20 - 30
Hel fisk, opptil 1 kg 90 30-40
Dumplings 120 - 130 40 - 50
Fuktighet lav
Bruk det andre hyllenivdet med mindre annet er angitt.
&, °’C 8]
Ferdigbakte rundstykker 200 20 - 30
Ferdigbakte baguetter, 40 — 50 g 200 15-20
Ferdigbake baguetter, frosset, 40 — 50 g 200 25-35
Kjettpudding, rd, 0,5 kg 180 30 -40
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&, °C O
Pasta ovnsretter 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 - 55
Bred, 0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Potetgrateng 160 - 170 50 - 60
Kylling, 1 g 180 - 210 50 - 60
Svinekam, rgkt, 0,6 — 1 g, blatlegg i 2 timer 160 - 180 60-70
Roastbiff, 1 g 180 - 200 60-90
And, 1,5-2g¢g 180 70 - 90
Kalvestek, 1 g 180 80 -90
Svinestek, 1 g 160 - 180 90 - 100
Gads, 3 g, bruk det farste hyllenivéet 170 130 - 170
Damp-oppvarming
Bruk det andre hyllenivdet.
T go D
Porsjonsretter 110 10-15
Pasta 10 10-15
Ris 10 10-15
Dumplings 110 15-25

EasySteam

Damp for damping av mat
GRNNSAKER

Bruk det andre hyllenivdet.

Angi temperaturen til maksimum 100 °C.

O

§§§
=

8-10 Brokkoli, buketter, forvarm den tomme stekeovnen
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O by

10 Skrelte tomater
10-15 Spinat, fersk
10-15 Squashskiver

15 Grennsaker, forvellede
15-20 Strimlet paprika
15-20 Sopp i skiver
15-25 Auberginer
15-25 Hel blomkal
15-25 Hel brokkoli
15-25 Asparges, grgnn
15-25 Tomater
15-25 Gresskar, terninger
20-25 Varsalat, buketter
20-25 Savoykdl
20-25 Benner, forvellede
20-30 Setpoteter
20-30 Erter
20-30 Fennikel
20-30 Gulrgtter
20-30 Purreringer
20-30 Selleri i terninger
20-30 Sukkererter
25-35 Blomkalbuketter
25-35 Kélrabi, strimlet
25-35 Rosenkal
25-35 Asparges, hvit
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D by
25-35 Hvite snittbgnner
30-40 Maiskolber
35-45 Grenne bgnner
35-45 Svartrot
40-45 Kal hvit eller red, strimlet
50 - 60 Artisjokker
55-65 Terkede begnner, fuktet
60-90 Surkdl
70-90 Redbeter
SIDERETTER / TILBEHQOR
Angi temperaturen til maksimum 100 °C.
e Ay
15-20 Couscous, vann-/couscousforhold 1:1
15-25 Fersk tagliatelle
20-25 Semulepudding, melk-/semulegrynforhold 3:5:1
20-30 Linser, rede, vann-/linseforhold 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, vann-/bulgurforhold 1:1
25-35 Gjaerdumplings
30-35 Aromatisk ris, vann-/risforhold 1:1
30-40 Kokte poteter,
35-45 Potetdumplings
35-45 Ris, vann-/risforhold 1:1, forholdet mellom vann og ris
kan variere avhengig av ristypen.
35-45 Bredboller
40-50 Polenta, vaeskeforhold 3:1
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O by
40-55 Rispudding, melk-/risforhold 2,5:1
45-55 Uskrelte poteter, middels
55-60 Linser, brune og grenne, vann-/linseforhold 2:1
FRUKT
Still temperaturen til 100°C.
D iy
10-15 Epleskiver
10-15 Varme baer
10-20 Sjokoladesmelting
20-25 Fruktkompott
FISK
8] &L °’C
15-20 Tynn fiskefilét 75-80
20-25 Reker, friske 75-85
20-30 Tykk fiskefilét 75-85
20-30 Drret, 0,25 kg 75-85
20-30 Blaskjell 100
30-40 Reker, frossen 75-85
KIGTT
8] &L, °C
15-20 Chipolatas 80
20-30 Bayersk kalvepaglse 80
/ Hvit palse
20-30 Wienerpglse 80
25-35 Kyllingbryst, posjert 90
55-65 Kokt skinke, 1 kg 100
60-70 Posjert kylling1 — 1,2 kg 100




NORSK

254

Q) &, °C
70-90 Kasseler, posjert 90
80-90 Kalvekjgtt / Svinekam, 0,8 — 1 kg 90
110-120 Tafelspitz 100
EGG
O L, °C
10-1 Egg, blgtkokte 100
12-13 Egg, middels kokte 100
18-21 Egg, hardkokte 100
35-45 Vaniljesaus / Gratenger 85
40-50 Cryteretter 85
Damp for stuing
O &L, °C
15-20 Eggestand 110
20 - 30 Hel fisk, opptil 1 kg 120 - 130
40 - 50 Dumplings 120 - 130
50-60 Stuet / Braisert fisk 130
60 -90 Stuet / Braisert kylling 130
100 - 140 Stuet / Braisert kjott 130
Damp for lett crisp
O &L, °C
20-40 Fiskegrateng 150
35-50 Fylte grennsaker 150
35-45 Pasta ovnsretter / Gryteretter 150
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Potetgrateng 150
75-100 Ribbesteker 140 - 150
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Damp til steking og baking
O L, °C
15-20 Ferdigbakte baguetter, 0,04 — 0,05 kg 200
15-25 Smékaker 155-170
20-35 Sett bakverk av gjeerdeig 170 - 180
25-35 Ferdigbake baguetter, frosset, 0,04 — 200
0,05 kg
25-35 Rundstykker 180 - 200
25-40 Stekt fiskefilet 170 - 180
30-40 Kjettpudding, ustekt, 0,5 kg 180
30-40 Stekt gryterett 160
30-40 Omelett 160-170
30-45 Sett bred 160 - 170
35-45 Stekt fisk 170 - 180
45 - 60 Diverse bredtyper, 0,5 -1 kg 180 - 190
45 - 60 Desserter 160 - 180
50-60 Kylling, 1 kg 180-210
60-70 Svinekam, rgkt, 0,6 — 1 kg 160-180
60 -90 Roastbiff, 1 kg 180-200
70-90 And, 1,5-2kg 180
80 -90 Kalvestek, 1 kg 180
90 - 100 Svinestek, 1 kg 160-180
Bruk det ferste hyllenivdet.
O &L, °’C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Butterdeig / Rundkake / Rundstykker 155 - 180
45-60 Mgardeig 155 - 170
130-170 Gas, 3 kg 170
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Steking

Still inn lavere temperatur ved ferste baking.

256

Steketiden kan forlenges med 10 — 15 minutter dersom du steker kaker i flere hayder.

Kaker og bakverk med forskjellige hayde brunes ikke alltid likt. Det er ikke nedvendig &
skifte temperaturinnstilling ved ujevn bruning. Forskjellene utjevnes under stekingen.

Stekebrettene i ovnen kan vri seg under stekingen. Nar stekebrettene er kalde igjen, far de
tiloake sin opprinnelige form.

Baketips

Bakeresultater

Mulig érsak

Lasning

Bunnen av kaken har ik-
ke brunet seg nok.

Brettplasseringen er feil.

Sett kaken pd en lavere ovnsrille.

Kaken faller sammen og
blir klissete eller rande-
te.

Temperaturen i ovnen er for
hay.

Senk ovnstemperaturen litt neste
gang.

Ovnstemperaturen er for
hey og steketiden er for
kort.

Velg lengre steketid og senk ovn-
stemperaturen neste gang.

Kaken er for tarr.

Ovnstemperaturen er for
lav.

@k ovnstemperaturen neste gang.

For lang steketid.

Velg kortere steketid neste gang.

Kaken stekes ujevnt.

Ovnstemperaturen er for
hay og steketiden er for
kort.

Velg lengre steketid og senk ovn-
stemperaturen neste gang.

Kakedeigen er ikke jevnt
fordelt.

Spre kakedeigen jevnt p& steke-
brettet neste gang.

Kaken er ikke ferdig et-
ter den angitte steketi-
den i oppskriften.

Ovnstemperaturen er for
lav.

@k ovnstemperaturen litt neste
gang.
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Baking pa ett niva

BAKING | FORMER

257

&L, °’C O
Tysk ringkake / Ekte Varmluft 150 - 160 50-70
Brioche
Madeirakake / Ekte Varmluft 140 - 160 70-90
Fruktkaker
Gratengbase — Ekte Varmluft 150 - 160 20 - 30
merdeig, forvarm
den tomme ovnen
Gratengbase — for- Ekte Varmluft 150 - 170 20-25
mkakemiks
Ostekake Over og Under- 170 - 190 60 -90
varme
KAKER/BAKST/BR@D PA STEKEBRETT
Forvarm en tom ovn med mindre annet er angitt.

&L, °C 8]
Flettebred / Bred | Over og Under- 170 - 190 30-40
Crown, forvarming varme
er ikke nadvendig

Christstollen Over og Under- 160 - 180 50-70
varme

Rugbred: Over og Under- ferst: 230 20

varme sé: 160-180 30 - 60

Vannbakkels / Over og Under- 190 - 210 20-35
Eclairs varme

Rullekake, Over og Under- 180 - 200 10 - 20
varme

Myk kake med Ekte Varmluft 150 - 160 20 - 40

strgtopping, for-
varming er ikke
nedvendig
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&, °C O =]
Smurt mandelka- | Over og Under- 190 - 210 20-30 3
ke / Sukkerbrad varme
Fruktpaier, forvar- | Over og Under- 180 35-55 3
ming er ikke nad- varme
vendig
Gjeerkaker med Over og Under- 160 - 180 40 - 60 3
delikat fyll (f.eks. varme
kvarg, krem, vani-
liesaus)
KAKEBUNNER
Bruk det tredje hyllenivaet.
&L, °’C O
Meardeig / Sukkerbrad- Ekte Varmluft 150 - 160 15-25
miks
Marengs Ekte Varmluft 80 - 100 120 - 150
Makroner Ekte Varmluft 100 - 120 30-50
Gjeerdeigkjeks Ekte Varmluft 150 - 160 20 -40
Butterdeig, forvarm den Ekte Varmluft 170 - 180 20-30
tfomme ovnen
Rundstykker, forvarm Over og Undervarme 190 - 210 10 - 25
den tomme ovnen
Gryteretter og gratenger
Bruk det farste hyllenivdet.
5 C e
Pasta ovnsretter Over og Undervarme 180 - 200 45 - 60
Lasagne Over og Undervarme 180 - 200 25-40
Grennsaksgrateng, for- | Gratinering med vifte 170 - 190 15-35

varm den tomme ovnen
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&, °C @)
Baguetter med smeltet Ekte Varmluft 160 - 170 15-30
ost
Melkeris Over og Undervarme 180 - 200 40 - 60
Fiskeretter i form Over og Undervarme 180 - 200 30 - 60
Fylte grennsaker Ekte Varmluft 160 - 170 30 - 60
Bakst i flere hoyder.
Bruk funksjonen: Ekte Varmluft.
For 2 brett bruker du farste og fjerde hylleniva.
KAKER/BAKST/BR@D PA STEKEBRETT
&L, °C O
Vannbakkels / Eclairs, forvarm den tomme ovnen 160 - 180 25-45
Taerr Tosca kake 150 - 160 30-45
KAKEBUNNER
&L, °C D
Mgardeigkjeks 140 25-45
Marengs 80 - 100 130 - 170
Makroner 100 - 120 40 - 80
Gjeerdeigkjeks 160 - 170 30 - 60
Butterdeig, forvarm den tomme ovnen 170 - 180 30-50
Rundstykker 180 20-30

Tips for steking

Bruk varmebestandig ovnsutstyr.

Tildekket mager stek (du kan bruke aluminiumsfolie).

Stek store steker rett pd brettet.

Legg litt vann i brettet for & unngé at dryppende fett svir.

Snu steken etter 1/2-2/3 av tilberedningstiden.



NORSK 260
Stek kjett og fisk i store stykker (1 kg eller mer).
Hvis nivd 1 foreslds, legger du ingrediensen rett pd stekebrettet
Pensle kjgttstykker med egne safter flere ganger under steking.
Steking
Bruk det ferste hyllenivaet.
STORFEKJGTT
&L, O °’C O
Grytestek 1-15 Over og Under- 230 120 - 150
varme
Roastbiff eller filet, 1 cm tykk Gratinering 190 - 200 5-6
rd, forvarm den med vifte
tomme ovnen
Roastbiff eller filet, 1 cm tykk Gratinering 180 - 190 6-8
medium, forvarm med vifte
den fomme ovnen
Roastbiff eller filet, 1 cm tykk Gratinering 170 - 180 8-10
godt stekt, forvarm med vifte
den tomme ovnen
SVINEKJDTT
Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.
&L, O °C O
Skulder / Nakke / Skin- 1-15 150 - 170 90 - 120
kestek
Koteletter / Ribbestek 1-15 170 - 190 30- 60
Kjettpudding 0.75-1 160 - 170 50 -60
Svineknoke, forhé&nd- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
skokt
KALV
Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.
&L, O °C @)
Kalvestek 1 160 - 180 90-120
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&, °C @)
Kalveknoke 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMMEKJQTT
Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.
&, O °’C O
Q)
Lammelar / Lammestek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammesadel 1-15 160 - 180 40 - 60
VILT
&L, | °C O
Sadel / Hareldr, forvarm den tomme 1 Gratinering med vifte | 180 - 200 | 35 - 55
ovnen
Viltsadel 1.5 -2 | Over og Undervarme | 180 - 200 | 60 - 90
Lérstykke av vilt 1.5 - 2 [ Over og Undervarme | 180 - 200 | 60 - 90
FJARKRE
Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.
&L, O °C O
Stykker av fjeerkre 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kylling, delt i to 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kylling, poulard 1-15 190 - 210 50-70
And 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK
&L, m °C O
Hel fisk 1-15 Gratinering med vifte 180 - 200 30-50
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Bredbaking

Forvarming ikke anbefalt.

Bruk det andre hyllenivdet.

