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Indholdsfortegnelse

Ré&d og tips 3

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
Rad og tips

Anbefalinger til tilberedning

®

Tabellernes temperaturer og tilberedningstider er kun vejledende. De afhaenger af opskrif-
terne og kvaliteten og maengden af de anvendte ingredienser.
Hvis du ikke kan finde indstillinger til en speciel opskrift, kan du se efter en lignende.

Rad til ovnens szerlige ovnfunktioner

Holde varm

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

Tallerkenvarmer

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

Anbring tallerkener og fade jeevnt p&
grillristen i stabler. Brug ovnens ferste
ristposition. Byt om p& dem efter halvdelen
af opvarmningstiden.

Haevning af dej

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

Optening

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

Fuld damp

Veer forsigtig, ndr du dbner ovnladgen, nar
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, opts, pochere
eller blanchere grentsager, kad, fisk, pasta,
ris, majs, semulje og aeg.

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

@ GRONTSAGER

5
E Fuld damp! 100°C

- O | %
LJ Fuld damp 3 N
Eksempel: Den samlede tid for denne tilbe- (min.)
redning er 40 min. Heeld ferst Kogte kartof- 15-20 Champignon, skiver
ler, kvarte i, tilfej efter 20 min. Laksefile- -
terog efter 30 min. Broccoli, buketter. 15-20 Peberfrugh strimlet
\/ @ 15-25 Broccoli, hel
N - 15-25 Asparges, grgnne
(min.)
Kogte kartofler, 40 15-25 Auberginer
kvarte 15-25 Graeskar, i terninger
Laksefileter 20 15 - 25 Tomater
Broccoli, buketter 10 20-25 Banner, blancherede
Brug den stgrste maengde pdkraevede vand, 20-25 Varsalat, i buketter
ndr du tilbereder mere end én ret ad N
gangen. 20-25 Savoykal
Brug anden ribbe. 20 -30 Selleri, tern
20 - 30 Porrer, i ringe
@ GRONTSAGER 20-30 Arter
== 20 - 30 Arter/Kaiserpeber
L Fuid domp 100°C
@ ‘/ 20-30 Sade kartofler
N\ 20 - 30 Fennikel
(min,) 20 - 30 Gulergdd
8-10 Broccoli, buketter,forvarm _ veredaer
den tomme ovn 25-35 Asparges, hvide
10 FlGede tomater 25-35 Rosenkdl
10-15 Spinat, frisk 25-35 Blomkal, buketter
10-15 Squash, skiver 25-35 Kalrabi, strimler
15 Gregntsager, blancherede 25-35 Hvide bgnner
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<= TILBEHZR
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@ GRONTSAGER

Fuld domp 100°C

5
E Fuld damp! 100°C
Q

D ¥ D 4
N\ N\
(min.) (min.)
30-40 Sukkermaijs pd kolbe 25-35 Bulgur, forholdet vand/
| 11
35-45 Skorzonerrod bulgur
25-35 Geerd lings, salt
35-45 Blomkal, hel eroumprings, sate
30-35 A tisk ris, forholdet
35-45 Grgnne bgnner V(;‘ig/c;i;s]:;ls ornoiae
40 - 45 Kal, hvid eller red, i strimler 30 - 40 Kogte kartofler, kvarfe
50 - 60 Artiskokker 35 - 45 Kuvertbrad
55-65 Terrede benner, lagt i bled .
’ ’ 35-45 Kartoffeld I
opbledt (forholdet vand/ ariofieidumprings
benner 2:1) 35-45 Ris, forholdet vand/ris 1:1,
forholdet mellem vand og
60-90 Saverkraut ris kan variere alt efter ty-
70 - 90 Redbede pen af ris
1 40 - 50 Polenta, vaeskeforhold 3:1
=¥ TILBEHZR 40 - 55 Risbudding, forholdet
= maelk/ris 2,5:1
Fuld domp 100°C 45 - 55 Uskrzellede kartofler, medi-
O | -
- N\ 55-60 Linser, brune og grenne for-
(min.) holdet vand/linser 2:1
15-20 Couscous, forholdet vand/
couscous 1:1 §
15-25 Tagliatelle, frisk FRUGT
20 - 25 Semolina-budding, forhol- Ol g domp 100°C
det maelk/semulje 3,5:1 .
20 - 30 Linser, rade, forholdet @ /\0
vand/linser 1:1 (min.)
25-30 Spatzle 10-15 Able i skiver
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& FRUGT ) koD (.2 Fuld damp
= 3
L Fuid domp 100°C @ \
o % |
\ 55-65 |Kogt skinke, 1 kg 100
(min.) 60 - 70 | Kylling, pocheret, 1- | 100
10-15 Varme baer 1.2 kg
10 - 20 Smeltning af chokolade 70-90 | Hamburgerryg, po- 90
20-25 Frugtkompot cheret
80 - 90 | Kalveked/Svinekam, |90
=1 ) _-I k
FISK i Fuld damp o8 °
10 - Tofelspitz 100
O] %
AN
(min.) (°C)
15-20 | Tynd fiskefilet 75 - 80 = s6
20 - 25 | Rejer, friske 75 - 85 %
Fuld d 100°C
20 - 30 | Muslinger 100 reoame N
20 - 30 | Laksefileter 85 @ /\0
20 - 30 | Drred, 0,25 kg 85 (min.)
10-1 A.g, blgdkogt
30 - 40 | Rejer, frosne 75 -85
12-13 Ag, smilende
40 - 45 | Fjelderred, 1 kg 85
18 - 21 A.g, hardkogt

=
@ K@D Fuld damp

O X

(min.) (°C)
15 -20 | Chipolatas 80
20 - 30 | Bayersk kalvepglse/ | 80
Hvid pglse
20 - 30 | Wienerpglser 80
25 - 35 | Kyllingebryst, poche- |90

ret

Kombinationsfunktion: Turbogrill + Fuld
damp

Du kan kombinere disse funktioner for at
tilberede ked, grentsager og tilbeher pd
ingenting.

1. Indstil funktionen: Turbogrill til stegning
af ked.

2. Tilfej de tilberedte grentsager og
tilbeharet.

3. Saenk ovntemperaturen til ca. 90°C. Du
kan &bne ovnldgen til farste position i
ca. 15 minutter.
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4. Indstil funktionen: Fuld damp. Tilbered
alle retter sammen, indtil de er feerdige.

Brug den farste ovnrille til ked og den tredje ovnrille til grentsager. Laeg kedet direkte pd
bagepladen.

% =

N\ ﬁ Turbogrill LJ Fuld damp
Farste trin: Tilbered kedet Andet trin: Tilseet grentsager

(°C) (min.) (°C) (min.)

Engelsk roast- 180 60-70 100 40 - 50

beef, 1 kg / Ro-

senkadl, polenta

Fleeskesteg, 1 180 60-70 100 30 -40

kg / Kartofler /

Grentsager, sovs

Kalvesteg, 1 180 50-60 100 30-40

kg / Ris / Grent-

sager

Fugtighed hgoj

Brug ovnens anden ristposition. % @

52 D

\ Dumplings 120 - 130 40 - 50
(°C) (min.)

Creme / Flan,i |90 35-45 Fugtighed lav

sma fade Brug den anden ovnrille, med mindre andet

Bagte g 90 - 110 15 - 30 er specificeret.

Terrines 90 40 - 50 % @

Tynd fiskefilet 85 15-25 (oc) (mln)

Tyk fiskefilet 90 25-35 Forbagte rundstyk- [ 200 15-20

Lille fisk, op fil |90 20 - 30 ker

0,35 kg Forbagte flutes, 40 - | 200 15-20

Hel fisk, op fil 1 |90 30 - 40 09

kg
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¥ D ¥ D
N\ N\
(°C) (min.) (°C) (min.)
Forbagte flutes. fros- | 200 25-35 Enkelte retter 110 10-15
ne.40-309 Pasta 10 10-15
F ,rat, 0,5kg |1 -4
arsbred, rat, 0,5 kg | 180 30-40 Ris 0 10-15
Past ti 170 - 40 - 50
astagratin Dumplings 110 15-25
190
Lasagne 170 - 45-55 Easysteam
1
80 Fuld damp
Bred, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60 Brug anden hyldeposition.
190
Kartoffelgratin 160 - 50 - 60 @ GRONTSAGER
170
Kylling, 1 kg 180 - 50 - 60 Indstil temperaturen til hgjst 100 °C.
O %
Svinekam, reget, 0,6 [160- |60 - 70 (min) N
- 1kg, legibledi2 |180 8-10 Broccoli, buketter, for-
timer varm den fomme ovn
Engelsk roastbeef, T | 180 - 60-90 10 FlGede tomater
ke 2
9 00 10-15 Spinat, frisk
And, 1,5-2k 180 70 - 90
n 9 10-15 Squash, skiver
Kalvesteg, 1 k 180 80-90
alvesteg 9 15 Gregntsager, blancherede
Flaeskesteg, 1 k 160 - 90 - 100
ceskesieg, 119 180 15-20 Peberfrugt, strimlet
Gés, 3 kg, brug ov- | 170 130-170 | |20 Champignon, skiver
nens ferste ristpositi- 15-25 Auberginer
on
15-25 Blomkal, hel
Opvarmning med damp 15-25 Broccoli, hel
Brug anden hyldeposition. 15-25 Asparges, granne
15-25 Tomater
15-25 Graeskar, i terninger
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@ GRONTSAGER

@ GRONTSAGER

Indstil temperaturen til hgjst 100 °C.

Indstil temperaturen til hgjst 100 °C.

@ (min)

%

@ (min) %

20-25 Varsalat, i buketter 70-90 Redbede
20-25 Savoykdl 1
20-25 Benner, blancherede <= TILBEH@R
20-30 Sede kartofler
Indstil temperaturen til hgjst 100 °C.
20-30 Acrter
O | %
20-30 Fennikel (min) N\
20-30 Guleradder 15-20 Couscous, forholdet
vand/couscous 1:1
20-30 Porrer, i ringe
15-25 Tagliatelle, frisk
20-30 Selleri, tern
20-25 Semolina-budding, for-
20-30 Acrter holdet meelk/semulje
25-35 Blomkal, buketter 3:51
25.35 Kalrabi, strimler 20-30 Linser, !'zde, forholdet
vand/linser 1:1
25-35 Rosenkal 25.30 Spatzle
25-35 Asparges, hvide 25-35 Bulgur, forholdet vand/
25-35 Hvide bgnner bulgur 1:1
30-40 Sukkermajs pé kolbe 25-35 Gaerdumplings, salte
35-45 Gronne bgnner 30-35 Aromatisk ris, forholdet
vand/ris 1:1
35-45 Skorzonerrod
30-40 Kogte kartofler, kvarte
40-45 Kal, hvid eller red, i
strimler 35-45 Kartoffeldumplings
50 - 60 Artiskokker 35-45 Ris, forholdet vand/ris
- 1:1, forholdet mellem
55-65 Terrede benner, lagt i vand og ris kan variere
bled alt efter typen aof ris.

60-90

Saverkraut




DANSK

10

51§ ==
~=¥ TILBEH@R FISK
O | ¥
Indstil temperaturen til hgjst 100 °C. N\
Ou | % |
(min) N\ 20-30 Orred, 0,25 kg 75-85
35-45 Kuvertbred 20-30 Muslinger 100
40-50 :I;.o]lenta, vaeskeforhold 30-40 Rejer, frosne 75-85
40-55 Risbudding, forholdet
maelk/ris 2,5:1 @ K@D
45-55 Uskrzellede kartofler, me- @ \/
dium N\
(min.) (°C)
55-60 Linser, brune og grenne ~ .
forholdet vand/linser 2:1 15-20 Chipolatas 80
20-30 Bayersk kalve- 80
polse
FRUGT / Hvid pglse
20-30 Wienerpglser 80
Indstil temperaturen til 100 °C. -
25-35 Kyllingebryst, po- | 90
@ . \/ cheret
(min) N\
10-15 Able i skiver 55-65 Kogt skinke, 1 kg | 100
10-15 Varme baer 60-70 Kylling, pocheret, | 100
1-12kg
10-20 Smeltni f chokolad
meTining af chokolade 70-90 Hamburgerryg, |90
20-25 Frugtkompot pocheret
80-90 Kalveked / Svi- |90
oA nekam, 0,8 - 1 ki
FISK o
@ ‘/ 110-120 Tofelspitz 100
AN
(min.) (°C)
15-20 Tynd fiskefilet 75-80
20-25 Rejer, friske 75-85
20-30 Tyk fiskefilet 75-85
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n

O

\/\

ked

AG
O | ¥
N\

(min.) (°C)
10-11 A.g, bledkogt 100
12-13 Ag, smilende 100
18-21 A.g, héardkogt 100
35-45 Creme / Flan 85
40-50 Terrines 85

Hej damp til stuvning
O | ¥
AN

(min.) (°Q)
15-20 Bagte a&g 110
20 - 30 Hel fisk, op fil 1 120 -

kg 130
40 - 50 Dumplings 120 -
130
50 - 60 Stuvet / braiseret | 130
fisk
60 -90 Stuvet / braiseret | 130
kylling
100 - 140 Stuvet / braiseret | 130

Medium damp til spred skorpe

O

\/\0

ger

(min.) (°C)
20 -40 Fiskegratin 150
35-50 Fyldte grentsa- 150

(min.) (°C)
35-45 Pastagratin / 150
Sammenkogte
retter
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Kartoffelgratin 150
75 - 100 Spareribs 140 -
150
Lav damp til bagning og stegning
O | ¥
\
(min.) (°Q)
15-20 Forbagte flutes, | 200
0,04 - 0,05 kg
15-25 Lagkagebunde 155-170
20-35 Sedt bagveerk af | 170 -
geerdej 180
25-35 Forbagte flutes. | 200
frosne, 0,04 -
0,05 kg
25-35 Bred/smat geer- | 180 -
bred 200
25-40 Stegt fiskefilet 170 -
180
30-40 Farsbred, ikke til- | 180
beredt, 0,5 kg
30-40 Stegt kasserolle | 160
30 -40 Omelet 160-170
30-45 Sedt bred 160 -
170
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S =
@ N\ =] Brug ovnens farste ristposition.
=D %
35-45 Stegt fisk 170 - N\
180 (min.) Q)
45 - 60 Forskellige typer | 180 - 30-45 Butterdej / Mad- | 155 -
bred, 0,5 - 1 kg 190 taerte / Boller 180
45 - 60 Desserter 160 - 45-60 Wienerbrad 155 -
180 170
50 - 60 Kylling, 1 kg 180-210 130-170 Gés, 3 kg 170
60-70 Svinemerbrad, 160-180 Bagning
reget, 0,6 - 1 kg
Brug den lavere temperatur ved farste
60-90 Engelsk roast- 180-200 bagning.
beef, 1 kg Bagetiden kan kan forleenges med 10 - 15
70-90 And, 1,5-2kg 180 minutter, ndr du bager pd mere end én
ribbe.
80-90 Kalvesteg, 1 kg 180
Kager og bagveaerk med forskellig hajde kan
90 - 100 Fleeskesteg, 1 kg | 160-180 brune ujsevnt. Der er ikke nedvendigt at
andre temperaturindstillingen, hvis der sker
— en ujaevn bruning. Forskellene udlignes
=] Brug ovnens farste ristposition. under bagning.
(D \/ Plader i ovnen kan blive forvredet under
AN bagning. Pladerne retter sig ud, nar de er
(min.) (°C) kalet af.
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210
Bagetip

Bageresultater

Mulige arsager

Lasning

Kagens bund er ikke
bagt nok.

Forkert ovnrille.

Saet kagen i en lavere ovnrille.
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Bageresultater

Mulige arsager

Lasning

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.

Vaelg en leengere bagetid og en
lavere ovntemperatur den naeste

gang.

Kagen er for ter.

Der er for lav ovntempera-
tur.

Vaelg en hgjere ovntemperatur
den naeste gang.

Bagetiden er for lang.

Veelg en kortere bagetid den nae-
ste gang.

Kagen bliver ujsevnt
bagt.

Ovntemperaturen er for hgj,
og bagetiden er for kort.

Veelg en leengere bagetid og en
lavere ovntemperatur den naeste

gang.

Kagedejen er ikke jeevnt for-
delt.

Fordel kagedejen jeevnt p& 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 ribbe

@ BAGVARK | FORM

% O [ E
N = =
(°C) (min.)
Geerkrans / Brioche | Varmluft 150 - 160 50-70 1
Sandkage / Frugt- | Varmluft 140 - 160 70 - 90 1
kager
Teertebund - mer- | Varmluft 150 - 160 20-30 2
dej, forvarm den
tomme ovn
Teertebund - rert Varmluft 150 - 170 20-25 2
kagedej
Cheesecake Over-/undervar- | 170 - 190 60 -90 1
me
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% BAGVARK PA BAGEPLADE
Forvarm den tomme ovn, med mindre andet er angivet.
> =] & <
\ - —
(°C) (min.)
Fletbred / Kringle, | Over-/undervar- | 170 - 190 30-40
forvarmning er ikke | me
nedvendig
Stollen Over-/undervar- | 160 - 180 50-70
me
Grovbred: Over-/undervar- | ferst: 230 20
me s 160 - 180 30 - 60
Fledeboller / Over-/undervar- | 190 - 210 20-35
Eclairs me
Roulade, Over-/undervar- | 180 - 200 10 - 20
me
Kage med choko- | Varmluft 150 - 160 20-40
ladeflager, ter, for-
varmning er ikke
nedvendig
Smermandelka- Over-/undervar- | 190 - 210 20-30
ge / Sukkerkage me
Frugtteerter, for- Over-/undervar- | 180 35-55
varmning er ikke me
nedvendig
Geerkager med Over-/undervar- | 160 - 180 40 - 60

sart fyld (f.eks.
kvark, flade, cre-
me)

me
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@ SMAT BAGVARK

Brug ovnens tredje ristposition.

%

o=
—]

O

me ovn

L)
(°C) (min.)

Sed merdej / Formka- | Varmluft 150 - 160 15-25
geblanding

Marengs Varmluft 80 - 100 120 - 150
Makroner Varmluft 100 - 120 30-50
Smakager af gaerdej Varmluft 150 - 160 20 - 40
Butterdej, forvarm den | Varmluft 170 - 180 20-30
tfomme ovn

Boller, forvarm den tom- | Over-/undervarme 190 - 210 10-25

Souffleer og gratiner

Brug ovnens farste ristposition.