BR&D

L, °C O
Loff 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rugbred 170 - 190 50-70
Helkornbred 170 - 190 50-70
Helkornsbred 170 - 190 40 - 60
Rundstykker 190 - 210 20-35

Spre bakst med Pizzafunksjon

PIZZA
Bruk det ferste hyllenivdet.
&L, °’C O
Terte 180 - 200 40 - 55
Spinatpai 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Sveitsisk pai 170 - 190 45-55
Eplepai, med lokk 150 - 170 50 - 60
PIZZA

Forvarm tom stekeovn fer tilberedning.

Bruk det andre hyllenivéet.

L °’C O
Pizza, tynn bunn, bruk lang- 210 - 230 15-25
pannen
Pizza, tykk bunn 180 - 200 20-30
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&, °’C @)
Usyret bred 210 - 230 10 - 20
Butterdeig grateng 160 - 180 45 -55
Flammekake 210 - 230 15-25
Piroger 180 - 200 15-25
Grennsakspai 160 - 180 50 - 60

Grill

Forvarm tom stekeovn fer tilberedning.
Grill kun tynne stykker av kjatt eller fisk.

Sett en panne pd& det farste hyllenivéet for & samle opp fettet.

GRILL
&L, °C O O =
1. side 2. side
Oksefilet 230 20-30 20-30 3
Svinekam 210 - 230 30-40 30-40 2
Lammesadel 210 - 230 25-35 20-25 3
Langtidssteking

Med denne funksjonen kan du tiloerede magert, mert kjott og fisk. Det gjelder ikke for:
fjserkre, fet svinestek, grytestek.

1. Brun kjettet i 1 — 2 minutter pé& hver side i en stekepanne pd& hay varme.

2. Huvis tredje hylle anbefales plasser maten direkte pd risten. Plasser en panne/stekebrett
pd det farste hyllenivaet for & ta i mot fett.
Hvis farste hylle anbefales, plasser maten rett pd stekebrettet.
Tilbered alltid uten lokk nér du bruker denne funksjonen.

3. Bruk: Steketermometer.

Angi temperaturen til 120 °C.

— O O =
Biffer 02-03 20 - 40 3

Filet av storfekjgtt 1-15 90 - 150 3
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Roastbiff 1-15 120 - 150
Kalvestek 1-15 120 - 150
Frossen mat
&L, °’C O =
Frossen pizza 200 - 220 15-25 2
Frossen Panpizza 190 - 210 20-25 2
Avkjelt pizza 210 - 230 13-25 2
Pizzabiter, frosne 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tynne 190 - 210 15-25 3
Pommes frites, tykke 190 - 210 20-30 3
Bater / Croquetter 190 - 210 20 - 40 3
Stekte poteter 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, fersk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, frossen 160 - 180 40 - 60 2
Bakt ost 170 - 190 20-30 3
Kyllingvinger 180 - 200 40 - 50 2
Hermetisering

Bruk funksjonen Undervarme.

Bruk kun krukker med de samme mdlene som er tilgjengelige p&d markedet.

Ikke bruk krukker med skru-av- og bajonettlokk eller metallbokser.

Bruk det farste hyllenivdet.

Ikke sett mer enn seks halv liters hermetiseringskrukker p& stekebrettet.

Fyll krukkene likt og lukk med en klemme.

Krukkene kan ikke bergre hverandre.

Hell ca. 1/2 liter vann i stekebrettet for & gi tilstrekkelig fuktighet i ovnen.
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Nar vaesken i krukkene begynner & smdkoke (etter ca. 35-60 minutter med én-liters krukker),
ma du stoppe ovnen eller redusere temperaturen til 100 °C (se tabellen).

Angi temperaturen til 160 — 170 °C.

MYK FRUKT
'S O
Koketid inntil smékoking
Jordbeer / Bldbeaer / Bringebaer / Modne stik- 35-45
kelsbaer
FRUKT MED KJERNE
& O ©
Koketid inntil smékoking Fortsett & koke ved 100 °C
Fersken / Kveder / Plommer 35-45 10-15
GRONNSAKER
L O ©
Koketid inntil smakoking Fortsett & koke ved 100 °C
Gulrgtter 50 - 60 5-10
Agurk 50 - 60 -
Blandede grennsaker 50 - 60 5-10
Kalrabi / Erter / Asparges 50 - 60 15-20

Terking - Ekte Varmluft

Dekk til brettene med bakepapir eller bakepapir.

For bedre resultat, stopp ovnen halvveis i terketiden, dpne deren og avkjel i én natt for &
fullfere tarkingen.

Bruk det tredje hyllenivéet for ett brett.
For 2 brett bruker du ferste og fjerde hylleniva.

GRONNSAKER
N °C D
Banner 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Grennsaker til suppe 60-70 5-6
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E °C )
Sopp 50 - 60 6-8
Urter 40 - 50 2-3
FRUKT
Angi temperaturen til 60 — 70 °C.
&L, D (1
Plommer 8-10
Aprikos 8-10
Epleskiver 6-8
Paerer 6-9
Steketermometer
STORFEKJDTT
§§9 °C . .
= Kjernetemperatur i maten
Lett stekt - Red | Medium — rosa Godt stekt
Roastbiff 55 60 70
Yirefilet 45 60 70
N °C Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer
Kjettpudding 80 83 86
SVINEKJDTT
N °C Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer
Skinke / Stek 80 84 88
Sadelkotelett / Svmekgm, rekt / Svi- 75 78 82
nekam, posjert




NORSK 267
KALV
N °C Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer
Kalvestek 75 80 85
Kalveknoke 85 88 90
FAR / LAM
§§§ °C . .
= Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer
Farelér 80 85 88
Féresadel 75 80 85
Lammestek / Lammelar 65 70 75
VILT
g °C Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer
Haresadel / Viltsadel 65 70 75
Harelér / Hare, hel / Viltlar 70 75 80
FJARKRE
N °C Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer
Kylling 80 83 85
And, hel / halv / Kalkun, hel / 75 80 85
bryst
And, bryst 60 65 70
FISK (LAKS, QRRET, ABBOR)
§§5 o . .
p=24 C Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer
Fisk, hel / stor / dampet / Fisk, 60 64 68

hel / stor / stekt
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GRYTERETTER — FORHANDSKOKTE GRNNSAKER
By

o,
C Kjernetemperatur i maten

Mindre Medium - rosa Mer
Zucchinigryte / Gryterett med
brokkoli / Gryterett med fennikel 85 88 7

GRYTERETTER — SMAKSRETTER
by

o,
C Kjernetemperatur i maten
Mindre Medium - rosa Mer

Cannelloni / Lasagne / Pasta

85 88 91
ovnsretter

GRYTERETTER — SOTE RETTER
E

[
C Kjernetemperatur i maten

Mindre Medium - rosa Mer

Gryterett med loff med / uten
frukt / Risgretgryte med / uten 80 85 90
frukt / Set nudelrett i form
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Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
Recomendacgodes para cozinhar

A temperatura e os tempos de cozedura
indicados nas tabelas sdo apenas valores
de referéncia. Dependem das receitas, da
qualidade e quantidade dos ingredientes
utilizados.

O seu aparelho pode cozer ou assar de
forma diferente do seu aparelho anterior.
As sugestdes abaixo exibem as definicbes
recomendadas para temperatura, tempo
de cozedura e posi¢cdes da prateleira para
tipos especificos de alimentos.

Conte as posi¢des de prateleira a partir do
fundo do forno.

Se ndo encontrar as regulagdes para
alguma receita especifica, procure uma
semelhante.

Assados e gratinados

Cozedura em vdrios niveis

Dicas sobre assados

Assar

P&o

Assado estaladico com Fungdo Pizza
Grelhador

Aquecimento a Baixa temp.
Congelados

Conservar

Secar - Ventilado + Resisténcia Circ
Sonda térmica

Simbolos utilizados nas tabelas:

269

285
286
286
287
289
289
290
290
291

291

292
293

Tipo de alimento

=
Tipo de aquecimento
°C |Temperatura

= | Acessério

Recipiente (Gastronorm)

Peso (kg)

Nivel da grelha

Q||| ¢

Tempo de cozedura (min)

Conselhos para tipos de aquecimento especiais do aparelho

Funcdo manter quente

A fungdo permite manter os alimentos quentes. A temperatura é definida automaticamente

para 80°C.
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Aquecer pratos

A funcdo permite aquecer pratos e travessas antes de servir. A temperatura é definida
automaticamente para 70°C.

Empilhar os pratos e as travessas por igual na prateleira de grelha. Usar a primeira posi¢do
de prateleira. Alterar a sua posicdo depois de passar metade do tempo do aquecimento.

Massa de pdo

A fungdo permite crescer massa levedada. Colocar a massa num prato grande. Usar a
primeira posi¢do de prateleira. Definir a fungdo: Massa de pdo e o tempo de cozedura.

Descongelar

Retirar os alimentos da embalagem e colocar num prato. Ndo cubrir os alimentos para ndo
demorar mais tempo a descongelar. Usar a primeira posicdo de prateleira.

Aquecimento a vapor

Tenha cuidado sempre que abrir a porta do forno quando a fungdo estiver ativada. Pode
libertar vapor.

Esta fungdo permite-lhe:

* Esterilizar recipientes (por exemplo, frascos para bebés),
* Preparar todos os tipos alimentos, frescos ou congelados.
Esterilizacdo

Coloque os recipientes limpos virados para baixo no centro da prateleira na primeira
posicdo da prateleira.

Encher a gaveta até ao nivel méximo e definir o tempo para 40 minutos.

Cozinhar

Pode cozinhar, aquecer, descongelar, escalfar ou escaldar legumes, carne, peixe, massa,
arroz,sémola e ovos.

Pode preparar uma refeicdo composta por alguns pratos durante uma Unica sessdo de
cozedura. Para garantir que os pratos estdo prontos ao mesmo tempo, comece com os
alimentos que possuem um tempo de cozedura superior e, em seguida, acrescente os pratos
remanescentes no momento apropriado, conforme especificado nas tabelas de cozedura

Aquecimento a vapor

Exemplo: O tempo total desta sessdo de cozedura é 40 min. Primeiro coloque Batatas
cozidas, quartos, depois 20 min adicione Filetes de salm&o e Brécolos, pedagos depois 30
min .

g O

Batatas cozidas, quartos 40
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g O

Filetes de salmdo 20

Brécolos, pedacos 10

Utilize a maior quantidade de dgua necessdria quando cozinhar mais do que um prato ao
mesmo tempo.

Utilize a segunda posi¢do da prateleira.

LEGUMES
Defina a temperatura para 100°C.

9 Z

8-10 Brécolos, pedagos, pré-aquecer o forno vazio
10 Tomates pelados

10-15 Espinafres, frescos

10-15 Curgete, fatiada
15 Legumes, escaldados

15-20 Cogumelos laminados

15-20 Pimento, tiras

15-25 Brécolos, inteiros

15-25 Espargos, verdes

15-25 Beringelas

15-25 Abdbora, cubos

15-25 Tomates

20-25 Feijoes, escaldados

20-25 Canénigos, pedagos

20-25 Couve-lombarda

20-30 Aipo, em cubos

20-30 Anéis de alho francés

20-30 Ervilhas

20-30 Ervilhas de quebrar / Ervilhas de quebrar
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9 Ny
20-30 Batatas doces
20-30 Funcho
20-30 Cenouras
25-35 Espargos, brancos
25-35 Couves de bruxelas
25-35 Couve-Flor, pedagos
25-35 Couve-rdbano, tiras
25-35 Feijdo Branco
30 -40 Milho doce
35-45 Escorcioneira
35-45 Couve-flor, inteira
35-45 Feijdo Verde
40 - 45 Couve branca ou roxa, em tiras
50-60 Alcachofras
55-65 Feijdo seco, demolhado, propor¢do dgua/feijdo: 2:1
60 -90 Chucrute
70-90 Beterraba

GUARNICOES/ACOMPANHAMENTOS
Defina a temperatura para 100°C.

e T
15-20 Cuscuz, proporc¢do dgua/cuscuz: 1:1
15-25 Tagliatelle, fresca
20 - 25 Pudim de sémola, relagdo leite/sémola: 3,5:1
20-30 Lentilhas, vermelhas, propor¢do dgua/lentilhas: 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, proporg¢do dgua/bulgur: 1:1




PORTUGUES

273

O

§§§
=

25-35 Sonhos, salgados

30-35 Arroz aromdtico, propor¢do dgua/arroz: 1:1

30-40 Batatas cozidas, quartos

35-45 Sonhos de pdo

35-45 Bolinhos de batata

35-45 Arroz, propor¢do dgua/arroz 1:1, a propor¢do dgua/arroz
pode ser alterada dependendo do tipo de arroz

40 - 50 Polenta, propor¢do de liquido: 3:1

40 - 55 Pudim de arroz, proporc¢do leite/arroz: 2,5:1

45 - 55 Batatas com pele, médias

55-60 Lentilhas, castanhas e verdes, propor¢do dgua/lentilhas: 2:1

FRUTA
Defina a temperatura para 100°C.

O

§5§
=

10-15 Fatias de maga

10-15 Frutos silvestres quentes

10-20 Derreter chocolate

20-25 Compota de fruta

PEIXE
O &L, °C

15-20 Filete de peixe fino 75 -80
20-25 Gamboas, frescas 75 -85
20 -30 Mexilhdes 100
20-30 Filetes de salmdo 85
20 - 30 Truta, 0,25 kg 85
30-40 Gambas, congeladas 75-85
40 - 45 Truta salmonada, 1 kg 85
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PICADORA
O L, °C
15-20 Chipolatas 80
20-30 Salsichas de vitela da Baviera / Salsinha branca 80
20 - 30 Salsicha vienense 80
25-35 Peito de frango, escalfado 90
55-65 Presunto cozido, 1 kg 100
60-70 Frango, escalfado, 1 - 1,2 kg 100
70 - 90 Entrecosto fumado, escalfado 90
80 -90 Vitela / Lombo de porco, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

OVOSs

Defina a temperatura para 100°C.

8

§§5
=

10-1

Ovos, cozidos

12-13

Ovos, cozedura média

18 - 21

Ovos, bem cozidos

Fungcao combinada: Grelhador ventilado + Aquecimento a vapor

Pode combinar estas fungdes para cozinhar carne, legumes e acompanhamentos de uma

vez.