¥ 5 O
(°C) (min.)
Pastagratin Over-/undervarme 180 - 200 45 - 60
Lasagne Over-/undervarme 180 - 200 25-40
Grentsagsgratin, for- Turbogrill 170 - 190 15-35
varm den tomme ovn
Flute med smeltet ost Varmluft 160 - 170 15-30
Risengred Over-/undervarme 180 - 200 40 - 60
Fiskegratiner Over-/undervarme 180 - 200 30 - 60
Fyldte grentsager Varmluft 160 - 170 30 - 60

Bagning pa flere ribber

Brug funktionen: Varmluft.

Brug den ferste og fjerde rille til 2 bakker.
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@ BAGVARK PA BAGEPLADE

X O

% SMAT BAGVARK
|

¥ 65O

% SMAT BAGVARK
|

¥ 65O

(°C) (min.)
Smékager Af merdej 150- |20-40
160
Marengs 80 - 130 -
100 170
Makroner 100- ([40-80
120
Smakager af geerdej 160 - [30-60
170
Butterdej, forvarmden | 170- |30-50
fomme ovn 180

(°Q) (min.) (°C) (min.)
Flezdeboller / Eclairs, 160- |[25-45 Boller 180 20-30
forvarm den tomme ovn | 180
Ter, toscataerte 150- ([30-45 Tips til stegning
160 Brug varmeresistent ovngre;j.

Steg magert ked tildeekket (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 aof
tilberedningstiden.

Steg ked og fisk i store stykker (1 kg eller
mere).

Hvis det foresl@s, 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 ristposition.

@ ROASTBEEF

K

=
LJ

O

red, forvarm den
tomme ovn

(°C) (min.)
Grydesteg 1-15kg Over-/under- | 230 120 - 150
varme
Roastbeef eller filet, | 1 cm tyk Turbogrill 190 - 200 5-6
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@ ROASTBEEF

¥ &8 | 8] &
\ O
(°C) (min.)
Roastbeef eller filet, | 1 cm tyk Turbogrill 180 - 190 6-8
medium, forvarm
den tomme ovn
Roastbeef eller filet, | 1 cm tyk Turbogrill 170 - 180 8-10
gennemstegt, for-
varm den tomme
ovn
; SVINEKGD
LJ Brug funktionen: Turbogrill.
K O
\
(kg) (°C) (min.)
Bov / Nakke / Skinke m. | 1-1.5 150 - 170 90 - 120
Ben
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
@ KALV
LJ Brug funktionen: Turbogrill.
¥ O
\
(kg) (°Q) (min.)

Kalvesteg 1 160 - 180 90 - 120
Kalveskank 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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D am
LJ Brug funktionen: Turbogrill.
¥ O
N
(kg) (°9) (min.)
Lammekglle / Lammesteg 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammeryg 1-15 160 - 180 40 - 60
@ VILDT
% 5| B &
\ =
(kg) Q) (min.)
Ryg / Harekalle, forvarm den tomme ovn | 1 Turbogrill 180 -200|35-55
Vildtryg 1.5 - 2 | Over-/undervarme | 180 - 200 | 60 - 90
Kelle 1.5 - 2| Over-/undervarme | 180 - 200 | 60 - 90
@ KYLLING
ﬁ Brug funktionen: Turbogrill.
¥ Q)
N
(kg) Q) (min.)
Udskéret fierkrae 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Fjerkrae, halveret 04-05 190 - 210 40 - 50
Kylling, poulard 1-15 190 - 210 50-70
And 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gaés 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
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: FISK
% | ¢ = [’
\ O
(kg) (°9) (min.)
Hel fisk 1-15 Turbogrill 180 - 200 30-50
Bred Brug ovnens anden ristposition.

Forvarmning anbefales ikke.

y BR@D

¥ O
N\

(°C) (min.)
Franskbred 170 - 190 40 - 60
Flute 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Grovbred 170 - 190 50-70
Fuldkornsbrad 170 - 190 50-70
Fuldkornsbrad 170 - 190 40 - 60
Bred/smat geerbrad 190 - 210 20-35

Spred tilberedning med Pizza

PIZZA

Brug ovnens farste ristposition.

\/\0

(°Q)

O

(min.)

Teerter

180 - 200

40 - 55
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PIZZA

Brug ovnens farste ristposition.

s D
\

(°C) (min.)
Spinattzerte 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Madteerte 170 - 190 45-55
Ableteerte, daekket 150 - 170 50-60

PIZZA

55

Forvarm den tomme ovn inden tilberedning.

= Brug ovnens anden ristposition.
Y O
N\
(°C) (min.)
Pizza, tynd bund, brug grill/ 210 - 230 15-25
bradepanden
Pizza, tyk bund 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
Grentsagstaerte 160 - 180 50 - 60
Grillstegning Anbring en bradepande i den farste

Forvarm den ftomme ovn inden tilberedning. ristposition for at opsamle fedt

Grillsteg kun tynde stykker af ked eller fisk.
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N O | O | E
GRILL ——
(°C) (min.) (min.)
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. Det geelder ikke for: fjerkrae, fed
fleeskesteg, grydesteg Termometer

temperaturen ber ikke vaere hgjere end 65

°C.

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

2. Hvis tredje ovnrille anbefales, skal
maden placeres direkte pa grillristen.
Seet en plade/bradepande pd den
ferste ovnrille for at opsamle fedt.

Hvis den ferste ovnrille anbefales,
placeres maden direkte pd pladen.
Kog/steg altid uden l&g, ndr du bruger
denne funktion.

. Brug: Termometer.
. Veelg funktionen:

Lavtemperaturstegning. Du kan indstille
temperaturen pé& mellem 80°C og 150
°C i de farste 10 minutter. Standard er
90 °C. Indstil temperaturen for
Termometer.

. Efter 10 minutter saenker ovnen

automatisk temperaturen til 80°C.

Indstil temperaturen til 120 °C.

% O [ E

N =
(ka) (min.)

Baffer 0.2-0.3 20 -40 3

Oksefilet 1-15 90 - 150 3

Engelsk roastbeef 1-15 120 - 150 1

Kalvesteg 1-15 120 - 150 1
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Frosne madvarer
% O E
N\ I i
(°C) (min.)
Pizza, frossen 200 - 220 15-25 2
Deep pan pizza, frossen 190 - 210 20-25 2
Pizza, kold 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, frosne 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tynde 190 - 210 15-25 3
Pommes frites, tykke 190 - 210 20-30 3
Kartoffelodde / Kroketter 190 - 210 20-40 3
Brasede kartofler 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 at simre (i 1 liter-glas efter ca. 35 - 60
Brug funktionen Undervarme. minutter) (se tabellen).
Brug kun standardhenkogningsglas i samme Indstil temperaturen fil 160 - 170 °C.
sterrelse.
Brug ikke glas med skrue- og bajonetlag %ﬁ BLGD FRUGT @
eller metaldéser. (min.)
Brug ovnens farste ristposition. Henkogn.ing til sim-
Stil hgjst seks 1 liters henkogningsglas p& - LY
bagepladen. Jordbeer / Bldbser / |35-45
. Hindbazer / Modne
Fyld glassene ens og luk med en bgijle. stikkelsbaer

Glassene ma ikke rgre hinanden.

Haeld ca. 1/2 liter vand pd bagepladen, s&
luften i ovnen er tilstraekkelig fugtig.

Sluk for ovnen, eller saet temperaturen ned
til 100 °C, ndr veesken i glassene begynder
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deren og lade den kele of én nat for at
afslutte terringen.

Brug den tredje rille til 1 plade.

FRUGT (min.) (min.) ] o
Henkogning | Kog feerdig Brug den ferste og fjerde rille til 2 plader.
fil simring | ved 100 °C
rerskner /390451100l @) GRONTSA- @
Blommer GER ) U
Banner 60-70 6-8
@) @ @ Peberfrugt 60-70 |5-6
GRONTSAGER|  (min.) (min.) Suppegrentsager  |60-70  |5-6
Henkogning | Kog feerdig Champignons 50 - 60 6-8
fil simring | ved 100 °C
Guleradder |50 - 60 5-10 Krydderurter 40-%0 ]2-3
Agurker 50 - 60 _ Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.
Blandet pick- | 50 - 60 5-10 & @
les FRUGT
Kélrabi / Ar- [50-60 | 15-20 ("
ter / Aspar- Blommer 8-10
ges Abrikoser 8-10
Terring - Varmluft Able i skiver 6-8
D&k bakkerne med fedttaet papir eller Paerer 6-9

bagepapir.

For at opnd et bedre resultat skal du stoppe

ovnen halvvejs gennem tgrretiden, dbne

Termometer

@ ROASTBEEF

Kernetemperatur (°C)

Red Medium Gennemstegt
Engelsk roastbeef 45 60 70
Tyndsteg 45 60 70
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@ ROASTBEEF

Kernetemperatur (°C)

Mindre Medium Mere
Farsbred 80 83 86
@ SVINEK@D Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Skinke / Steg 80 84 88
Ngkkekotelef / Svinekam, reget / 75 78 82
Svinekam, pocheret
@ KALV Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Kalvesteg 75 80 85
Kalveskank 85 88 90
@ FAR/LAM Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Farekelle 80 85 88
Fareryg 75 80 85
Lammesteg / Lammekeglle 65 70 75
@ VILDT Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Hareryg / Vildtryg 65 70 75
Harekglle / Hare, hel / Vildikelle 70 75 80
@ KYLLING Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Kylling 80 83 86
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@ KYLLING Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
And, hel / halv / Kalkun, hel / 75 80 85
bryst
And, bryst 60 65 70
@G FISK (LAKS, DRRED, SAN- Kernetemperatur (°C)
DART) Mindre Medium Mere
Fisk, hel / stor / dampet / Fisk,
hel / stor / stegt 60 64 o8
& KASSEROLLER - FORKOGTE Kernetemperatur (°C)
GRINTSAGER Mindre Medium Mere
Squash-gryderet / Broccoli-gryde-
ret / Fennikel-gryderet 8 88 7
& KASSEROLLER - SALT Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
:i::nnellom / Lasagne / Pastagra- 85 88 01
& KASSEROLLER - S@D Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Gryderet med hvidt bred med/
uden frugt / Risengred med/uden |80 85 90

frugt / Sed nuddel-ret
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®

recept.

De temperatuur en kooktijden in de tabellen zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn afthan-
kelijk van het recept, de kwaliteit en de kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.
Als u voor een speciaal recept de instelling niet kunt vinden, zoek dan naar een soortgelijk

Nuttige tips voor speciale opwarmfuncties
van de oven

Warm houden

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

Borden warmen

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

Verdeel de opgestapelde borden en
schalen gelijkmatig over het ovenrek.
Gebruik het eerste ovenniveau. 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 het eerste ovenniveau. Stel de
functie in: Deeg laten rijzen en de
bereidingstijd.

Ontdooien

Haal het gerecht vit de verpakking en
plaats het op een bord. Dek het voedsel
niet af, want het kan tijdens het ontdooien
uitzetten. Gebruik het eerste ovenniveau.

Stoom

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

Met deze functie kunt u:

* 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
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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 te 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

27

GROENTEN

—]

&

SToom 100°C

o=
—]

L Stoom

Voorbeeld: De totale tijd van deze kookses-

sie is 40 min. Doe er eerst Gekookte aard-

appels, voeg na 20 min. Zalmfilets en na 30
min. Broccoli, roosjestoe.

Y O

(min)
Gekookte aardap- |40
pels
Zalmfilets 20
Broccoli, roosjes 10

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

Gebruik de tweede rekstand.

@ GROENTEN
S’room 100°C

o=
—]

L
O %
AN
(min)
8-10 Broccoli, roosjes, verwarm

de lege oven voor

O %
N\

(min)
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
20 - 30 Peultjes/Kaiser paprika
20-30 Zoete aardappelen
20 - 30 Venkel
20-30 Wortels
25-35 Asperges, wit
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GROENTEN

—]

i

&

Sfoom 100°C

§9

=¥ BIJGERECHTEN / BEGELEIDENDE

GERECHTEN

L

SToom 100°C

O %
\ \/
(min) \
25-35 Spruitjes min)
- 20-25 Griesmeelpudding, verhou-
25-35 Bloemkool, Roosjes ding melk/griesmeel 3,5:1
25-35 Koolrabi, reepjes 20 - 30 Linzen, rood, verhouding
25_35 Witte bonen water/linzen 1:1
30-40 Zoete mais op de kookplaat 25-30 Macaroni
35-45 Schorseneren 25-35 Bulgur, verhouding water/
bulgur 1:1
35-45 Bloemkool, heel
25-35 Deegballen, zout
35-45 Sperziebonen
30-35 Geurige rijst, verhouding
40 - 45 Kool, wit of rood, reepjes water/rijst 1:1
50 - 60 Artisjokken 30-40 Gekookte aardappels
55-65 Gedroogde bonen, ge- 35-45 Broodballetje
weekt, verhouding water/
bonen 2:1 35-45 Aardappelballetjes
60 - 90 Zuurkool 35-45 Rijst, verhouding water/rijst
— 1:1, de verhouding water/
70 -90 Rode bietjes rijst kan veranderen afhan-
kelijk van het soort rijst
i
40 - 50 Polenta, vloeistofverhouding
~=r BIJGERECHTEN / BEGELEIDENDE 31
GERECHTEN
a=u E 40 - 55 Rijstpudding, verhouding
L stoom 100°C melk/rijst 2,5:1
@ \/ 45-55 Ongepelde aardappelen,
N\ medium
min)
- 55-60 Linzen, bruin en groen, ver-
15-20 Couscous, verhouding wa- houding water/linzen 2:1
ter/couscous 1:1
15-25 Verse tagliatelle
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%ﬁ‘ FRUIT

@ VLEES %

= %
. Sfoom 100°C @ \
O % | R
N\ 25 - 35 | Gepocheerde kippen- | 90
(min) borst
10-15 Appelplakjes 55 - 65 | Gekookte ham, 1kg | 100
10-15 Hete bessen 60 - 70 | Gepocheerde kip, 1- | 100
10 - 20 Chocolade smelten 1.2 kg
20-25 Fruitcompote 70 - 90 | Casselerrib, gepo- 90
cheerd
=] 80 - 90 | Kalfsvlees/Varkens- |90
VIS ﬁ Stoom haas, 0,8 - 1 kg
@ ‘/ 10 - Tofelspitz 100
N 120
(min) (°C)
15-20 [ Dunne visfilet 75-80 &
20 - 25 | Garnalen, vers 75-85 EIEREN
20 - 30 | Mosselen 100 ] Sfoom 100°C
20 - 30 | Zalmfilets 85 @ \/'
20 - 30 | Forel, 0,25 kg 85 . N
(min)
30 - 40 | Garnalen, bevroren 75-85 10-11 Zachtgekookt ei
40 - 45 | Zalm, forel, 1 kg 85 12-13 Middelhard gekookt ei
18 - 21 Hardgekookt ei

=1
@ VLEES Stoom

%

(min) 9
15-20 | Chipolataworstjes 80
20 - 30 | Beierse kalfsworst/ 80
Witte worst
20 - 30 | Weense worst 80

Combinatiefunctie: Circulatiegrill + Stoom

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

1. Stel de functie Circulatiegrill in om vlees
te braden.

2. Voeg de bereide groenten en
bijgerechten toe.
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3. Laat de oven afkoelen tot een

temperatuur van ongeveer 90 °C. U kunt

30

de ovendeur op de eerste stand

gedurende 15 minuten openen.
4. Stel de functie Stoom in. Kook alle

gerechten samen tot ze klaar zijn.

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

\/\0

B
ﬁ Circulatiegrill

Eerste stap: vlees koken

o — ]
Stoom

Tweede stap: groenten toevoegen

(°C) (min) (°C) (min)
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
kalfsvlees, 1 kg /
Rijst / Groenten
Hoge vochtigheid
Gebruik de tweede rekstand. % @
56 ®
\ Kleine vis, tot 90 20 -30
(°C) (min) 0,35kg
Custard / Vlaai, | 90 35-45 Hele vis, tot 1 90 30-40
in kleine scho- kg
tels
Deegballen 120 - 130 40 - 50
Gebakken eier- |90 - 110 15-30
en Lage vochtigheid
Terrines 90 40 - 50 Gebruik de tweede rekstand tenzij anders
Dunne visfilet |85 15-25 aangegeven.
Dikke visfilet 90 25-35
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Regenereren

Gebruik de tweede rekstand.

¥ O
N\

(*Q) (min)
Eénpansgerechten | 110 10-15
Pasta 110 10-15
Rijst 110 10-15
Deegballen 110 15-25

Easysteam

Stoom voor stomen
Gebruik de tweede rekstand.

@ GROENTEN

Stel de temperatuur maximaal in op

(°C) (min)

Afbakbroodjes 200 15-20

Afbakstokbroodjes, | 200 15-20

40-50g

Bevroren afbakstok- | 200 25-35

broodjes, 40 - 50 g

Gehaktbrood, rauw, | 180 30-40

0,5 kg

Pasta gebakken 170 - 40 - 50
190

Lasagne 170 - 45 - 55
180

Brood, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60
190

Aardappelgratin 160 - 50 - 60
170

Kip, 1 kg 180 - 50 - 60
210

Varkenshaas, ge- 160 - 60-70

rookt, 0,6 - 1 kg, 2 180

uur weken

Biefstuk, 1 kg 180 - 60-90
200

Eend, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90

Geroosterd kalfs- 180 80-90

vlees, 1 kg

Geroosterd varkens- | 160 - 90 - 100

vlees, 1 kg 180

Gans, 3 kg, gebruik | 170 130 - 170

de eerste rekstand

100 °C.
O ¥
(min) N\
8-10 Broccoli, roosjes, ver-
warm de lege 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
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@ GROENTEN

@ GROENTEN

Stel de temperatuur maximaal in op

Stel de femperatuur maximaal in op

100 °C. 100 °C.
Om| % ||[On] %
(min) N\ (min) \
15-25 Tomaten 55-65 Gedroogde bonen, ge-
kt
15-25 Pompoen, blokjes wee
60-90 Zuurkool
20-25 Sla, roosjes porkee
70- R ietj
20-25 Savooiekool 0-90 ode biefjes
20-25 Bonen, geblancheerd 114
20-30 Zoete aardappelen = BIJGERECHTEN
20-30 Erwten Stel de temperatuur maximaal in op
20-30 Venkel 100 °C.
20-30 Wortels @ (min) %
20-30 Preiringen 15-20 Couscous, verhouding
20-30 Selderij, blokjes water/couscous 11
20-30 Peulfies 15-25 Verse tagliatelle
25-35 Bloemkool, Roosjes 20-25 Grles.meelpuddmg, ver
houding melk/semolina
25-35 Koolrabi, reepjes 3:5:1
25-35 Spruitjes 20-30 Linzen, rood, verhouding
water/linzen 1:1
25-35 Asperges, wit
25-30 Macaroni
25-35 Witte bonen
- 25-35 Bulgur, verhouding wa-
30-40 Zoete mais op de kook- ter/bulgur 1:1
plaat
25-35 Deegballen, zout
35-45 Sperziebonen
30-35 Geurige rijst, verhouding
35-45 Schorseneren water/rijst 1:1
40-45 Kool, wit of rood, reepjes 30-40 Gekookte aardappels
50 - 60 Artisjokken
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9]