1. Selecione a fungdo: Grelhador ventilado para assar carne.

2. Acrescente os legumes preparados e os acompanhamentos.

3. Diminua a temperatura do forno para cerca de 90°C. Pode abrir a porta do forno para
a primeira posi¢do durante aproximadamente 15 minutos.

4. Selecione a fungdo: Aquecimento a vapor Cozinhe todos os pratos em conjunto até

estarem prontos.

Utilize a primeira posi¢do da prateleira para carne e a terceira posi¢cdo da prateleira para
legumes. Coloque a carne diretamente no tabuleiro para assar.
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E Grelhador ventilado Aquecimento a vapor
Primeiro passo: cozinhar carne Segundo passo: acrescentar os le-
gumes
°C O °C O
Carne de vaca 180 60-70 100 40 - 50
assada, 1 kg /
Couves de Bru-
xelas, polenta
Carne de porco 180 60-70 100 30 -40
assado, 1 kg /
Batatas / Legu-
mes, molho
Vitela assada, 1 180 50 - 60 100 30-40
kg / Arroz / Le-
gumes
Humidade elevada
Usar a segunda posi¢do da prateleira.
&L, °C @)
Creme de ovos / Flan, em recipien- 90 35-45
tes pequenos
Ovos cozidos 90 - 110 15-30
Terrina 90 40 - 50
Filete de peixe fino 85 15-25
Filetes de peixe grossos 90 25-35
Peixe pequeno, até 0,35 kg Q90 20 - 30
Peixe inteiro, até 1 kg 90 30-40
Sonhos 120 - 130 40 - 50

Humidade pouca

Utilize a segunda posicdo da prateleira a menos que especificado de outro modo.
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&, °’C O
Pastéis prontos a cozer 200 20 - 30
Baguetes prontas a cozer, 40 - 50 g 200 15-20
Baguetes prontas a cozer, congeladas, 40 - 200 25-35
50g
Rolo de carne, cru, 0,5 kg 180 30-40
Massa gratinada 170 - 190 40 - 50
Lasanha 170 - 180 45 -55
Pdo,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Batatas gratinadas 160 - 170 50 - 60
Frango, 1 g 180 - 210 50 - 60
Lombo de porco, fumado, 0,6 - 1 g, embeber 160 - 180 60-70
durante 2 horas
Carne de vaca assada, 1 g 180 - 200 60 -90
Pato, 1,5-2g 180 70-90
Vitela assada, 1 g 180 80 -90
Carne de porco assado, 1 g 160 - 180 90 - 100
Ganso, 3 g, usar a primeira posi¢do de pra- 170 130 - 170
teleira
Regenerar
Utilize a segunda posic¢do da prateleira.
L, °C 8]
Pratos individuais 110 10-15
Massa 10 10-15
Arroz 110 10-15
Sonhos 10 15-25
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EasySteam

Vapor para vaporizar
LEGUMES

Utilize a segunda posigdo da prateleira.

Definir a temperatura méxima para 100 °C.

O by
8-10 Brécolos, pedacos, pré-aquecer o forno vazio

10 Tomates pelados
10-15 Espinafres, frescos
10-15 Curgete, fatiada

15 Legumes, escaldados
15-20 Pimento, tiras
15-20 Cogumelos laminados
15-25 Beringelas
15-25 Couve-flor, inteira
15-25 Brécolos, inteiros
15-25 Espargos, verdes
15-25 Tomates
15-25 Abdbora, cubos
20-25 Candnigos, pedagos
20-25 Couve-lombarda
20-25 Feijoes, escaldados
20-30 Batatas doces
20-30 Ervilhas
20-30 Funcho
20-30 Cenouras
20-30 Anéis de alho francés
20-30 Aipo, em cubos
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20-30 Ervilhas de quebrar
25-35 Couve-Flor, pedacos
25-35 Couve-rdbano, tiras
25-35 Couves de bruxelas
25-35 Espargos, brancos
25-35 Feijdo Branco
30-40 Milho doce
35-45 Feijdo Verde
35-45 Escorcioneira
40-45 Couve branca ou roxa, em firas
50 - 60 Alcachofras
55-65 Feijdo seco, demolhado
60-90 Chucrute
70-90 Beterraba
GUARNICOES/ACOMPANHAMENTOS
Definir a temperatura méxima para 100 °C.
O by
15-20 Cuscuz, proporgdo dgua/cuscuz: 1:1
15-25 Tagliatelle, fresca
20-25 Pudim de sémola, proporgdo leite/sémola: 3:5:1
20-30 Lentilhas, vermelhas, propor¢do dgua/lentilhas: 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, proporcdo dgua/bulgur: 1:1
25-35 Sonhos, salgados
30-35 Arroz aromdtico, proporg¢do dgua/arroz: 1:1
30-40 Batatas cozidas, quartos
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O by
35-45 Bolinhos de batata
35-45 Arroz, proporc¢do dgua/arroz 1:1, a proporcdo dgua/
arroz depende do tipo de arroz.
35-45 Sonhos de p&o
40-50 Polenta, propor¢do de liquido: 3:1
40-55 Pudim de arroz, proporcdo leite/arroz: 2,5:1
45-55 Batatas com pele, médias
55-60 Lentilhas, castanhas e verdes, propor¢do dgua/lenti-
lhas: 2:1
FRUTA
Defina a temperatura para 100°C.
S Z
10-15 Fatias de magda
10-15 Frutos silvestres quentes
10-20 Derreter chocolate
20-25 Compota de fruta
PEIXE
O &L, °’C
15-20 Filete de peixe fino 75-80
20-25 Gamboas, frescas 75-85
20-30 Filetes de peixe grossos 75-85
20-30 Truta, 0,25 kg 75-85
20-30 Mexilhdes 100
30-40 Gambas, congeladas 75-85
PICADORA
O &L, °C
15-20 Chipolatas 80
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8] &, °C
20-30 Salsichas de vitela da Baviera 80
/ Salsinha branca
20-30 Salsicha vienense 80
25-35 Peito de frango, escalfado 90
55-65 Presunto cozido, 1 kg 100
60-70 Frango, escalfado, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Entrecosto fumado, escalfado 90
80-90 Vitela / Lombo de porco, 0,8 - 1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
OVOSs
D &L, °C
10-11 Ovos, cozidos 100
12-13 Ovos, cozedura média 100
18-21 Ovos, bem cozidos 100
35-45 Creme de ovos / Flan 85
40-50 Terrina 85
Vapor para estufar
O &L, °C
15-20 Ovos cozidos 1o
20 - 30 Peixe inteiro, até 1 kg 120 - 130
40 - 50 Sonhos 120 - 130
50-60 Estufado / Peixe estufado 130
60 -90 Estufado / Frango estufado 130
100 - 140 Estufado / Carne estufada 130
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281

O &L, °C
20 -40 Gratinado de peixe 150
35-50 Legumes recheados 150
35-45 Massa gratinada / Cagarolas 150
40 - 50 Lasanha 150
60-70 Batatas gratinadas 150
75 -100 Entrecosto 140 - 150

Vapor para cozer e assar

O L, °C

15-20 Baguetes prontas a cozer, 0,04 - 0,05 200
kg
15-25 Biscoitos 155-170
20-35 Massas levedadas doces 170 - 180
25-35 Baguetes prontas a cozer, congeladas, 200
0,04 - 0,05 kg

25-35 Pastéis 180 - 200
25-40 Filete de peixe assado 170 - 180
30-40 Rolo de carne, ndo cozinhado, 0,5 kg 180
30-40 Cacarola no forno 160
30-40 Omeleta 160-170
30-45 Pdo doce 160 - 170
35-45 Peixe assado 170 - 180
45 - 60 Vdrios tipos de pdo, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Receitas Doces 160 - 180
50 - 60 Frango, 1 kg 180-210
60-70 Lombo de porco, fumado, 0,6 - 1 kg 160-180
60-90 Carne de vaca assada, 1 kg 180-200
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Q) &L, °C
70-90 Pato, 1,5 - 2 kg 180
80 -90 Vitela assada, 1 kg 180
90 - 100 Carne de porco assado, 1 kg 160-180
Usar a primeira posi¢do de prateleira.
Q) &L, °C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Massa folhada / Bolo salgado / Pas- 155 - 180
téis
45-60 Massa quebrada 155 - 170
130-170 Ganso, 3 kg 170

Cozer no forno

Para a primeira confe¢do de bolos, utilize uma temperatura mais baixa.

A cozedura pode demorar mais 10—15 minutos se cozer bolos em mais do que uma posi¢do

de prateleira.

Os bolos e pastéis com diferentes alturas ndo alouram uniformemente. N&o é necessdrio
alterar a regulacdo de temperatura se o alouramento né&o for uniforme. As diferencas
desaparecem durante a cozedura.

Os tabuleiros podem deformar-se no forno durante a cozedura. As deformacgdes
desaparecem quando os tabuleiros ficarem novamente frios.

Sugestoes para confecionar bolos

Resultados da cozedura

Causa possivel

Solugdo

A base do bolo ndo es-
14 suficientemente assa-
da.

O nivel da grelha ndo é o Coloque o bolo num nivel inferior.

correcto.
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Resultados da cozedura

Causa possivel

Solugdo

O bolo afunda e fica
empapado ou entre-
meado.

A temperatura do forno é
demasiado elevada.

Da préxima vez, regule uma tem-
peratura do forno ligeiramente
mais baixa.

A temperatura do forno é
demasiado elevada e o
tempo de cozedura é de-
masiado curto.

Da préxima vez, regule um tempo
de cozedura mais longo e uma
temperatura do forno mais baixa.

O bolo estd demasiado
seco.

A temperatura do forno é
demasiado baixa.

Da préxima vez, regule uma tem-
peratura do forno mais alta.

O tempo de cozedura é de-
masiado longo.

Da préxima vez, regule um tempo
de cozedura mais curto.

O bolo ndo estd assado
uniformemente.

A temperatura do forno é
demasiado elevada e o
tempo de cozedura é de-
masiado curto.

Da préxima vez, regule um tempo
de cozedura mais longo e uma
temperatura do forno mais baixa.

A massa do bolo ndo estd
distribuida de forma unifor-
me.

Da préxima vez, espalhe unifor-
memente a massa do bolo na for-
ma.

O bolo ndo fica cozido
no tempo de cozedura
especificado numa re-
ceita.

A temperatura do forno é
demasiado baixa.

Da préxima vez, regule uma tem-
peratura do forno ligeiramente
mais alta.

Cozedura num nivel

BOLOS EM FORMAS

55§
p =24

°C

Bolo Em Coroa / | Ventilado + Resis- 150 - 160 50-70 1
Brioche téncia Circ

Bolo Madeira / Bo- | Ventilado + Resis- 140 - 160 70-90 1
los de fruta téncia Circ

Base de flan - mas- | Ventilado + Resis- 150 - 160 20-30 2

sa areada, pré-
aquecer o forno
vazio

téncia Circ
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°C

Base de flan - mas- | Ventilado + Resis- 150 - 170 20-25
sa batida téncia Circ
Cheesecake Calor superior/ 170 - 190 60-90

inferior

BOLOS/MASSAS/PAES EM TABULEIROS PARA ASSAR
Pré-aqueca o forno vazio a menos que especificado de outro modo.

55§
=24

°’C

O

Pdo entrangado / | Calor superior/ 170 - 190 30 -40
Coroa de pdo, ndo inferior
é necessdrio pré-
aquecer
Christstollen Calor superior/ 160 - 180 50-70
inferior
P&o de centeio: Calor superior/ primeiro: 230 20
nferi
merier depois: 160-180 [ 30 - 60
Duchaises / Eclairs | Calor superior/ 190 - 210 20-35
inferior
Torta suiga, Calor superior/ 180 - 200 10 - 20
inferior
Bolo com cobertu- | Ventilado + Re- 150 - 160 20 - 40
ra granulada, ndo sisténcia Circ
é necessdrio pré-
aquecer
Bolo amanteigado | Calor superior/ 190 - 210 20-30
de améndoa / Bo- inferior
los de aglcar
Flans De Fruta, Calor superior/ 180 35-55

ndo é necessdrio
pré-aquecer

inferior
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Bolos de massa le- | Calor superior/ 160 - 180 40 - 60 3
vedada com co- inferior
berturas sensiveis
(ex: queijo quark,
natas, creme de
ovos)
BISCOITOS
Utilize a terceira posicdo de prateleira.
&L, °C Q)
Massa quebrada / Ventilado + Resistén- 150 - 160 15-25
Massa de pdo-de-16 cia Circ
Merengues Ventilado + Resistén- 80 - 100 120 - 150
cia Circ
Macarons Ventilado + Resistén- 100 - 120 30-50
cia Circ
Biscoitos de massa leve- | Ventilado + Resistén- 150 - 160 20 -40
dada cia Circ
Bolos de massa folhada, | Ventilado + Resistén- 170 - 180 20 - 30
pré-aquecer o forno va- cia Circ
zio
Pastéis, pré-aquecer o | Calor superior/inferior 190 - 210 10 - 25
forno vazio
Assados e gratinados
Usar a primeira posicdo de prateleira.
L, °C O
Massa gratinada Calor superior/inferior 180 - 200 45 - 60
Lasanha Calor superior/inferior 180 - 200 25-40
Gratinado de legumes, Grelhador ventilado 170 - 190 15-35

pré-aquecer o forno
vazio
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&, °C @)
Baguetes cobertas com | Ventilado + Resisténcia 160 - 170 15-30
queijo derretido Circ
Arroz de leite Calor superior/inferior 180 - 200 40 - 60
Peixe no forno Calor superior/inferior 180 - 200 30 - 60
Legumes recheados Ventilado + Resisténcia 160 - 170 30 - 60
Circ
Cozedura em vdrios niveis
Utilize a funcdo: Ventilado + Resisténcia Circ.
Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e quarta posi¢cdes da prateleira.
BOLOS/MASSAS/PAES EM TABULEIROS PARA ASSAR
&L, °C O
Duchaises / Eclairs, pré-aquecer o forno vazio 160 - 180 25-45
Bolo areado seco 150 - 160 30-45
BISCOITOS
&L, °C D
Biscoitos De Massa Areada 140 25-45
Merengues 80 - 100 130 - 170
Macarons 100 - 120 40 - 80
Biscoitos de massa levedada 160 - 170 30 - 60
Bolos de massa folhada, pré-aquecer o forno vazio 170 - 180 30-50
Pastéis 180 20-30

Dicas sobre assados

Utilize um recipiente resistente ao calor préprio para forno.