=¥ BIJGERECHTEN

@A VIS

Stel de temperatuur maximaal in op

\/\o

100 °C. (min) (°C)
@ \/0 15-20 Dunne visfilet 75-80
(min) \
20-25 Garnalen, vers 75-85
35-45 Aardappelballetjes
20-30 Dikke visfilet 75-85
35-45 Rijst, verhouding water/
rijst 1:1, de verhouding 20-30 Forel, 0,25 kg 75-85
tussen water en rijst Iian 20-30 Mosselen 100
veranderen afhankelijk
van het soort rijst. 30-40 Garnalen, bevro- | 75-85
35-45 Broodballetje ren
40-50 Polenta, vloeistofverhou-
ding 31 - VLEES
40-55 Rijstpudding, verhouding @ \/
melk/rijst 2,5:1 N\
(min) (°C)
45-55 Ongepelde aardappe- -
len, medium 15-20 Chipolatawors- |80
tjes
55-60 Linzen, bruin en groen, -
verhouding water/linzen 20-30 Beierse kalfsworst | 80
21 / / Witte worst
20-30 Weense worst 80
& FRUIT 25-35 erocheerde 90
kippenborst
Stel de temperatuur in op 100 °C. 55-65 Gekookte ham, 1 | 100
O.. | % :
(min) \ 60-70 Gepocheerde 100
10-15 Appelplakjes kip, 1-1.2kg
10-15 Hete bessen 70-90 Casselerrib, ge- |90
pocheerd
10-20 Chocolade smelten
80-90 Kalfsvlees / Var- |90
20-25 Fruitcompote

kenshaas, 0,8 - 1
kg
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Stoom voor zacht krokant
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stoofd vlees

= %
VLEES @ \
SRR
(min) °C) 20 - 40 Visschotels 150
110-120 Tafelspitz 100 35-50 Gevulde groen- | 150
ten
& 35-45 Pastaschotel / 150
EIEREN Stoofschotels
@ % 40-50  |Lasagne 150
(min) (°C) 60-70 Aardappelgratin | 150
10-1 Zachtgekookt ei [ 100 75 - 100 Spare ribs 140 -
12-13 Middelhard ge- | 100 150
kookt ei Stoom voor bakken en braden
18-21 Hardgekookt ei 100 @ ‘/,
35-45 Custard / Viaai | 85 N\
. (min) (°C)
40-50 Terrines 8 15-20 | Afbakstokbrood- | 200
Stoom voor stoven Jkes, 0,04-0,05
9
> (5 -
\ 15-25 Koekjes 155-170
(min) (9 20-35 Zoet gistdeeg | 170 -
15-20 Gebakken eieren | 110 180
20-30 Hele vis, tot 1 kg | 120 - 25-35 Bevroren afbaks- | 200
130 tokbroodjes, 0,04
- 0,05 k
40 - 50 Deegballen 120 - 0.05kg
130 25-35 Brood/Broodjes | 180 -
200
50 - 60 Stoofpot / Ge- 130
stoofde vis 25-40 Geroosterde vis- | 170 -
filet 180
60 - 90 Stoofpot / Ge- | 130 e
braden kip 30 -40 Gehaktbrood, 180
iet gekookt, 0,5
100-140 |Stoofpot / Ge- | 130 et geroo

kg
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Gebruik de eerste rekstand.

O\

(min) (°C)
30-40 Geroosterde 160
stoofschotel
30-40 Omelet 160-170
30-45 Zoet brood 160 -
170
35-45 Geroosterde vis | 170 -
180
45 - 60 Verschillende 180 -
soorten brood, 190
0,5-1kg
45 - 60 Zoete gerechten | 160 -
180
50 - 60 Kip, 1 kg 180-210
60-70 Varkenslapje, ge- | 160-180
rookt, 0,6 - 1 kg
60 -90 Biefstuk, 1 kg 180-200
70 -90 Eend, 1,5-2kg 180
80-90 Geroosterd kalfs- | 180
vlees, 1 kg
90 - 100 Geroosterd var- | 160-180

kensvlees, 1 kg

Gebruik de eerste rekstand.

O\

¥ |

(min) W)

15-30 Pizza / Focaccia | 190 -

210

%
N\
(min) (°C)
30-45 Bladerdeegge- 155 -
bak / Hartige ca- | 180
ke / 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.
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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.

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

Q =] [E e
\ L) =
(°Q) (min)
Tulband / Brioche | Hetelucht 150 - 160 50-70 1
Zandgebak / Hetelucht 140 - 160 70-90 1
Vruchtencakes
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% BAKKEN IN BAKVORMEN

Q = [E e
\ L =
(°C) (min)
Taartbodem - pas- | Hetelucht 150 - 160 20 - 30
teitjes, verwarm de
lege oven voor
Taartbodem - zacht | Hetelucht 150 - 170 20-25
cakedeeg
Cheesecake Boven + onder- 170 - 190 60 -90
warmte

% CAKE / GEBAK 7 BROOD OP BAKPLATEN

55

Verwarm de lege oven voor, tenzij anders aangegeven.

> 5 B <
\ ) —
(°C) (min)
Plaatbrood / Mar- | Boven + onder- | 170 - 190 30-40
grietje, voorver- warmte
warmen is niet no-
dig
Kerststollen Boven + onder- | 160 - 180 50-70
warmte
Roggebrood: Boven + onder- | eerst: 230 20
T
warmie dan: 160-180  |30- 60
Roomsoes / Eclairs | Boven + onder- | 190 - 210 20-35
warmte
Biscuitrol, Boven + onder- | 180 - 200 10-20
warmte
Kruimeltaart, Hetelucht 150 - 160 20-40

droog, voorver-
warmen is niet no-
dig
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% CAKE / GEBAK / BROOD OP BAKPLATEN

Verwarm de lege oven voor, tenzij anders aangegeven.

Q —] EB e
\ LJ i
(°C) (min)
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.
‘ =1
3¢ D
(°Q) (min)

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
Broodjes, verwarm de Boven + onderwarmte | 190 - 210 10-25
lege oven voor
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Ovenschotels en gegratineerde gerechten
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Gebruik de eerste rekstand.

¥ 5 O
(°C) (min)

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.

@ KOEKJES EN BISCUITS

%

O

(°C) | (min)
% CAKE / GEBAK / BROOD OP Zandkoekjes 150- |20 -40
BAKPLATEN 160
\/' @ Schuimgebakjes 80- [130-
AN 100 170
(°C) | (min) . :
Bitterkoekjes 100- ([40-80
Roomsoes / Eclairs, ver- | 160 - |25 - 45 120
warm de lege oven voor | 180
Gistdeegkoekjes 160- |30-60
Droge kruimeltaart 150 - [30-45 170
160
Bladerdeeggebakjes, 170- |[30-50
verwarm de lege oven | 180
voor
Broodjes 180 20-30
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Tips voor braden

Gebruik hittebestendig kookgerei.

Geroosterd mager vlees bedekt (u kunt

aluminiumfolie gebruiken).

Rooster grote stukken vlees direct op de

bakplaat.

40

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.

Doe wat water in de bakplaat om te Braden

voorkomen dat druipend vet verbrandt.

Gebruik de eerste rekstand.

Draai het braadstuk na 1/2 - 2/3 van de

gaartijd.

@ RUNDVLEES

¥ [ ® | 8| &
N =

(°C) (min)
Braadpan 1-15kg Boven + onder- | 230 120 - 150

warmte

Biefstuk of filet, 1 cm 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

LJ Gebruik de functie: Circulatiegrill.

%

D

(kg) Q) (min)

lap

Schouder / Nek / Ham- [ 1-1,5

150 - 170 90 - 120
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@ VARKENSVLEES
LJ Gebruik de functie: Circulatiegrill.
¥ : O
\

(kg) Q) (min)
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

o=
—

L Gebruik de functie: Circulatiegrill.

%

(kg) (°Q) (min)
Geroosterd kalfsvlees 1 160 - 180 90 - 120
Kalfsschenkel 15-2 160 - 180 120 - 150

@ LAMSVLEES

=
ﬁ Gebruik de functie: Circulatiegrill.

\/\

O

(kg) (°Q) (min)
Lamspoot / Geroosterd lamsvlees 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamsrugfilet 1-15 160 - 180 40 - 60




NEDERLANDS

42

@ WILD
s¢ 5| B &
\ =
(kg) (°9) (min)

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

B
i Gebruik de functie: Circulatiegrill.