Asse carne magra tapada (pode utilizar folha de aluminio).

Asse pecas de carne grandes diretamente no tabuleiro.

Coloque alguma dgua no tabuleiro para prevenir que a gordura que cai queime.

Vire o assado apés 1/2 - 2/3 do tempo de cozedura.
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Asse pecas de carne e peixe em grandes porcdes (1 kg ou mais).
Se sugerir o nivel um, coloque os alimentos diretamente no tabuleiro

Regue as pecas de carne com o seu préprio suco vdrias vezes durante o assado.

Assar

Usar a primeira posi¢do de prateleira.

VACA
&L, O °C O
Assado em tacho 1-15 Calor superior/ 230 120 - 150
inferior
Carne assada ou | 1 cm de espes- | Grelhador ven- 190 - 200 5-6
lombo, mal passa- sura tilado
do, pré-aquecer o
forno vazio
Carne assada ou | 1 cm de espes- | Grelhador ven- 180 - 190 6-8
lombo, médio, pré- sura tilado
aquecer o forno va-
zio
Carne assada ou | 1 cm de espes- | Grelhador ven- 170 - 180 8-10
lombo, bem passa- sura filado
do, pré-aquecer o
forno vazio
PORCO

Utilize a fungdo: Grelhador ventilado.

2, O °C O

P& / Cachago / Pedago 1-15 150 - 170 90-120

de presunto
Costeletas / Entrecosto 1-15 170 - 190 30-60
Rolo de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Joelho de porco, pré- 0.75-1 150 - 170 90-120

cozido
VITELA

Utilize a funcéo: Grelhador ventilado.
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&L, O °C @)
Vitela assada 160 - 180 90 - 120
Méo de vitela 1.5-2 160 - 180 120 - 150
CORDEIRO
Utilize a fungdo: Grelhador ventilado.
L, O °C O
(O]
Perna de borrego / Borrego assado 1-15 150 - 170 100 - 120
Lombo de borrego 1-15 160 - 180 40 - 60
CACA
&, O °C @)
Lombo / Perna de lebre, pré-aque- 1 Grelhador ventilado | 180 - 200 | 35 - 55
cer o forno vazio
Lombo de veado 1.5 - 2 | Calor superior/inferior | 180 - 200 | 60 - 90
Perna de veado 1.5 - 2 | Calor superior/inferior | 180 - 200 | 60 - 90
AVES
Utilize a fungdo: Grelhador ventilado.
&L, O °C @)
Aves, partes 0.2-0.25 200 - 220 30 - 50
Frango, metade 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Frango, pombo 1-15 190 - 210 50-70
Pato 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ganso 35-5 160 - 180 120 - 180
Peru 25-35 160 - 180 120 - 150
Peru 4-6 140 - 160 150 - 240
PEIXE
&L, O °C @)
Peixe inteiro 1-15 Grelhador ventilado 180 - 200 30 -50
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Pao

Ndo se recomenda o pré-aquecimento.

Utilize a segunda posi¢do da prateleira.

289

PAO
L, °C O
P&o branco 170 - 190 40 - 60
Baguete 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
P&o de centeio 170 - 190 50-70
P&o integral 170 - 190 50-70
Pdo integral 170 - 190 40 - 60
Pastéis 190 - 210 20-35
Assado estaladico com Fung¢ao Pizza
PIZZA
Usar a primeira posi¢do de prateleira.
&L, °’C O
Tartes 180 - 200 40 - 55
Tarte de espinafres 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Flan suico 170 - 190 45 - 55
Tarte de magd, coberta 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Pré-aquecer o forno antes de cozinhar.
Utilize a segunda posi¢do da prateleira.
&L, °’C @)
Pizza, massa fina, usar o tabu- 210 - 230 15-25
leiro para grelhar
Pizza, massa alta 180 - 200 20-30
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§§§
=

°’C

Pdo sem fermento 210 - 230 10-20
Flan de massa folhada 160 - 180 45 - 55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Piroggen 180 - 200 15-25

Tarte de legumes 160 - 180 50 - 60

Grelhador

Pré-aquecer o forno antes de cozinhar.

Grelhar apenas pedacos finos de carne ou peixe.

Colocar um tabuleiro na primeira posicdo de prateleira para recolher gorduras.

GRELHADOR
L, °C O O
1.° lado 2.° lado
Lombo de vaca 230 20 - 30 20 -30
Lombo de porco 210 - 230 30-40 30-40
Lombo de borrego 210 - 230 25-35 20-25

Aquecimento a Baixa temp.

Esta funcdo permite-lhe preparar carne magra e macia e peixe. Ndo é aplicdvel para: aves,
porco assado gordo, assado na panela.

1. Sele a carne durante 1 a 2 minutos de cada lado numa panela em lume forte.

2. Se for recomendada a terceira posi¢do da prateleira, coloque os alimentos diretamente

na prateleira em grelha. Coloque um tabuleiro/tabuleiro para assar na primeira

posicdo da prateleira para recolher gordura.
Se for recomendada a primeira posi¢do de prateleira, coloque os alimentos diretamente

no tabuleiro.

Cozinhe sempre sem tampa enquanto utilizar esta fungdo.
3. Utilizagdo: Sonda térmica.
Defina a temperatura para 120°C.

55§
p—ald

O

O

Bifes

0.2-0.3

20-40
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Lombo de vaca 1-15 90 - 150 3
Carne de vaca assada 1-15 120 - 150 1
Vitela assada 1-15 120 - 150 1
Congelados
&L, °C O =
Pizza, congelada 200 - 220 15-25 2
Pizza massa alta, congelada 190 - 210 20-25 2
Pizza, refrigerada 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, congelados 180 - 200 15-30 2
Batatas fritas, finas 190 - 210 15-25 3
Batatas fritas, grossas 190 - 210 20 -30 3
Fatias / Croquetes 190 - 210 20 -40 3
Batatas aos palitos 210 - 230 20-30 3
Lasanha / Canelones, frescos 170 - 190 35-45 2
Lasanha / Canelones, congelados 160 - 180 40 - 60 2
Queijo assado 170 - 190 20 - 30 3
Asas de frango 180 - 200 40 - 50 2

Conservar

Utilize a fungdo Aquecimento inferior.

Utilize apenas frascos para conservas com as dimensdes disponiveis no mercado.

Ndo utilize frascos com tampas de rosca ou tipo baioneta ou latas de metal.

Usar a primeira posi¢cdo de prateleira.

Ndo coloque mais de seis frascos de um litro no tabuleiro para assar.

Encha os frascos de forma igual e feche com um grampo.

Os frascos ndo podem focar uns nos outros.
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Coloque cerca de 1/2 litro de dgua no tabuleiro para assar para obter humidade suficiente
no forno.

Quando o liquido nos frascos comegar a ferver (apés aproximadamente 35 a 60 minutos
com frascos de um litro), pare o forno ou diminua a temperatura para 100°C (consulte a
tabela).

Defina a temperatura para 160 - 170°C.
FRUTOS VERMELHOS

§§§ @
=

Tempo de cozedura até ferver

Morangos / Mirtilos / Framboesas / Grose- 35-45
lhas maduras

FRUTA DE CAROCO

O O
N Tempo de cozedura até fer- | Continuag¢do da cozedura a
ver 100°C
Péssegos / Marmelos / Amei- 35-45 10-15
Xas
LEGUMES
O O
N Tempo de cozedura até fer- | Continuagdo da cozedura a
ver 100°C
Cenouras 50 - 60 5-10
Pepinos 50 - 60 -
Picles mistos 50 - 60 5-10
Couve-rdbano / Ervilhas / Es- 50 - 60 15-20
pargos

Secar - Ventilado + Resisténcia Circ

Cubra os tabuleiros com papel vegetal.

Para obter um melhor resultado, pare o forno a meio do tempo de secagem, abra a porta e
deixe-o arrefecer durante uma noite para concluir a secagem.

Para 1 tabuleiro, utilize a terceira posicdo da prateleira.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e quarta posi¢cdes da prateleira.
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LEGUMES
I °C O (h)
Feijoes 60-70 6-8
Pimentos 60-70 5-6
Legumes para sopa 60-70 5-6
Cogumelos 50 - 60 6-8
Ervas 40 - 50 2-3

FRUTA

Defina a temperatura para 60 - 70°C.

55§
=

O ()

Ameixas 8-10
Alperces 8-10
Fatias de maga 6-8
Péras 6-9

Sonda térmica
VACA

§§5
=

o,
C Temperatura do nicleo do alimento

Mal passado Médio Bem passado
Carne de vaca assada 55 60 70
Lombo de vaca 45 60 70

§§5

[
C Temperatura do nicleo do alimento

=

Menos Médio Mais

Rolo de carne 80 83 86

PORCO
555 o . .

= C Temperatura do nicleo do alimento
Menos Médio Mais

Presunto / Assar 80 84 88
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o,
C Temperatura do nicleo do alimento

<=
Menos Médio Mais
Lombo de costeleta / Lombo de
porco, fumado / Lombo de porco, 75 78 82
escalfado
VITELA
§§§ °C , .

= Temperatura do nicleo do alimento
Menos Médio Mais

Vitela assada 75 80 85

Mao de vitela 85 88 90

CARNEIRO / BORREGO

55§
=

[
C Temperatura do nicleo do alimento

Menos Médio Mais
Perna de carneiro 80 85 88
Lombo de carneiro 75 80 85
Borrego assado / Perna de borre- 65 70 75
go
CACA
§§§ °C . .
= Temperatura do nicleo do alimento
Menos Médio Mais
Lombo de lebre / Lombo de veado 65 70 75
Perna de lebre / Lebre, inteira / 70 75 80
Perna de veado
AVES
555 °C . .
= Temperatura do nicleo do alimento
Menos Médio Mais
Frango 80 83 85
Pato, inteiro / meTcuc:Je / Peru, intei- 75 80 85
ro / peito
Pato, peito 60 65 70
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PEIXE (SALMAO, TRUTA, PERCA)
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§55
=

o,
C Temperatura do nicleo do alimento

Menos

Médio

Mais

Peixe, inteiro / grande / vapor /
Peixe, inteiro / grande / assado

60

64

68

CACAROLAS - LEGUMES PRE-COZINHADOS

§55
=

[
C Temperatura do nicleo do alimento

Menos

Médio

Mais

Cacarola de curgete / Cagarola de
brécolos / Cagarola de funcho

85

88

91

CACAROLAS - SALGADAS

55§
p—=ald

o,
C Temperatura do nucleo do alimento

Menos

Médio

Mais

Canelones / Lasanha / Massa
gratinada

85

88

91

CACAROLAS - DOCES

§55
=

[
C Temperatura do nicleo do alimento

arroz com / sem fruta / Cacarola
de massa doce

Menos Médio Mais
Cacgarola de p&o branco com /
sem fruta / Cagarola de papa de 80 85 90
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Salvo modificaciones.
Recomendaciones de coccidn

La temperatura y los tiempos de cocciéon de
las tablas son meramente orientativos.
Dependen de las recetas y de la calidad y
cantidad de los ingredientes utilizados.

El aparato puede hornear o asar de forma
diferente del aparato que tenia
anteriormente. Las siguientes sugerencias
muestran los ajustes recomendados para la
temperatura, el tiempo de coccién y la
posicion de los estantes para determinados
tipos de alimentos.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

Si no encuentra los ajustes para una receta
concreta, busque ofra similar.

Horneados y gratinados
Horneado en varios niveles
Consejos para asar

Asado

Horneado de pan

Horneados crujientes con Funcion
Pizza

Grill

Coccién lenta

Congelados

Conservar

Desecar alimentos - Aire caliente
Sonda térmica

Simbolos utilizados en las tablas:
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312
312
313
313
315
316

316
317
317
318
319
320

Tipo de comida

=
Funcién de coccién
°C |Temperatura

= | Accesorio

Recipiente (Gastronorm)

Peso (kg)

Posicién de la parrilla

Q||| ¢

Tiempo de coccién (min)

Consejos para las funciones de coccion especiales del aparato

Mantener caliente

Esta funcidn sirve para mantener calientes los alimentos. La temperatura se ajusta

automdticamente a 80 °C.

Calientaplatos
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Esta funcidn sirve para calentar platos y fuentes antes de servir. La temperatura se ajusta
automdticamente a 70 °C.

Distribuya los platos y las fuentes uniformemente sobre la parrilla. Use el primer nivel. A
mitad de tiempo de calentamiento, intercambie las posiciones.

Leudar masas

Esta funcidn sirve para levar masa de levadura. Coloque la masa en un plato grande. Use
el primer nivel. Seleccione la funcién: Leudar masas y duracién de la coccién.

Descongelar

Retire los alimentos de su envase y coléquelos en un plato. No tape los alimentos; esto
puede prolongar el tiempo de descongelacién. Use el primer nivel.

Vapor solo

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno cuando la funcién esté activada. Puede
liberarse vapor.

Esta funcién permite:

* esterilizar recipientes (p. ej., biberones)
ey preparar todo tipo de alimentos frescos o congelados.
Esterilizacion

Coloque los recipientes limpios boca abajo en el centro de la parrilla en la primera
posicion.

Llene el compartimento hasta el nivel méaximo ajuste el tiempo en 40 minutos.
Coccidn

Puede cocinar, calentar, descongelar, escalfar o hervir ligeramente verdura, carne, pescado,
pasta, arroz, sémola y huevos.

Puede preparar una comida de varios platos en una sola sesién de cocina. Para asegurar
que todos los platos estén listos a la vez, comience con el alimento con el tiempo de coccién
mds largo y luego agregue los platos restantes en el momento adecuado, como se
especifica en las tablas de coccién.

Vapor solo

Ejemplo: El tiempo total de coccién es de 40 min. En primer lugar ponga Patatas cocidas, en
cuartos, después de 20 min afiada los Filetes de salmén y el Brécol, cogollos después de 30
min.

Z O

Patatas cocidas, en cuartos 40

Filetes de salmén 20
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g O

Brécol, cogollos 10

Utilice la cantidad de agua mds grande necesaria cuando cocine mds de un plato a la vez.
Use el segundo nivel.

VERDURAS
Ajuste la temperatura a 100 °C.

e 5
8-10 Brécol, cogollos, precaliente el horno vacio

10 Tomates pelados
10-15 Espinacas, frescas
10-15 Calabacin, rodajas

15 Verduras blanqueadas
15-20 Setas laminadas
15-20 Pimientos, en tiras
15-25 Brécol, entero
15-25 Espdrragos, verdes
15-25 Berenjenas
15-25 Calabaza, dados
15-25 Tomates
20-25 Judias blanqueadas
20-25 Canénigos, ramitos
20-25 Repollo
20 - 30 Apio, en dados
20-30 Puerro, aros
20 -30 Guisantes
20-30 Tirabeques / Pimientos kdiser
20-30 Patatas dulces
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9 Ny
20-30 Hinojo
20-30 Zanahorias
25-35 Espdrragos, blancos
25-35 Coles de Bruselas
25-35 Coliflor, ramitos
25-35 Colinabo, tiras
25-35 Alubias blancas
30-40 Maiz dulce en la placa
35-45 Salsifi Negro
35-45 Coliflor, entera
35-45 Judias verdes
40 - 45 Repollo blanco o rojo, tiras
50-60 Alcachofas
55-65 Judias secas en remojo, proporcién agua/legumbres 2:1
60 -90 Chucrut
70 - 90 Remolacha
GUARNICIONES / ACOMPANAMIENTOS
Ajuste la temperatura a 100 °C.
9 iy
15-20 CuscUs, proporcién agua/cuscus 1:1
15-25 Tallarines frescos
20-25 Suflé de sémola, proporcién leche/sémola 3,5:1
20-30 Lentejas rojas, proporcién agua/lentejas 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, proporcién agua/bulgur 1:1
25-35 Bollitos de levadura
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9 Ny

30-35 Arroz aromdtico, proporcién agua/arroz 1:1

30-40 Patatas cocidas, en cuartos

35-45 Bollitos de pan

35-45 Bolitas de patata

35-45 Arroz, proporcién agua/arroz 1:1; la proporcién de agua y
arroz puede cambiar segun el tipo de arroz

40 - 50 Polenta, proporcién de liquido 3:1

40 - 55 Arroz, proporcién leche/arroz 2,5:1

45 -55 Patatas sin pelar, al punto

55-60 Lentejas marrones y verdes, proporcién agua/lentejas 2:1

FRUTA

Ajuste la temperatura a 100 °C.

O

§§§
=

10-15 Rodajas de manzana

10-15 Bayas calientes

10 - 20 Chocolate fundido

20-25 Compota de fruta

PESCADO
O &L, °’C

15-20 Filete de pescado fino 75 - 80
20-25 Gambas, frescas 75-85
20 - 30 Mejillones 100
20 -30 Filetes de salmén 85
20 - 30 Trucha, 0,25 kg 85
30-40 Gambas, congeladas 75-85
40 - 45 Trucha asalmonada, 1 kg 85
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301

CARNE
O L, °C
15-20 Salchichas finas 80
20-30 Salchichas de ternera bévara / Salchicha blan- 80
ca

20 - 30 Salchicha Viena 80
25-35 Pechuga de pollo pochada 90
55-65 Jamoén cocido, 1 kg 100
60-70 Pechuga de pollo pochada, 1-1,2 kg 100
70-90 Chuleta ahumada pochada 90
80 -90 Ternera / Lomo de cerdo, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

HUEVOS

Ajuste la temperatura a 100 °C.

8

§§5
=

10-1 Huevos cocidos
12-13 Huevos cocidos
18 - 21 Huevos duros

Funciéon combinada: Grill Turbo + Vapor solo

Puede combinar estas funciones para cocinar carne, verduras y guarniciones de una vez.

1. Seleccione la funcién: Grill Turbo para asar carne.
2. Agregue las verduras y guarniciones preparadas.
3. Baje la temperatura del horno a unos 90 °C. Puede abrir la puerta del horno hasta la

primera posiciéon unos 15 minutos.
4. Seleccione la funcién: Vapor solo. Cocine todos los platos juntos hasta que estén listos.
Utilice el primer nivel para la carne y el tercero para las verduras. Coloque la carne
directamente en la bandeja.
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e Grill Turbo Vapor solo
Primer paso: cocine la carne Segundo paso: afada las verduras
°C O °C O
Rosbif, 1 kg / 180 60-70 100 40 - 50
Coles de Bruse-
las, polenta
Cerdo asado, 1 180 60-70 100 30-40
kg / Patatas /
Verduras, salsa
Ternera asada, 180 50 - 60 100 30-40
1 kg / Arroz /
Verduras
Humedad alta
Use el segundo nivel.
&L, °C @)
Natillas / Flan en recipientes pe- 90 35-45
quefos
Huevos al horno 90 - 110 15-30
Terrinas 90 40 - 50
Filete de pescado fino 85 15-25
Filete grueso de pescado 90 25-35
Pescado pequefio, hasta 0,35 kg 90 20 - 30
Pescado entero, hasta 1 kg 90 30-40
Bollitos 120 - 130 40 - 50
Humedad baja
Use el segundo nivel salvo que se indique otro.
iy C O
Panecillos precocidos 200 20 - 30
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&, °C O

Baguettes precocidas, 40 - 50 g 200 15-20
Baguettes precocidas congeladas, 40 - 50 g 200 25-35
Pastel de carne, crudo, 0,5 kg 180 30-40

Pastel de pasta 170 - 190 40 - 50

Lasafa 170 - 180 45 - 55

Pan,0,5-1g 180 - 190 45 - 60

Patatas gratinadas 160 - 170 50 - 60

Pollo, 1 g 180 - 210 50-60

Lomo de cerdo ahumado, 0,6 - 1 g, 2 horas a 160 - 180 60-70

remojo

Rosbif, 1 g 180 - 200 60 -90

Pato, 1,5-2¢g 180 70 - 90

Ternera asada, 1g 180 80 -90

Cerdo asado, 1g 160 - 180 90 - 100
Ganso, 3 g, use el primer nivel 170 130 - 170

Regenerar con vapor

Use el segundo nivel.

&L, °’C @)
Platos Unicos 10 10-15
Accesorio para 110 10-15
Arroz 10 10-15
Bollitos 1o 15-25

EasySteam

Vapor para cocinar al vapor
VERDURAS

Use el segundo nivel.
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Ajuste la temperatura a 100 °C como mdximo.

304

O

§§5
=

8-10 Brécol, cogollos, precaliente el horno vacio
10 Tomates pelados
10-15 Espinacas, frescas
10-15 Calabacin, rodajas
15 Verduras blanqueadas
15-20 Pimientos, en tiras
15-20 Setas laminadas
15-25 Berenjenas
15-25 Coliflor, entera
15-25 Brécol, entero
15-25 Espdrragos, verdes
15-25 Tomates
15-25 Calabaza, dados
20-25 Canénigos, ramitos
20-25 Repollo
20-25 Judias blanqueadas
20-30 Patatas dulces
20-30 Guisantes
20-30 Hinojo
20-30 Zanahorias
20-30 Puerro, aros
20-30 Apio, en dados
20-30 Tirabeques
25-35 Coliflor, ramitos

25-35

Colinabo, tiras
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25-35 Coles de Bruselas
25-35 Espdrragos, blancos
25-35 Alubias blancas
30-40 Maiz dulce en la placa
35-45 Judias verdes
35-45 Salsifi Negro
40-45 Repollo blanco o rojo, tiras
50-60 Alcachofas
55-65 Judias secas en remojo
60-90 Chucrut
70-90 Remolacha
GUARNICIONES / ACOMPANAMIENTOS
Ajuste la temperatura a 100 °C como mdaximo.
e Z
15-20 CuscUs, proporcién agua/cuscus 1:1
15-25 Tallarines frescos
20-25 Suflé de sémola, proporcién leche/sémola 3,5:1
20-30 Lentejas rojas, proporcién agua/lentejas 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, proporcién agua/bulgur 1:1
25-35 Bollitos de levadura
30-35 Arroz aromdtico, proporcién agua/arroz 1:1
30-40 Patatas cocidas, en cuartos
35-45 Bolitas de patata
35-45 Arroz, proporciéon agua/arroz 1:1, la proporcion de
agua y arroz puede cambiar segun el tipo de arroz.
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35-45 Bollitos de pan
40-50 Polenta, proporcién de liquido 3:1
40-55 Arroz, proporcién leche/arroz 2,5:1
45-55 Patatas sin pelar, al punto
55-60 Lentejas marrones y verde-zs, proporcién agua/lentejas
H
FRUTA
Ajuste la temperatura a 100 °C.
S by
10-15 Rodajas de manzana
10-15 Bayas calientes
10-20 Chocolate fundido
20-25 Compota de fruta
PESCADO
O &L, °’C
15-20 Filete de pescado fino 75-80
20-25 Gamboas, frescas 75-85
20-30 Filete grueso de pescado 75-85
20-30 Trucha, 0,25 kg 75-85
20-30 Mejillones 100
30-40 Gambas, congeladas 75-85
CARNE
O &L, °C
15-20 Salchichas finas 80
20-30 Salchichas de ternera bdvara 80
/ Salchicha blanca
20-30 Salchicha Viena 80
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8] &, °C
25-35 Pechuga de pollo pochada 90
55-65 Jamén cocido, 1 kg 100
60-70 Pechuga de pollo pochada, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Chuleta ahumada pochada 90
80-90 Ternera / Lomo de cerdo, 0,8 - 1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
HUEVOS
O &L, °C
10-1 Huevos cocidos 100
12-13 Huevos cocidos 100
18-21 Huevos duros 100
35-45 Natillas / Flan 85
40-50 Terrinas 85
Vapor para guisar
O &, °’C
15-20 Huevos al horno 10
20 - 30 Pescado entero, hasta 1 kg 120 - 130
40 - 50 Bollitos 120 - 130
50 - 60 Estofado / Pescado asado 130
60 -90 Estofado / Pollo asado 130
100 - 140 Estofado / Carne asada 130
Vapor para un crujiente suave
O &L, °’C
20 -40 Gratén de pescado 150
35-50 Verduras rellenas 150
35-45 Pasta al gratén / Estofados 150
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@) &, °’C
40 - 50 Lasafa 150
60-70 Patatas gratinadas 150
75 -100 Costillas 140 - 150
Vapor para hornear y asar
O L, °C
15-20 Baguettes precocidas, 0,04 - 0,05 kg 200
15-25 Galletas 155-170
20-35 Pasteleria dulce de levadura 170 - 180
25-35 Baguettes precocidas congeladas, 200
0,04 - 0,05 kg
25-35 Panecillos 180 - 200
25-40 Filete de pescado asado 170 - 180
30-40 Pastel de carne, sin cocinar, 0,5 kg 180
30-40 Estofado al horno 160
30-40 Tortilla 160-170
30-45 Pan dulce 160 - 170
35-45 Pescado asado 170 - 180
45 - 60 Varios tipos de pan, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Platos dulces 160 - 180
50-60 Pollo, 1 kg 180-210
60-70 Lomo de cerdo ahumado, 0,6 - 1 kg 160-180
60 -90 Rosbif, 1 kg 180-200
70-90 Pato, 1,5 - 2 kg 180
80-90 Ternera asada, 1 kg 180
90 - 100 Cerdo asado, 1 kg 160-180

Use el primer nivel.
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15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Pastas de hojaldre / Tarta salada / 155 - 180
Rollitos
45-60 Masa quebrada 155 - 170
130-170 Ganso, 3 kg 170
Horneado

Para la primera coccién, utilice la femperatura mds baja.

El tiempo de coccién puede ampliarse unos 10-15 minutos cuando se hornea reposteria en

mds de una posicion.

Los pasteles y las pastas que se hornean a niveles diferentes no siempre se doran de modo
uniforme. No es necesario cambiar el ajuste de temperatura si el tueste no es uniforme. Las
diferencias se compensardn durante el horneado.

Las bandejas pueden torcerse en el horno durante el horneado. Las distorsiones
desaparecen cuando las bandejas se enfrian de nuevo.

Consejos para hornear

Resultado

Posible causa

Solucién

La base de la tarta no
se ha horneado lo sufi-
ciente.

La parrilla no estd en una
posicién correcta.

Coloque la farta en un nivel mas
bajo.

La tarta se hunde y se
queda pegajosa o
muestra estrias.

La temperatura del horno
es demasiado alta.

La préxima vez ajuste una tempe-
ratura del horno ligeramente mds
baja.

La temperatura del horno
es demasiado alta y el
tiempo de coccién demasia-
do corto.

La préxima vez fije un tiempo de
horneado mdés largo y baje la
temperatura del horno.

La tarta estd demasia-
do seca.

La temperatura del horno
es demasiado baja.

La préxima vez ajuste una tempe-
ratura del horno mas alta.

El tiempo de horneado es
demasiado largo.

La préxima vez fije un tiempo de
horneado mds corto.
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Resultado Posible causa Solucién
El pastel se hornea irre- | La temperatura del horno La préxima vez fije un tiempo de
gularmente. es demasiado alta y el horneado mdés largo y baje la
tiempo de coccién demasia- | temperatura del horno.
do corto.
La masa del pastel no se La préxima vez, distribuya la ma-
distribuye uniformemente. | sa uniformemente en la bandeja.

El pastel no estd listo en | La temperatura del horno La préxima vez ajuste una tempe-
el tiempo indicado en la | es demasiado baja. ratura del horno un poco mds al-
receta. fa.

Horneado en un solo nivel

ALIMENTOS EN MOLDES

— °C O =

Molde redondo / Aire caliente 150 - 160 50-70 1
Brioche
Tarta de Madeira / Aire caliente 140 - 160 70-90 1
Tarta de frutas
Masa brisé - masa Aire caliente 150 - 160 20-30 2

quebrada, preca-
liente el horno va-

cio
Masa brisé - mezc- Aire caliente 150 - 170 20-25 2
la de bizcocho
Tarta de queso Coccidn conven- 170 - 190 60-90 1
cional

TARTAS / PASTAS / PAN EN BANDEJAS
Precaliente el horno vacio a menos que se especifique lo contrario.