¥ O
(kg) Q) (min)
Gevogelte, porties 0,2-0,25 200 - 220 30-50
Halve kip 04-0,5 190 - 210 40 - 50
Kip, poulard 1-15 190 - 210 50-70
Eend 1,5-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkoen 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkoen 4-6 140 - 160 150 - 240
@A VIS
¥ = O
(kg) Q) (min)
Hele vis 1-15 Circulatiegrill 180 - 200 30-50

Brood bakken

Voorverwarmen wordt niet aanbevolen.

Gebruik de tweede rekstand.
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¥ O
N\

°C) (min)
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.

\/\0

(°C) (min)
Taarten 180 - 200 40 - 55
Spinazievlaai 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Zwitserse 170 - 190 45 -55
vlaai
Appeltaart, bedekt 150 - 170 50 - 60
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PIZZA

Warm de lege oven voor het koken voor.

Gebruik de tweede rekstand.

¥ O
\

(°C) (min)
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 Plaats een pan op de eerste rekstand om

Verwarm de lege oven voor voordat u gaat

koken.

Alleen dunne stukken vlees of vis grillen.

vet op te vangen.

S D D | K
GRILLEN i i
(°C) (min) (min)
1e kant 2e kant
Runderfilet 230 20-30 20-30 3
Varkenshaas 210-230 30-40 30-40 2
Lamsrugfilet 210-230 25-35 20-25 3

Lage temperatuur garen

Met deze functie bereidt u vlees en vis op

magere wijze mals. Het is niet van

toepassing op: pluimvee, vet geroosterd

varkensvlees, braadpan. Voedselsensor

temperatuur mag niet hoger zijn dan 65 °C.
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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.

45

4. Selecteer de functie: Lage temperatuur
garen. Je kunt gedurende de eerste 10
minuten de temperatuur instellen tussen
de 80 °C en 150 °C. De standaard is 90
°C. Stel de temperatuur in op

Voedselsensor.

5. Na 10 minuten verlaagt de oven
automatisch de temperatuur ot 80 °C.

Stel de temperatuur in op 120 °C.

¥ O =
(kg) (min)
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
¥ O |k
N\ _—
Q) (min)

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
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% O |E
N\ i i
(°C) (min)
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

Inmaken
Gebruik de functie Onderwarmte.

Gebruik alleen weckpotten van dezelfde
afmetingen.

Gebruik geen weckpotten met een draai- of
bajonetsluiting en metalen bakken.

Gebruik de eerste rekstand.

Zet niet meer dan zes weckflessen van 1
liter op het bakrooster.

Vul de glazen potten gelijkmatig en sluit ze
af 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.

Als de vloeistof in de weckpotten begint te
borrelen (na ca. 35 - 60 minuten bij
weckpotten van 1 liter), stop de oven of
verlaag de temperatuur tot 100 °C
(raadpleeg de tabel).

Stel de temperatuur in op 160 - 170 °C.

& ZACHTE

VRUCHTEN

O

(min)
Kooktijd tot het sud-
deren begint

Aardbeien / Bosbes-

35-45

sen / Frambozen /
Rijpe kruisbessen

%ﬁ STEEN-

O

O

VRUCHTEN (min) (min)
Kooktijd tot | Door blijven
het sudderen |koken op 100
begint °C
Perziken / 35-45 10-15
Kweeperen /
Pruimen
GROENTEN (min) (min)
Kooktijd tot | Door blijven
het sudderen |koken op 100
begint °C
Wortels 50 - 60 5-10
Komkommers | 50 - 60 -
Gemengde |50 - 60 5-10

augurken
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GROENTEN (min) (min)
Kooktijd tot | Door blijven
het sudderen |koken op 100
begint °C
Kohlrabi / 50-60 15-20
Erwten / As-
perge

Drogen - Hetelucht
Bedek de bakplaten met vetbestendig
papier of bakpapier.

Voor een beter resultaat, stop de oven
halverwege de droogtijd, open de deur en
laat het een nacht afkoelen om het drogen
af te ronden.

Gebruik de derde rekstand voor 1
bakplaat.

Gebruik de eerste en de vierde rekstand
voor 2 bakplaten.

Voedselsensor

@ GROENTEN @
ca |
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

Stel de temperatuur in op 60 - 70 °C.

%ﬁ FRUIT

O

(v)

Pruimen 8-10
Abrikozen 8-10
Appelplakjes 6-8
Peren 6-9

@ RUNDVLEES

Kerntemperatuur (°C) van voedsel

Saignant

Medium

Bien cuit

Biefstuk 45

60

70

Ossenhaas 45

60

70

@ RUNDVLEES

Kerntemperatuur (°C) van voedsel

Minder

Medium

Meer

Vleesbrood 80

83

86
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@ VARKENSVLEES

Kerntemperatuur (°C) van voedsel

Minder Medium Meer
Ham / Braadstuk 80 84 88
Rugkotelet / Varkenshaas, ge-
rookt / Varkenshaas, gepocheerd s 78 82
@ KALFSVLEES Kerntemperatuur (°C) van voedsel
Minder Medium Meer
Geroosterd kalfsviees 75 80 85
Kalfsschenkel 85 88 90
@ SCHAPENVLEES/LAMSVLEES Kerntemperatuur (°C) van voedsel
Minder Medium Meer
Schapenbout 80 85 88
Rudfilet schapenvlees 75 80 85
Geroosterd lamsvlees / Lamspoot | 65 70 75
@ WILD Kerntemperatuur (°C) van voedsel
Minder Medium Meer
Hazenrugfilet / Hertenrugdfilet 65 70 75
Hazenpoot / Haas, heel / Herten- 70 75 80
poot
@ GEVOGELTE Kerntemperatuur (°C) van voedsel
Minder Medium Meer
Kip 80 83 86
Eend, hele/halve / Kalkoen, hele/ 75 80 85
halve
Eendenborst 60 65 70
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VIS (ZALM, FOREL, SNOEK- Kerntemperatuur (°C) van voedsel
BAARS) Minder Medium Meer
Vis, hele/grote/gestoomde / Vis,
hele/grote/geroosterde 60 64 o8
et :
OVENSCHOTELS - VOORGE- Kerntemperatuur (°C) van voedsel
KOOKTE GROENTEN Minder Medium Meer
Ovenschotel courgette / Oven-
schotel broccoli / Ovenschotel ven- | 85 88 91
kel
et :
OVENSCHOTELS - HARTIG Kerntemperatuur (°C) van voedsel
Minder Medium Meer
Cannelloni / Lasagne / Pasta ge- 85 88 01
bakken
& OVENSCHOTELS - ZOET Kerntemperatuur (°C) van voedsel
Minder Medium Meer
Ovenschotel witbrood met/zonder
fruit / Ovenschotel rijstepap met/ 80 85 90

zonder fruit / Ovenschotel zoete
noedels
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®

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on the
recipes and the quality and quantity of the ingredients used.
If you cannot find the settings for a special recipe, look for the similar one.

Adpvice for special heating functions of the
oven

Keep Warm

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

Plate Warming

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 fo 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
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remaining dishes at the appropriate time,

as specified in the cooking tables @
VEGETABLES
L Fulrsteam L) Full Steam 100 °C
Example: The total time of this cooking ses- Y
sion is 40 min. First, put in Boiled potatoes, @ K
quartered, after 20 min add Salmon fillets ]
and Broccoli, florets after 30 min. (min)
‘/ @ 15-25 Broccoli, whole
N 15-25 Asparagus, green
(min) -
Boiled potatoes, 40 15-2 Aubergines
quartered 15-25 Pumpkin, cubes
Salmon fillets 20 15-25 Tomatoes
Broccoli, florets 10 20-25 Beans, blanched
Use the largest quantity of water required 20-25 Lamb's lettuce, florets
when you cook more than one dish at the 20 - 25 Savoy cabbage
same time.
Use the second shelf position. 20-30 Celery, cubed
20-30 Leek, rings
@ VEGETABLES 20-30 Peas
= 20 - 30 Snow peas / Kaiser pep-
L) Full Steam 100 °C pers
@ % 20 - 30 Sweet potatoes
(min) 20-30 Fennel
8-10 Broccoli, florets, preheat the 20 - 30 Carrots
empty oven
25-35 Asparagus, white
10 Peeled tomatoes
25-35 Brussels sprouts
10-15 Spinach, fresh
25-35 Cauliflower, florets
10-15 Courgette, slices
25-35 Kohlrabi, strips
15 Vegetables, blanched
25-35 White haricot beans
15-20 Mushroom, slices
30-40 Sweet corn on the cob
15-20 Pepper, strips
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@ VEGETABLES