& °’C O =

Trenza de pan / | Coccidén conven- 170 - 190 30-40 3
Roscén, no se ne- cional
cesita precalentar

Pastel de navidad | Coccién conven- 160 - 180 50-70 2
cional
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Pan de centeno: | Coccién conven- primero: 230 20 1
ional
clona después: 160 - 30- 60
180
Burivelos de cre- | Coccién conven- 190 - 210 20-35 3
ma / Bollos relle- cional
nos de crema
Brazo de gitano, | Coccién conven- 180 - 200 10-20 3
cional
Pastel de azucar, Aire caliente 150 - 160 20-40 3
no se necesita pre-
calentar
Tarta de almen- | Coccidén conven- 190 - 210 20-30 3
dras y mantequi- cional
lla / Tartas de
azlcar
Tartas de frutas, no | Coccién conven- 180 35-55 3
se necesita preca- cional
lentar
Bizcochos con le- | Coccién conven- 160 - 180 40 - 60 3
vadura coronados cional
de guarniciones
delicadas (por
ejemplo, requesén,
crema, natillas)
GALLETAS
Use el tercer nivel.
N °C O
Masa quebrada / Aire caliente 150 - 160 15-25
Mezcla de bizcocho
Merengues Aire caliente 80 - 100 120 - 150
Mostachones de almen- Aire caliente 100 - 120 30-50

dra
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I °C O
Galletas de masa de le- Aire caliente 150 - 160 20 -40
vadura
Hojaldres de hojaldre, Aire caliente 170 - 180 20-30
precaliente el horno va-
cio
Rollitos, precaliente el | Coccién convencional 190 - 210 10 - 25
horno vacio
Horneados y gratinados
Use el primer nivel.
Z °C O
Pastel de pasta Coccién convencional 180 - 200 45 - 60
Lasana Coccién convencional 180 - 200 25-40
Verduras gratinadas, Grill Turbo 170 - 190 15-35
precaliente el horno va-
cio
Baguetes con queso Aire caliente 160 - 170 15-30
fundido
Arroz con leche Coccidn convencional 180 - 200 40 - 60
Pescado al horno Coccién convencional 180 - 200 30-60
Verduras rellenas Aire caliente 160 - 170 30-60
Horneado en varios niveles
Use la funcién: Aire caliente.
Para 2 bandejas, use el primer y cuarto nivel.
TARTAS / PASTAS / PAN EN BANDEJAS
& °C O
Bunuelos de crema / Bollos rellenos de crema, pre- 160 - 180 25-45
caliente el horno vacio
Pastel Streusel seco 150 - 160 30-45
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GALLETAS
&L, °C O
Galletas de masa quebrada 140 25-45
Merengues 80 - 100 130 - 170
Mostachones de almendra 100 - 120 40 - 80
Galletas de masa de levadura 160 - 170 30-60
Hojaldres de hojaldre, precaliente el horno vacio 170 - 180 30 -50
Rollitos 180 20-30
Consejos para asar
Use utensilios para horno resistentes al calor.
Ase la carne magra tapada (puede utilizar papel de aluminio).
Ase juntas las porciones grandes de carne directamente en la bandeja.
Para evitar que se queme la grasa, ponga un poco de agua en la bandeja.
Gire el asado al cabo de 1/2 o 2/3 del tiempo de coccién.
Ase trozos de carne y pescado grandes (1 kg o mads).
Si se sugiere el nivel uno, ponga la comida directamente en la bandeja
Durante la coccién, los asados grandes se deben rociar repetidamente con el jugo.
Asado
Use el primer nivel.
VACUNO
L, O °C O
Estofado 1-15 Coccién con- 230 120 - 150
vencional
Rosbif o filete, poco | 1 cm de grosor Grill Turbo 190 - 200 5-6
hecho, precaliente
el horno vacio
Rosbif o filete, al 1 ¢cm de grosor Grill Turbo 180 - 190 6-8

puntfo, precaliente
el horno vacio
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&L O °’C O

Rosbif o filete muy | 1 cm de grosor Grill Turbo 170 - 180 8-10
hecho, precaliente
el horno vacio

CERDO
Use la funcién: Grill Turbo.
Z 0 °C O
Paletilla / Cuello / Ja- 1-15 150 - 170 90 - 120
mén
Chuletas / Costillas 1-15 170 - 190 30-60
Pastel de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Codillo de cerdo preco- 0.75-1 150 - 170 90-120
cinado
TERNERA
Use la funcién: Grill Turbo.
N O °C O
Ternera asada 1 160 - 180 90 - 120
Codillo de ternera 15-2 160 - 180 120 - 150
CORDERO
Use la funcién: Grill Turbo.
N 0 °C O
(°Q)
Pata de cordero / Cordero asado 1-15 150 - 170 100 - 120
Costillar de cordero 1-15 160 - 180 40 - 60
CARNE DE CAZA
N O °C g
Silla / Pata de liebre, precaliente el 1 Grill Turbo 180-200(35-55
horno vacio
Costillar de corzo 1.5 - 2 | Coccidn convencional | 180 - 200 | 60 - 90
Pierna de corzo 1.5 - 2| Coccidn convencional | 180 - 200 | 60 - 90
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AVES
Use la funcién: Grill Turbo.
&L, ) °C O
Aves troceadas 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Pollo, medio 04-0.5 190 - 210 40-50
Pollo, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Pato 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ganso 35-5 160 - 180 120 - 180
Pavo 25-35 160 - 180 120 - 150
Pavo 4-6 140 - 160 150 - 240
PESCADO
L, O °’C O
Pescado entero 1-15 Grill Turbo 180 - 200 30-50
Horneado de pan
No se recomienda precalentar.
Use el segundo nivel.
PAN
&L, °C 8]
Pan blanco 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Chapata 200 - 220 35-45
Pan de centeno 170 - 190 50-70
Pan integral 170 - 190 50-70
Pan de grano integral 170 - 190 40 - 60
Panecillos 190 - 210 20-35
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Horneados crujientes con Funcién Pizza

PIZZA
Use el primer nivel.
L, °C O
Tartas 180 - 200 40 - 55
Flan de espinacas 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Flan suizo 170 - 190 45 - 55
Tarta de manzana, cubierta 150 - 170 50-60
PIZZA

Precaliente el horno vacio antes de cocinar.

Use el segundo nivel.

&L, °C 8]
Pizza, base fina, utilice la ban- 210 - 230 15-25
deja honda
Pizza, base gruesa 180 - 200 20-30
Pan sin levadura 210 - 230 10 - 20
Empanada de masa de hojal- 160 - 180 45 -55
dre
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pierogi 180 - 200 15-25
Pastel de verduras 160 - 180 50 - 60

Grill

Precaliente el horno vacio antes de cocinar.

Cocine al grill solo trozos de carne o pescado delgados.
Coloque una bandeja en el primer nivel para recoger la grasa.
GRILL

SLY °C O O =

1 cara 2% cara
Solomillo de ternera 230 20-30 20-30 3
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I °C O O =

1° cara 2° cara
Lomo de cerdo 210 - 230 30-40 30-40 2
Costillar de cordero 210 - 230 25-35 20-25 3

Coccion lenta

Esta funcién sirve para preparar piezas de carne y pescado tiernas y magras. No se de
aplicacién para: aves, cerdo asado con grasa, estofado de carne.

1. Dore la carne 1 - 2 minutos por cada lado en una sartén muy caliente.
2. Sise recomienda la tercera posicién en altura, coloque los alimentos directamente en la
parrilla. Coloque una bandeja o recipiente de asar en la primera posicién en altura

para recoger la grasa.

Si se recomienda la tercera posicién en altura, coloque la comida directamente en la

bandeja.

Cocine siempre sin tapa cuando utilice esta funcién.

3. Uso: Sonda térmica.
Ajuste la temperatura a 120 °C.

&L, O O =
Filetes 02-03 20 - 40 3
Filete de ternera 1-15 90 - 150 3
Rosbif 1-15 120 - 150 1
Ternera asada 1-15 120 - 150 1
Congelados
&L, °C O =
Pizza congelada 200 - 220 15-25 2
Pizza americana congelada 190 - 210 20-25 2
Pizza fria 210 - 230 13-25 2
Pizzetas congeladas 180 - 200 15-30 2
Patatas fritas finas 190 - 210 15-25 3
Patatas fritas gruesas 190 - 210 20 -30 3
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&, °’C O =

Porciones / Croquetas 190 - 210 20 - 40 3

Patatas asadas con cebolla 210 - 230 20-30 3

Lasafa / Canelones frescos 170 - 190 35-45 2

Lasana / Canelones congelados 160 - 180 40 - 60 2

Queso al horno 170 - 190 20-30 3

Alitas de pollo 180 - 200 40 - 50 2
Conservar

Use la funcién Calor inferior.

Utilice Gnicamente botes de conserva de las mismas dimensiones disponibles en el mercado.
No utilice frascos con tapas de rosca o de bayoneta, ni tampoco moldes metdlicos.

Use el primer nivel.

No coloque mds de seis botes de un litro en la bandeja.

Llene los frascos por igual y ciérrelos con una abrazadera.

Los botes no se pueden tocar entre si.

Ponga aproximadamente 1/2 litro de agua en la bandeja de horno para que quede
suficiente humedad en el horno.

Cuando el liquido de los frascos empiece a hervir a fuego lento (después de unos 35-60
minutos con frascos de un litro), pare el horno o reduzca la temperatura a 100 °C (consulte
la tabla).

Ajuste la temperatura a 160 - 170 °C.

FRUTAS SILVESTRES
& o
Cocer hasta que empiecen a subir burbujas
Fresas / Ardndanos / Frambuesas / Uvas es- 35-45
pina maduras
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55§
=

O

Cocer hasta que empiecen a
subir burbujas

O

Siga con la coccién a 100 °C

rragos

Melocotones / Membrillos / 35-45 10-15
Ciruelas
VERDURAS
§§§ @ . @
= Cocer hasfg que empiecen a Siga con la coccién a 100 °C
subir burbujas

Zanahorias 50 - 60 5-10

Pepinillos 50 - 60 -
Encurtidos variados 50 - 60 5-10
Colinabo / Guisantes / Espd- 50 - 60 15-20

Desecar alimentos - Aire caliente

Cubra las bandejas con papel vegetal o papel de hornear.

Para obtener mejores resultados, apague el horno a la mitad del tiempo de secado, abra la
puerta y déjelo enfriar durante una noche para completar el secado.

Para 1 bandeja, use el tercer nivel.

Para 2 bandejas, use el primer y cuarto nivel.

VERDURAS
& °C D )
Judias 60-70 6-8
Pimientos 60-70 5-6
Verduras para sopa 60-70 5-6
Setas 50 - 60 6-8
Hierbas 40 - 50 2-3

FRUTA

Ajuste la temperatura a 60 - 70 °C.
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Ciruelas 8-10
Albaricoques 8-10
Rodajas de manzana 6-8
Peras 6-9
Sonda térmica
VACUNO
i °C . . .
= Temperatura interior del alimento
Poco hecho Medio Muy hecho
Rosbif 55 60 70
Lomo 45 60 70
§§§ °C . . .
= Temperatura interior del alimento
Menos Al punto Muy hecho
Pastel de carne 80 83 86
CERDO
§§§ °C . . .
= Temperatura interior del alimento
Menos Al punto Muy hecho
Jamén / Asado 80 84 88
Chuletas de costillar / Lomo de cer-
do ahumado / Lomo de cerdo po- 75 78 82
chado
TERNERA
§§§ °C . . .
= Temperatura interior del alimento
Menos Al punfo Muy hecho
Ternera asada 75 80 85
Codillo de ternera 85 88 90
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CARNERO / CORDERO
N °C Temperatura interior del alimento
Menos Al punto Muy hecho
Pata de carnero 80 85 88
Costillar de carnero 75 80 85
Cordero asado / Pata de cordero 65 70 75

CARNE DE CAZA

§§5

o,
C Temperatura interior del alimento

=
Menos Al punto Muy hecho
Costillar de liebre / Costillar de 65 70 75
corzo
Pata de Il.ebre / Liebre entera / 70 75 80
Pierna de corzo
AVES
§§§ °C . . .
= Temperatura interior del alimento
Menos Al punfo Muy hecho
Pollo 80 83 85
Pato, medio/entero / Pavo, entero/ 75 80 85
pechuga
Pato, pechuga 60 65 70

PESCADO (SALMON, TRUCHA, PERCA)

§§5
=

)
C Temperatura interior del alimento

Menos

Al punto

Muy hecho

Pescado entero/grande/al vapor /
Pescado entero/grande/asado

60

64

68

CAZUELAS - VERDURAS PRECOCINADAS

§§5
=

[
C Temperatura interior del alimento

Menos

Al punto

Muy hecho

Estofado de calabacin / Estofado
de brécol / Estofado de hinojo

85

88

91
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CAZUELAS, ESTOFADOS
by

[
C Temperatura interior del alimento

Menos Al punto Muy hecho
Canelones / Lasana / Pastel de 85 88 01
pasta

POSTRES EN CAZUELA
E

o,
C Temperatura interior del alimento
Menos Al punto Muy hecho

Puding de pan blanco con / sin
fruta / Arroz con leche con / sin 80 85 90
fruta / Pasta dulce
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Innehall

Tillagningsrekommendationer
R&d gdllande sarskilda
tillagningsfunktioner fér produkten
Full dnga

Kombinera funktioner:
Varmluftsgrillning + Full dnga
Fuktighet, hog

Fuktighet, 1&g

Uppvarmning med énga
EasySteam

Bakning

Tips for bakning

Bakning p& en ugnsnivé

Med reservation fér dndringar.

323
323

324
328

329
329
330
330
336
336
337

Tillagningsrekommendationer

Temperatur och tillagningstid i tabellerna ar

endast for vdgledning. Hur de ska vdljas

beror pa recept och ingrediensernas kvalitet

och mangd.

Ugnen kan baka eller steka annorlunda én

din gamla ugn. Tabellerna nedan visar

rekommenderade instdliningar for

temperatur, tillagningstid och hyllposition

for specifika typer av mat.

Rakna hyllnivderna nedifrdn, frdn ugnens

botten.

Om du inte kan hitta instdliningarna for ett

visst recept, leta efter ett liknande.

Bakverk och gratdnger
Bakning pa flera ugnsnivéer
Tips for ugnsstekning
Ugnsstekning

Brodbakning

Knaprig bakning med Pizza/Paj
Grill

Langsam fillagning

Fryst mat

Konservering

Torkning - Varmluft
Matlagningstermometer

Symbolerna som anvdnds i tabellerna:

323

338
339
339
340
341

342
343
343
344
344
345
346

‘g Typ av mat
Tillagningsfunktion
°C |Temperatur

— | Tillbehsr

Behdllare (Gastronorm)

Vikt (kg)

Ugnsnivéa

Q||| ¢

Tillagningstid (min)

Rad gdllande sarskilda tillagningsfunktioner for produkten

Varmhallning

Med den hdar funktionen kan du halla maten varm. Temperaturen stdlls automatiskt in pé& 80

°C.

Tallriksvérmning
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Med den hdr funktionen kan du varma tallrikar och formar fére servering. Temperaturen
stalls automatiskt in p& 70 °C.

Fordela tallrikar och formar jamnt p& ugnsgallret. Anvand den férsta ugnsnivan. Efter halva
uppvdarmningstiden kan du byta plats pd dem.

Jdsning av deg

Med den hdar funktionen kan du jasa brod. Lagg brédet i en stor form. Anvand den férsta
ugnsnivan. Stall in funktion: Jasning av deg och tillagningstiden.

Upptining

Ta bort férpackningen och ldgg maten pé en tallrik. Téack inte maten eftersom det kan
férlanga avfrostningstiden. Anvénd den férsta ugnsnivan.

Full anga

Var férsiktig nér du dppnar ugnsluckan medan funktionen &r pd. Anga kan strémma ut.
Med den hdr funktionen kan du:

* sterilisera behdllare (t.ex. nappflaskor),
» forbereda alla typer av mat, farsk eller fryst.
Sterilisering

Placera de rena behdllarna upp och ned i mitten av I&dan pé den forsta ugnsnivén.
Fyll p& maximal méngd vatten i lddan och stdll in tiden p& 40 minuter.
Tillagning

Kan anvéndas for att tillaga, vérma, tina, pochera eller forvdlla gronsaker, kott, fisk, pasta,
ris, gryn och dgg.

Du kan laga en maltid som bestér av flera ratter under en enda matlagningssession. For att
alla ratter ska bli klara samtidigt, bérja med maten som har den langsta tillagningstiden och
satt sedan igdng med de andra ratterna vid tiden som anges i matlagningstabellerna

Full dnga

Exempel: Den totala tiden for denna matlagningssession &r 40 min. Satt forst i Kokt potatis,
delad, efter 20 min tillsatt Laxfiléer och Broccoli, buketter efter 30 min .

T e
Kokt potatis, delad 40
Laxfiléer 20
Broccoli, buketter 10

Anvand den stérsta mdngden vatten som krévs nér du lagar mer én en rdtt samtidigt.

Anvdnd den andra ugnspositionen.
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GRONSAKER
Stall in temperaturen pda 100 °C.

e Ny
8-10 Broccoli, buketter, forvdrm den tomma ugnen

10 Skalade tomater
10-15 Spenat, farsk
10-15 Zucchini, skivor

15 Gronsaker, blancherade
15-20 Svamp, skivor
15-20 Paprika, strimlor
15-25 Broccoli, hel
15-25 Sparris, gron
15-25 Auberginer
15-25 Pumpa, kuber
15-25 Tomater
20-25 B&nor, blancherade
20-25 Varklynne, buketter
20-25 Savoykdl
20-30 Selleri, tdrnad
20 -30 Purjoldksringar
20-30 Artor
20-30 Sockerdrtor / Fylld paprika
20-30 Sotpotatis
20-30 Fankal
20-30 Mordétter
25-35 Sparris, vit
25-35 Brysselkdl
25-35 Blomkal, buketter
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9 Ny
25-35 Kalrabbi, strimlor
25-35 Brytbonor
30-40 Majskolv
35-45 Svartrot
35-45 Blomkal, hel
35-45 Grona bdnor
40 - 45 Rodkal eller vitkdl, strimlad
50 - 60 Krondrtskocka
55-65 Torkade bénor, bldtlagda, vatten/bénor, férhéllande 2:1
60 -90 Surkdl
70 - 90 Rodbeta
SMARATTER/TILLBEHOR
Stall in temperaturen pd& 100 °C.
e T
15-20 Couscous, vatten/couscous, forhéllande 1:1
15-25 Farsk tagliatelle
20 - 25 Semolinapudding, mjélk/gryn, férhallande 3,5:1
20-30 Réda linser, vatten/linser, forhallande 1:1
25-30 Spdtzle
25-35 Bulgur, vatten/bulgur, férhéllande 1:1
25-35 Jastdumplings
30-35 Doftande ris, vatten/ris, forhdllande 1:1
30 -40 Kokt potatis, delad
35-45 Bréddumpling
35-45 Potatisdumplings
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@) 5
35-45 Ris, vatten/ris, forhéllande 1:1; forhdllandet mellan vatten
och ris kan variera beroende pa ristyp
40 - 50 Polenta, vatskeférhallande 3:1
40 - 55 Risgrynspudding, mjélk/ris, forhallande 2,5:1
45 - 55 Oskalade potatisar, medium
55-60 Bruna eller grona linser, vatten/linser, férhéllande 2:1
FRUKT
Stall in temperaturen pé 100 °C.
O 5
10-15 Appelskivor
10-15 Varma bar
10 - 20 Smadlta choklad
20-25 Fruktkompott
FISK
o iy C
15-20 Tunn fiskfilé 75-80
20-25 Rakor, farska 75 -85
20-30 Musslor 100
20-30 Laxfiléer 85
20 - 30 Oring, 0,25 kg 85
30-40 Rékor, frysta 75-85
40 - 45 Laxforell1. kg 85
KOTT
@) &, °’C
15-20 Chipolata 80
20-30 Bayersk kalvkorv / Vit korv 80
20-30 Wienerkorv 80
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O &, °’C
25-35 Pocherat kycklingbrost 90
55 - 65 Kokt skinkal. kg 100
60-70 Pocherad kyckling, 1-1,2 kg 100
70 -90 Kassler, pocherad 90
80 -90 Kalv / Flaskkarré, 0,8-1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100
AGG
Stall in temperaturen pd& 100 °C.
O iy
10-1 Agg, l6skokta
12-13 Agg, medelkokta
18 - 21 Agg, hardkokta

Kombinera funktioner: Varmluftsgrillning + Full dnga

Du kan kombinera dessa funktioner fér att laga kétt, gronsaker och smérétter pd en gdng.

1. Stall in funktionen: Varmluftsgrillning for att steka kott.
2. Tillsatt gronsakerna och smardtterna.
3. Sdnk ugnstemperaturen fill cirka 90 °C. Du kan &ppna ugnsluckan fill det forsta laget i

cirka 15 minuter.

4. Stall in funktionen: Full dnga. Tillaga allt tillsammans tills det &r klart.
Anvand den forsta ugnsnivdn for kdtt och den tredje for gronsaker. Placera kéttet direkt pd

bakplaten.
N Varmluftsgrillning Full dnga
Forsta steget: tillaga kott Andra steget: tillsatt grénsaker
°C O °C 8]

Rostbiff, 1 kg / 180 60-70 100 40 - 50
Brysselkdl, po-

lenta
Flaskstek, 1 kg / 180 60-70 100 30-40
Potatis / Gron-

saker, sas
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I Varmluftsgrillning Full Gnga
Forsta steget: tillaga kott Andra steget: tillsatt gronsaker
°C O °C O
Kalvstek, 1 kg / 180 50 - 60 100 30-40
Ris / Gronsaker
Fuktighet, hog
Anvdnd den andra ugnspositionen.
&L, °C @)
Vaniljkram / Paj i smé& formar 90 35-45
Ugnsstekta dgg 90 - 110 15-30
Terriner 90 40 - 50
Tunn fiskfilé 85 15-25
Tjock fiskfilé 90 25-35
Liten fisk, upp till 0,35 kg 90 20 - 30
Hel fisk, upp till 1 kg 90 30-40
Dumplings 120 - 130 40 - 50
Fuktighet, lag
Anvand den férsta ugnsnivan, s@vida inget annat anges.
&L, °C O
Forgraddade bullar 200 20 - 30
Forgraddade baguetter, 40-50 g 200 15-20
Férgraddade baguetter, frysta, 40-50 g 200 25-35
Ré& kattfarslimpa, 0,5 kg 180 30-40
Makaronpudding 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 -55
Bréd, 0,5-1 g 180 - 190 45 - 60
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&, °’C O
Potatisgratdng 160 - 170 50 - 60
Kyckling1. g 180 - 210 50-60
Rokt flaskkarré, 0,6-1 g, lat ligga i blot i 160 - 180 60-70
2 timmar
Rostbiff1. g 180 - 200 60 - 90
Anka, 1,5-2 g 180 70-90
Kalvstekl. g 180 80 -90
Flaskstek1. g 160 - 180 90 - 100
Gads, 3 g, anvdnd den fdrsta ugnsnivan 170 130 - 170
Uppvdrmning med anga
Anvdnd den andra ugnspositionen.
&L, °’C 8]
Portionsratter 10 10-15
Pasta 1o 10-15
Ris 1o 10-15
Dumplings 1o 15-25
EasySteam
Anga fér dngkokning
GRONSAKER
Anvdnd den andra ugnspositionen.
Stall in maxtemperaturen pd 100 °C.
e 5
8-10 Broccoli, buketter, forvérm den tomma ugnen
10 Skalade tomater
10-15 Spenat, farsk
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O by
10-15 Zucchini, skivor

15 Gronsaker, blancherade
15-20 Paprika, strimlor
15-20 Svamp, skivor
15-25 Auberginer
15-25 Blomkal, hel
15-25 Broccoli, hel
15-25 Sparris, gron
15-25 Tomater
15-25 Pumpa, kuber
20-25 Varklynne, buketter
20-25 Savoykdl
20-25 Bonor, blancherade
20-30 Sétpotatis
20-30 Artor
20-30 Fankal
20-30 Mordtter
20-30 Purjoléksringar
20-30 Selleri, tarnad
20-30 Sockerdrtor
25-35 Blomkal, buketter
25-35 Kéalrabbi, strimlor
25-35 Brysselkal
25-35 Sparris, vit
25-35 Brytbonor
30-40 Majskolv
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O by
35-45 Gréna bonor
35-45 Svartrot
40-45 Rodkal eller vitkal, strimlad
50 - 60 Krondrtskocka
55-65 Torkade bénor, bldtlagda
60-90 Surkadl
70-90 Rédbeta
SMARATTER/TILLBEHOR
Stall in maxtemperaturen pd 100 °C.
e by
15-20 Couscous, vatten/couscous, férhéllande 1:1
15-25 Farsk tagliatelle
20-25 Semolinapudding, mjélk/gryn, férhéllande 3:5:1
20-30 Réda linser, vatten/linser, forhéllande 1:1
25-30 Spdtzle
25-35 Bulgur, vatten/bulgur, férhéllande 1:1
25-35 Jastdumplings
30-35 Doftande ris, vatten/ris, forhallande 1:1
30-40 Kokt potatis, delad
35-45 Potatisdumplings
35-45 Vatten- och risproportion 1:1, férhéllandet mellan vat-
ten och ris kan variera beroende pé ristyp.
35-45 Broddumpling
40-50 Polenta, vatskeférhallande 3:1
40-55 Risgrynspudding, mjélk/ris, forhallande 2,5:1
45-55 Oskalade potatisar, medium
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O by
55-60 Bruna eller grona linser, vatten/linser, forhallande 2:1
FRUKT
Stall in temperaturen pd& 100 °C.
D By
10-15 Appelskivor
10-15 Varma bar
10-20 Smdlta choklad
20-25 Fruktkompott
FISK
8] &L, °C
15-20 Tunn fiskfilé 75-80
20-25 Rakor, farska 75-85
20-30 Tjock fiskfilé 75-85
20-30 Oring, 0,25 kg 75-85
20-30 Musslor 100
30-40 Rékor, frysta 75-85
KOTT
O L, °C
15-20 Chipolata 80
20-30 Bayersk kalvkorv 80
/ Vit korv
20-30 Wienerkorv 80
25-35 Pocherat kycklingbrost 90
55-65 Kokt skinkal. kg 100
60-70 Pocherad kyckling, 1-1,2 kg 100
70-90 Kassler, pocherad 90
80-90 Kalv / Flaskkarré, 0,8-1 kg 90
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Q) &, °C
110-120 Tafelspitz 100
AGG
O L, °C
10-11 Agg, 16skokta 100
12-13 Agg, medelkokta 100
18-21 Agg, hardkokta 100
35-45 Vaniljkram / Brylépudding 85
40-50 Terriner 85
Anga fér stuvning
O &L, °C
15-20 Ugnsstekta dgg 110
20 - 30 Hel fisk, upp till T kg 120 - 130
40 - 50 Dumplings 120 - 130
50 - 60 Stuvad / Braserad fisk 130
60-90 Stuvad / Brdserad kyckling 130
100 - 140 Stuvad / Brdserat kott 130
Anga for l&tt bryning
O &L, °C
20 - 40 Fiskgratdng 150
35-50 Fyllda gronsaker 150
35-45 Makaronipudding / Ugnsrdtter 150
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Potatisgratéing 150
75 -100 Revbensspjall 140 - 150
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Anga f6r bakning och stekning
O L, °C
15-20 Forgraddade baguetter, 0,04-0,05 kg 200
15-25 Smakakor 155-170
20-35 Séta bakverk pd jastdeg 170 - 180
25-35 Forgraddade baguetter, frysta, 0,04— 200
0,05 kg
25-35 Frallor 180 - 200
25-40 Stekt fiskfilé 170 - 180
30-40 Kéttfarslimpa, 0,5 kg 180
30-40 Ugnsstekta ratter 160
30-40 Omelett 160-170
30-45 Sott brod 160 - 170
35-45 Stekt fisk 170 - 180
45 - 60 Olika sorters brod, 0,5-1 kg 180 - 190
45 - 60 Séta ratter 160 - 180
50 - 60 Kyckling, 1 kg 180-210
60-70 Flaskkarré, rokt, 0,6-1 kg 160-180
60 -90 Rostbiff1. kg 180-200
70-90 Anka, 1,5-2 kg 180
80 -90 Kalvstek1. kg 180
90 - 100 Flaskstek1. kg 160-180
Anvdnd den forsta ugnsnivan.
O &L, °’C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Smérdegskakor / Smorgastarta / Fral- 155 - 180
lor
45-60 Mérdeg 155 - 170
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O

§§§
=

130-170

Gas, 3 kg

170

Bakning

For forsta graddningen, anvdnd den ldgre temperaturen.