§§9

=¥ SIDE DISHES / ACCOMPANI-

3 B
Full Steam 100 °C =
\/ L) Full Steam 100 °C
\ O %
(min) \
35-45 Black salsify (min)
25-35 Bulgur, water / bul ti
35-45 Cauliflower, whole ],L]J gur, water 7 bulgur ratio
35-45 Green beans 25-35 Yeast dumplings
40-45 Co!bbage white or red, 30-35 Fragrant rice, water / rice
strips ratio 1:1
20-60 Artichokes 30 -40 Boiled potatoes, quartered
55-65 Dried beans, sc?qked, wa- 35 - 45 Bread dumpling
ter / beans ratio 2:1
35-45 Potato d li
60 -90 Sauverkraut otato dumpiings
35-45 Rice, water / rice ratio 1:1,
70-90 Beetroot the ratio of water to rice can
change according to the
§§9 type of rice
X=X SIDE DISHES / ACCOMPANI- —
MENTS 40 - 50 Polenta, liquid ratio 3:1
40-55 Rice pudding, milk / rice ra-
Full Steam 100 °C tio 2.5:1
\/\ 45 -55 Unpeeled potatoes, medium
min 55-60 Lentils, brown and green,
(min) g
15-20 Couscous, water / couscous water / lentils ratio 2.1
ratio 1:1
15-25 Tagliatelle, fresh & ERUIT
20-25 Semolina pudding, milk / =
semolina ratio 3.5:1 (. Full Steam 100 °C
20-30 Lentils, red, water / lentils @ %
ratio 1:1
(min)
25-30 Spaetzle 10-15 Apple slices
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%ﬁ FRUIT ) mEeaT (. Full Steam
5t e 87) O ¥
E Full Steam 100 °C N\
\/e/ (min) (°Q)
N\ 55-65 | Cooked ham, 1 kg 100
(min) 60-70 | Chicken, poached, 1 - | 100
10-15 Hot berries 1.2 kg
10-20 Chocolate melting 70 - 90 | Kasseler, poached 90
20-25 Fruit compote 80 - 90 | Veal / Pork loin, 0.8 - |90
1 kg
[o= ]
A FISH i Full Steam :I|1200- Tofelspitz 100
O ¥
\
. o
(min) (°Q) & EGGS
15-20 | Thin fish fillet 75 - 80 —
20 - 25 | Prawns, fresh 75 - 85 C Fun S’reom 100 °C
20 - 30 | Mussels 100 @ \/\0
20 - 30 | Salmon fillets 85 (min)
20 - 30 | Trout, 0.25 kg 85 10-M Eggs, soft-boiled
30 - 40 | Prawns, frozen 75 -85 12-13 Eggs, medium-boiled
40 - 45 | Salmon tfrout, 1 kg 85 18-21 Eggs, hard-boiled

@ MEAT E Full Steam

O X

(min) (°C)
15 -20 | Chipolatas 80
20 - 30 | Bavarian veal saus- 80

age / White sausage

20 - 30 | Vienna sausage 80

25 - 35 | Chicken breast, 90
poached

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

54

Use the first shelf position for meat and the third shelf position for vegetables. Put the meat
directly on the baking tray.

\/' == =n
N\ CJ Turbo Grilling LJ Full Steam
First step: cook meat Second step: add vegetables
(°C) (min) (°C) (min)
Roast beef, 1 180 60-70 100 40 - 50
kg / Brussels
sprouts, polenta
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-
efables
Humidity High
Use the second shelf position. % @
% o
\ Whole fish, up |90 30-40
(°Q) (min) to 1 kg
Custard / Flan, |90 35-45 Dumplings 120 - 130 40 - 50
in small dishes
Baked eggs |90 - 110 15-30 Humidity Low
Terrine 90 40 - 50 Use T.h.e second s.helf position unless
specified otherwise.
Thin fish fillet 85 15-25
Thick fish fillet | 90 25-35 % @
Small fish, up to |90 20 - 30 Q) (min)
0.35 kg Ready-to-bake rolls | 200 15-20
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¥ D ¥ D
N\ N\
(°C) (min) (°C) (min)
Ready-to-bake ba- [ 200 15-20 One-plate dishes 110 10-15
guettes, 40-309 Pasta 10 10-15
Ready-to-bake ba- | 200 25-35 -
guettes, frozen, 40 - Rice 110 10-15
S0g Dumplings 110 15-25
Meatloaf, raw, 0.5 180 30-40
kg Easysteam
Steam for Steaming
Pasta bake g(()) B 40-50 Use the second shelf position.
Lasagne 170 - 45 - 55 @
180 VEGETABLES
B ,05-1k 180 - 45 -
read, 0.3 ° ]gg >-60 Set the temperature maximum to 100
°C.
Potato gratin 160 - 50 - 60 @ ‘/
170 (min) AN
Chicken, 1 kg 180 - 50 - 60 8-10 Broccoli, florets, preheat
210 the empty oven
Pork loin, smoked, 160 - 60-70 10 Peeled tomatoes
0.6 - 1 kg, soak for 2 | 180
hours g, soaktor 10-15 Spinach, fresh
Roast beef, 1 kg 180 - 60 - 90 10-15 Courgette, slices
200 15 Vegetables, blanched
Duck, 1.5 - 2 kg 180 70-90 15-20 Pepper, strips
Roast veal, 1 kg 180 80 - 90 15-20 Mushroom, slices
Roast pork, 1 kg 160 - 90 - 100 15-25 Aubergines
180
15-25 Cauliflower, whole
Goose, 3 kg, use the | 170 130 - 170 -
first shelf position 15-25 Broccoli, whole
15-25 Asparagus, green
Steam Regenerating
. 15-25 Tomatoes
Use the second shelf position.
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@ VEGETABLES

@ VEGETABLES

Set the temperature maximum to 100

Set the temperature maximum to 100

°C. °C.
O | % |[On] %
(min) N\ (min) \
15-25 Pumpkin, cubes 60-90 Sauverkraut
20-25 Lamb's lettuce, florets 70-90 Beetroot
20-25 Savoy cabbage 1
20-25 Beans, blanched ~=¥ SIDE DISHES / ACCOMPANI-
20-30 Sweet potatoes MENTS
20-30 Peas Set the temperature maximum to 100
20-30 Fennel °C.
Q
20-30 Carrots (min) \
20-30 Leek, rings 15-20 Couscous, water / cous-
20-30 Celery, cubed cous ratio 11
20-30 Snow peas 15-25 Tagliatelle, fresh
25-35 Cauliflower, florets 20-25 Semol'lnc pu'ddlng, milk /
semolina ratio 3:5:1
25-35 Kohlrabi, strips 20-30 Lentils, red, water / len-
25-35 Brussels sprouts tils ratio 1:1
25-35 Asparagus, white 25-30 Spaetzle
25-35 White haricot beans 25-35 Bulgur, water / bulgur
ratio 1:1
30-40 Sweet corn on the cob
25-35 Yeast dumplings
35-45 Green beans
30-35 Fragrant rice, water /
35-45 Black salsify rice ratio 1:1
40-45 Co!bbage white or red, 30-40 Boiled potatoes, quar-
strips tered
50 - 60 Artichokes 35-45 Potato dumplings
55-65 Dried beans, soaked
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§9

~=¥ SIDE DISHES / ACCOMPANI- = FISH
O %
)
Set the temperature maximum to 100 (min) (°C)
°C. 15-20 Thin fish fillet 75-80
@ (min) ‘/\ 20-25 Prawns, fresh 75-85
35-45 Rice, water / rice ratio 20-30 Thick fish fillet 75-85
1.:1 , the ratio of water to 20-30 Trout, 0.25 kg 75-85
rice can change accord-
ing fo the type of rice. 20-30 Mussels 100
35-45 Bread dumpling 30-40 Prawns, frozen 75-85
40-50 Polenta, liquid ratio 3:1
40-55 Rice pudding, milk / rice @ MEAT
ratio 2.5:1 @ \/
45-55 Unpeeled potatoes, me- N\
dium (min) (°C)
55-60 Lentils, brown and green, 15-20 Chipolatas 80
water / lentils ratio 2:1 20-30 Bavarian veal 80
sausage
§ / White sausage
FRUIT 20-30 Vienna sausage | 80
Set the temperature to 100 °C. 25-35 Chicken breast, 90
poache
O | % E
(min) N\ 55-65 Cooked ham, 1 | 100
10-15 Apple slices kg
10-15 Hot berries 60-70 Chicken, poach- | 100
ed, 1-12kg
10-20 Chocolate melting
70-90 Kasseler, poach- |90
20-25 Fruit compote ed
80-90 Veal / Pork loin, |90
0.8-1kg
110-120 Tafelspitz 100
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S %
EGGS @ N\
O %
N\ 35-50 Stuffed vegeta- | 150
(min) (°Q) bles
10-1 Eggs, soft-boiled | 100 35-45 Pasta Bake / 150
12-13 Eggs, medium- 100 Casseroles
boiled 40-50 Lasagne 150
18-21 Eggs, hard- 100 60 - 70 Potato gratin | 150
boiled
75 - 100 Spare ribs 140 -
35-45 Custard / Flan 85 150
40-30 Terrine 8 Steam for Baking and Roasting
Steam for Stewing @ \/,
¥ @ )
@ X E (min) (°Q)
(min) (°C) 15-20 Ready-to-bake 200
15-20 Baked eggs 10 baguettes, 0.04 -
0.05 kg
20 - 30 Whole fish, up to | 120 - —
1kg 130 15-25 Biscuits 155-170
40 - 50 Dumplings 120 - 20-35 Sweet yeast 170 -
130 dough bakeries | 180
50 - 60 Stewed / Braised | 130 25-35 Ready-to-bake | 200
fish baguettes, fro-
zen, 0.04 - 0.05
60 - 90 Stewed / Braised | 130 kg
chicken
25-35 Bread rolls 180 -
100 - 140 Stewed / Braised | 130 200
meat
25-40 Roasted fish fillet | 170 -
Steam for Gentle Crisping 180
@ \/0 30 - 40 Meatloaf, un- 180
AN cooked, 0.5 kg
. 0,
(min) Q) 30 -40 Roasted casser- | 160
20-40 Fish Gratin 150 ole
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O

%

Use the first shelf position.