Du kan férlanga graddningstiden med 10-15 minuter om du bakar p& mer @n en niva.

Bakverk pa olika nivéer kan variera i farg. Du behdver inte &ndra temperaturen om de blir
olika bruna. Detta jamnar ut sig under bakningen.

Pl&tarna i ugnen kan férvrdngas under bakningen. Nar pl&tarna kallnar igen aterfar de sin

normala form.

Tips for bakning

Bakresultat

Mgjlig orsak

Losning

Kakans botten &r inte
tillrackligt graddad.

Ugnsnivén ar fel.

Stall kakan pé en lagre ugnsniva.

Kakan faller ihop och
blir degig eller fér vat-
tenrdnder.

Ugnstemperaturen &r for
hég.

Stall in ndgot ldgre ugnstempera-
tur nd&sta gdng.

Ugnstemperaturen ar fér
hég och grdddningstiden ar
for kort.

Stall in Iangre graddningstid och
lGgre ugnstemperatur ndsta gdng.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen &r for
1ag.

Stall in hégre ugnstemperatur
ndsta géng.

For léng graddningstid.

Stall in kortare graddningstid nds-
ta gdng.

Kakan blir ojgmn.

Ugnstemperaturen &r for
hég och graddningstiden ar
for kort.

Stall in Iangre graddningstid och
légre ugnstemperatur ndsta gang.

Kaksmeten har inte forde-
lats jamnt.

Fordela smeten jamnare pé bak-
pléten ndsta gdng.

Kakan blir inte klar pa
tiden som anges i re-
ceptet.

Ugnstemperaturen &r for
lag.

Stall in ndgot hégre ugnstempera-
tur ndsta gdng.
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vy °C O
Sockerkaka / Brio- Varmluft 150 - 160 50-70
che
Madeirakaka / Varmluft 140 - 160 70 -90
Fruktkaka
T&rtbotten, férvarm Varmluft 150 - 160 20-30
den tomma ugnen
Tértbotten av sock- Varmluft 150 - 170 20-25
erkakssmet
Cheesecake Over-/undervér- 170 - 190 60 -90
me
KAKOR/BAKVERK/BROD PA BAKPLATAR
Forvarm den ftomma ugnen, savida inget annat anges.
vy °C O
Veteflgta / Mat- | Over-/undervér- 170 - 190 30 -40
bréd, ingen for- me
varmning behovs
Christstollen Over-/undervér- 160 - 180 50-70
me
Régbrod: Over-/undervar- forst: 230 20
me sedan: 160180 30- 60
Petits-choux med | Over-/undervér- 190 - 210 20-35
fylining / Bakelser me
Rulltérta, Over-/undervar- 180 - 200 10-20
me
Kaka med smor- Varmluft 150 - 160 20 -40
degstopping, ing-
en forvarmning
behovs
Mandelsockerka- | Over-/undervér- 190 - 210 20-30

ka / Smékakor

me
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&, °C O =]
Fruktpaijer, ingen | Over-/undervér- 180 35-55 3
férvarmning be- me
hovs
Jastkaka med léck- | Over-/undervar- 160 - 180 40 - 60 3
er fylning (t.ex. me
kvarg, gradde,
kréim)
SMAKAKOR
Anvdnd den tredje ugnspositionen.
&L, °C O
Mérdegskakor / Socker- Varmluft 150 - 160 15-25
kakssmet
Mardnger Varmluft 80 - 100 120 - 150
Macaroons Varmluft 100 - 120 30-50
Kakor med jast Varmluft 150 - 160 20 - 40
Sméordegskakor, férvarm Varmluft 170 - 180 20-30
den fomma ugnen
Frallor, forvérm den Over-/undervérme 190 - 210 10-25
fomma ugnen
Bakverk och gratanger
Anvand den férsta ugnsnivan.
5 o O
Makaronpudding Over-/undervérme 180 - 200 45 - 60
Lasagne Over-/undervdrme 180 - 200 25-40
Gronsaksgratdng, for- Varmluftsgrillning 170 - 190 15-35
varm den fomma ugnen
Baguette med smdlt ost Varmluft 160 - 170 15-30
Mjslkris Over-/undervdrme 180 - 200 40 - 60
Fiskpudding Over-/undervdrme 180 - 200 30 - 60
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&, °C @)
Fyllda gronsaker Varmluft 160 - 170 30 - 60
Bakning pa flera ugnsnivaer
Anvdnd funktionen: Varmluft.
For tvé platar, anvénd den férsta och den fjdrde ugnsnivén.
KAKOR/BAKVERK/BROD PA BAKPLATAR
&L °’C 8]
Petits-choux med fyllning / Bakelser, férvérm den 160 - 180 25-45
tomma ugnen
Torr strosselkaka 150 - 160 30-45
SMAKAKOR
&L, °C O
Mordegskex 140 25-45
Mardanger 80 - 100 130 - 170
Macaroons 100 - 120 40 - 80
Kakor med jast 160 - 170 30 - 60
Smérdegskakor, forvérm den tomma ugnen 170 - 180 30-50
Frallor 180 20-30

Tips for ugnsstekning

Anvand vdrmebestdndiga ugnsformar.
Stek magert kott Svertdckt (t.ex. med aluminiumfolie).

Stek stora bitar av kott direkt pd platen.

Hall lite vatten pa platen for att forhindra att droppande fett branner fast.

Vénd steken efter 1/2-2/3 av tillagningstiden.
Stek kétt och fisk i stora bitar (1 kg eller mer).

Om den nedersta nivan féreslds, placera maten direkt pd bakpléten

Os kéttet med sin egen kéttsaft flera g@nger under stekningen.
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Ugnsstekning

Anvand den férsta ugnsnivan.

340

NOT
&L, O °C @)
Grytstek 1-15 Over-/under- 230 120 - 150
varme
Rostbiff eller filé, 1 cm tjock Varmluftsgrill- 190 - 200 5-6
rare, forvarm den ning
tomma ugnen
Rostbiff eller filé, 1 cm tjock Varmluftsgrill- 180 - 190 6-8
medium, férvarm ning
den tomma ugnen
Rostbiff eller filé, 1 cm tjock Varmluftsgrill- 170 - 180 8-10
well done, férvérm ning
den tomma ugnen
FLASK
Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.
&L, O °C 8]
Bog / Hals / Skinkstek 1-15 150 - 170 90 - 120
Kotletter / Revbensspjdill 1-15 170 - 190 30 - 60
Kotttarslimpa 0.75-1 160 - 170 50-60
Flasklagg, forkokt 0.75-1 150 - 170 90 - 120
KALV
Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.
&L, O °’C @)
Kalvstek 1 160 - 180 90 - 120
Kalvlaggg 1.5-2 160 - 180 120 - 150

LAMM
Anvand funktionen: Varm

luftsgrillning.
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&, O °’C O
Q)
Lammlagg / Lammstek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamm, sadel 1-15 160 - 180 40 - 60
VILT
&L O °C @)
Sadel / Harldgg, férvarm den tomma 1 Varmluftsgrillning | 180 - 200 | 35 - 55
ugnen
R&djur, sadel 1.5 - 2| Over-/undervérme | 180 - 200 | 60 - 90
Ré&djursbog 1.5 - 2| Over-/undervérme | 180 - 200 | 60 - 90
FAGEL
Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.
S, O °C O
Bitar av fagel 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Halv kyckling 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kycklingbitar 1-15 190 - 210 50-70
Anka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gaés 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK
L, O °C 8
Hel fisk 1-15 Varmluftsgrillning 180 - 200 30-50
Brodbakning

Forvarmning rekommenderas infe.

Anvdnd den andra ugnspositionen.
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BROD
&L, °C O
Franskbrod 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Ragbréd 170 - 190 50-70
Fullkornsbrod 170 - 190 50-70
Fullkornsbréd 170 - 190 40 - 60
Frallor 190 - 210 20-35
Knaprig bakning med Pizza/Paqj
PIZZA
Anvand den férsta ugnsnivan.
&L, °C O
Pajer 180 - 200 40 - 55
Spenatpaj 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Schweizisk 170 - 190 45 -55
bakelse
Tackt Gppelpaj 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Férvarm den tomma ugnen fére tillagning.
Anvdnd den andra ugnspositionen.
L, °C O
Pizza med tunn botten, an- 210 - 230 15-25
vand ugnsformen
Tjockbottnad pizza 180 - 200 20-30
Osyrat Brod 210 - 230 10- 20
Smdrdegspaj 160 - 180 45-55
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5 o
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Piroger 180 - 200 15-25
Grénsakspaj 160 - 180 50 - 60
Grill
Forvarm den tomma ugnen fore tillagning.
Grilla endast tunna bitar av kétt eller fisk.
Placera en form pd den férsta ugnsnivan fér att samla upp fett.
GRILL
&L, °C O O
Forsta sidan Andra sidan
Oxfilé 230 20-30 20 -30
Flaskkarré 210 - 230 30-40 30-40
Lamm, sadel 210 - 230 25-35 20-25

Langsam tillagning

Med den hdr funktionen kan du tillaga mort ktt och fisk. Detta gdller inte for: fagel,

flaskstek med sval, skinkstek.

1. Bryn kottet i 1-2 minuter pd varje sida pé hdg vérme.
2. Om den tredje ugnsnivan rekommenderas, placera maten direkt pa gallret. Placera en
plét/ugnsform pd den férsta ugnsnivan for att samla upp fett.
Om den nedersta ugnsnivdn rekommenderas, placera maten direkt pd platen.
Tillaga alltid utan lock ndr du anvdnder den hér funktionen.
3. Anvand: Mcﬂagnlngstermomefer

Stall in temperaturen pda 120 °C.

L O O =
Biffar 02-03 20-40 3
Filé eller biff 1-15 90 - 150 3
Rostbiff 1-15 120 - 150 1
Kalvstek 1-15 120 - 150 1
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Fryst mat

&L, °C O =
Fryst pizza 200 - 220 15-25 2
Fryst panpizza 190 - 210 20-25 2
Kyld pizza 210 - 230 13-25 2
Fryst portionspizza 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tunna 190 - 210 15-25 3
Pommes frites, tjocka 190 - 210 20-30 3
Klyftor / Kroketter 190 - 210 20 - 40 3
Rosti 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, farsk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, fryst 160 - 180 40 - 60 2
Ugnsbakad ost 170 - 190 20-30 3
Kycklingvingar 180 - 200 40 - 50 2

Konservering

Anvand funktionen Undervarme.

Anvdnd endast konservburkar med samma matt som finns pd marknaden.

Anvand inte burkar med skruvlock eller metallformar.

Anvand den forsta ugnsnivén.

Stdll inte fler dn sex enlitersburkar pé bakplaten.
Fyll burkarna jamnt och stdng med en kldmma.

Burkarna fér inte vidréra varandra.

Hall ca 1/2 liter vatten pd bakpldten for att ge tillrdcklig fukt i ugnen.

Nar vétskan i burkarna borjar sjuda (efter cirka 35-60 minuter med enlitersburkar), stéing av
ugnen eller sénk temperaturen till 100 °C (se tabellen).

Stall in temperaturen pé 160-170 °C.
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MJUK FRUKT
n e
Tillagningstid tills det bérjar sjuda
Jordgubbar / Bladbdar / Hallon / Mogna krus- 35-45
bar
STENFRUKT
§§9 . . . @ . @
= Tlllognlngsn(.:l tills det borjar Fortsatt tillaga vid 100 °C
sjuda
Persikor / Kvitten / Plommon 35-45 10-15
GRONSAKER
§§9 . . . @ s @
= Tlllagnmgshf:i fills det borjar Fortsatt tillaga vid 100 °C
sjuda
Mordtter 50 - 60 5-10
Gurka 50 -60 -
Blandade inlagda gronsaker 50 - 60 5-10
Kalrabbi / Artor / Sparris 50 - 60 15 - 20

Torkning - Varmluft

Tack pladten med smorpapper eller bakplatspapper.

For bdsta resultat, stdng av ugnen efter halva torktiden, 6ppna luckan och 1&t den svalna
och torka dver natten.

For en pldt, anvénd den tredje ugnsnivan.

For tvé platar, anvénd den férsta och den fjdrde ugnsnivén.

GRONSAKER
N °C O
Bonor 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Soppgrénsaker 60-70 5-6
Svamp 50 - 60 6-8
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E °C D
Orter 40 - 50 2-3
FRUKT
Stall in temperaturen pa 60-70 °C.
E D
Plommon 8-10
Aprikoser 8-10
Appelskivor 6-8
P&ron 6-9
Matlagningstermometer
NOT
N °C Tillagningstemperatur
Rare Medium Well Done
Rostbiff 55 60 70
Ryggbiff 45 60 70
& °C Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Kattfarslimpa 80 83 86
FLASK
& °C Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Skinka / Stek 80 84 88
Sadelkotlett / Rokt flaskkarré / Po-
cherad flaskkarré 7 78 82
KALV
N °C Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Kalvstek 75 80 85
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% oC Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Kalvlagg 85 88 90
FAR/LAMM
.&. oC Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Farlagg 80 85 88
Férsadel 75 80 85
Lammstek / Lammlagg 65 70 75
VILT
g oC Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Harsadel / R&djur, sadel 65 70 75
Harlagg / Helsf?kt hare / Radjurs- 70 75 80
lagg
FAGEL
.% °C Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Kyckling 80 83 85
Anka, hel/halv / Kalkon, hel/filé 75 80 85
Ankbrost 60 65 70
FISK (LAX, ORING, GOS)
§§§ o . .
= C Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Fisk, hel/sTor/qngl.(okT / Fisk, hel/ 60 64 68
stor/grillad
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§§9 °C . .
= Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Squashgr}/fo /..Gr?’rlnerad brocco- 85 88 91
li / Fankdlsgryta
GRYTA — SALT
N °C Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Cannelloni / Losagne / Makaron- 85 88 01
pudding
GRYTA - SOT
N °C Tillagningstemperatur
Mindre Medium Mer
Brédgryta med eller utan frukt /
Risgrynsgryta med eller utan frukt / 80 85 90
S6t nudelgryta
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