O

(min) °C)
30-40 Omlette 160-170
30-45 Sweet bread 160 -
170
35-45 Roasted fish 170 -
180
45 - 60 Various types of | 180 -
bread, 0.5-1kg | 190
45 - 60 Sweet dishes 160 -
180
50 - 60 Chicken, 1 kg 180-210
60-70 Loin of pork, 160-180
smoked, 0.6 - 1
kg
60-90 Roast beef, 1 kg | 180-200
70-90 Duck, 1.5 - 2 kg 180
80-90 Roast veal, T kg | 180
90 - 100 Roast pork, 1 kg | 160-180

Use the first shelf position.

Om

./\0

(min) (°C)
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210
Tips on baking

%
N\
(min) (°Q)
30-45 Puff Pastry / Sa- | 155 -
voury cake / Rolls | 180
45-60 Short Crust pastry [ 155 -
170
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.

Baking results

Possible cause

Remedy

The bottom of the cake
is not baked sufficiently. | rect.

The shelf position is incor-

Put the cake on a lower shelf.




ENGLISH

60

Baking results

Possible cause

Remedy

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 too
high and the baking time is
oo 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.

ly.

The cake bakes uneven-

The oven temperature is too
high and the baking time is
foo 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.

fied in a recipe.

The cake is not ready in
the baking time speci-

The oven temperature is oo
low.

Next time set a slightly higher
oven temperature.

Baking on one level

% BAKING IN TINS

% O E
\ = i =
Q) (min)

Ring cake / Brioche | True Fan Cooking | 150 - 160 50-70 1

Madeira cake / True Fan Cooking | 140 - 160 70 - 90 1

Fruit cakes

Flan base - short True Fan Cooking | 150 - 160 20 - 30 2

pastry, preheat the

empty oven

Flan base - sponge | True Fan Cooking | 150 - 170 20-25 2

cake mixture

Cheesecake Conventional 170 - 190 60-90 1
Cooking
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@ CAKES / PASTRIES / BREADS ON BAKING TRAYS
Preheat the empty oven unless specified otherwise.
L Y =] [iB <«
\ LJ —
(°C) (min)
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
i
Cooking 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
Fruit flans, pre- Conventional 180 35-55
heating is not nee- | Cooking
ded
Yeast cakes with Conventional 160 - 180 40 - 60

delicate toppings
(e.g. quark, cream,
custard)

Cooking
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@ BISCUITS

Use the third shelf position.

%

o=
—]

oven

LJ
(°C) (min)

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

Bakes and gratins

Use the first shelf position.

p = C
\ L)
(°C) (min)

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
Fish bakes Conventional Cooking 180 - 200 30 - 60
Stuffed vegetables True Fan Cooking 160 - 170 30 - 60
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Multilevel Baking

Use the function: True Fan Cooking.
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% BISCUITS

For 2 trays use the first and fourth shelf Y
position. /\0 @
(°C) | (min)
% CAKES / PASTRIES / BREADS ON| | Puff pastries, preheat | 170 - |30 - 50
BAKING TRAYS the empty oven 180
\/' @ Rolls 180 |20-30
AN

(°C) | (min)

Cream Puffs / Eclairs, 160- |25-45
preheat the empty oven | 180

150 -
160

Dry streusel cake 30-45

% BISCUITS

Y

(°C) (min)
Short pastry biscuits 150- |20-40
160
Meringues 80 - 130 -
100 170
Macaroons 100- |40-80
120
Yeast dough biscuits 160 - [30-60
170

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
fime.

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.

Roasting

Use the first shelf position.

@ BEEF

K

=
LJ

O

(°Q) (min)

Pot roast 1-15kg

Conventional 230
Cooking

120 - 150
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@ BEEF
¥ & | B | E
\ O
(°C) (min)
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
B
i Use the function: Turbo Grilling.
¥ " O
\
(kg) Q) (min)
Shoulder / Neck / Ham | 1-1.5 150 - 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

B
i Use the function: Turbo Grilling.

%

(kg)

(°Q)

(min)

Roast veal

160 - 180

90 - 120
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@ VEAL

=
LJ

Use the function: Turbo Grilling.

%

O

(kg) Q) (min)
Veal knuckle 1.5-2 160 - 180 120 - 150
@ LAMB
L Use the function: Turbo Grilling.
¥ O
N
(kg) (°Q) (min)
Lamb leg / Roast lamb 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamb saddle 1-15 160 - 180 40 - 60
@ GAME
s¢ 5| B @
\ =
(kg) (°Q) (min)
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
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@ POULTRY
LJ Use the function: Turbo Grilling.
¥ O
N
(kg) Q) (min)
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
‘ = =m
¥ O
(kg) Q) (min)
Whole fish 1-15 Turbo Grilling 180 - 200 30-50

Bread Baking

Preheating is not recommended.

Use the second shelf position.

%

O

(°C) (min)
White bread 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
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¥ O
N\
(°C) (min)
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.
¥ O
N\
(°C) (min)
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
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PIZZA
Preheat the empty oven before cooking.
=] Use the second shelf position.
¥ O
\
(°C) (min)
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
Pierogi 180 - 200 15-25
Vegetable pie 160 - 180 50 - 60
Grill Put a pan into the first shelf position to
Preheat the empty oven before cooking. collect fat.
Grill only thin pieces of meat or fish.
N O | O | E
GRILL i ==
(°C) (min) (min)
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 sensor temperature should not be higher

This function allows you to prepare lean,
tender meat and fish. It is not applicable for: 1.
poultry, fatty roast pork, pot roast. Food

than 65 °C.

side in a pan over high heat.

Sear the meat for 1 - 2 minutes on each
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2. If 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.

69

4. Select the function: Slow Cooking. You
can set the temperature between 80 °C
and 150 °C for the first 10 minutes. The
default is 90 °C. Set the temperature for

Food sensor.

5. After 10 minutes, the oven automatically
lowers the temperature to 80 °C.

Set the temperature to 120 °C.

K O <
(kg) (min)
Steaks 02-03 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
Frozen Foods
¥ O |k
AN g
9 (min)

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
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¥ O | Ik
N\ i
(°C) (min)
Baked cheese 170 - 190 20 - 30 3
Chicken wings 180 - 200 40 - 50 2
Preserving
Use the function Bottom Heat. & STONE @ @
Use only preserve jars of the same FRUIT (min) (min)
dimensions available on the market. Cooking time| Continue to
Do not use jars with twist-off and bayonet until §immer— C°°k°°f 100
type lids or metal tins. Ing C
Use the first shelf position. Peaches / 35-45 10-15
Quinces /
Put no more than six one-litre preserve jars Plums
on the baking tray.
Fill the jars equally and close with a clamp. Q) @ @
The jars cannot touch each other. VEGE-
Put approximately 1/2 litre of water into the TABLES (mln) . (rfun)
baking trav fo ai ficient moisture in th Cooking time| Continue to
aking tray to give sufficient moisture in the ontil simmer- | cook at 100
oven. - o
ing C
When the |iql.Jid in the jars stor’r.s to simr.ner Carrots 50 - 60 5-10
(after approximately 35 - 60 minutes with
one-litre jars), stop the oven or decrease the Cucumbers 50 - 60 -
1 t to 100 ° the table).
emperature to 100 °C (see the table) Mixed pickles | 50 - 60 5-10
Set the temperature to 160 - 170 °C.
Kohlrabi / 50 - 60 15-20
§ @ Peas / As-
SOFT FRUIT paragus

(min)
Cooking time until
simmering

Strawberries / Blue- |35 - 45
berries / Raspber-
ries / Ripe gooseber-

ries

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.



ENGLISH 71
For 2 trays use the first and fourth shelf Set the temperature to 60 - 70 °C.
position.
@ O | B
VEGETA- (h)
BLES Q) (h) Plums 8-10
B 60-70 6-8
eans Apricots 8-10
P 60-70 5-6
cppers Apple slices 6-8
Vegetables for soup | 60 - 70 5-6 Poars 6-0
Mushrooms 50 - 60 6-8
Herbs 40 - 50 2-3
Food sensor
@ BEEF Food core temperature (°C)
Rare Medium Well done
Roast beef 45 60 70
Sirloin 45 60 70
@ BEEF Food core temperature (°C)
Less Medium More
Meatloaf 80 83 86
@ PORK Food core temperature (°C)
Less Medium More
Ham / Roast 80 84 88
Soddlg chop / Pork loin, smoked / 75 78 82
Pork loin, poached
@ VEAL Food core temperature (°C)
Less Medium More
Roast veal 75 80 85
Veal knuckle 85 88 90
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@ MUTTON / LAMB

Food core temperature (°C)

Less Medium More
Mutton leg 80 85 88
Mutton saddle 75 80 85
Roast lamb / Lamb leg 65 70 75
@ GAME Food core temperature (°C)
Less Medium More
Hare saddle / Venison saddle 65 70 75
Hare leg / Hare, whole / Venison 70 75 80
leg
@ POULTRY Food core temperature (°C)
Less Medium More
Chicken 80 83 86
Duck, whole / half / Turkey,
whole / breast 7 80 85
Duck, breast 60 65 70
FISH (SALMON, TROUT, Food core temperature (°C)
ZANDER) Less Medium More
Fish, whole / large / steamed /
Fish, whole / large / roasted 60 64 o8
= CASSEROLES - PRECOOKED Food core temperature (°C)
VEGETABLES Less Medium More
Zucchini casserole / Broccoli cas- 85 88 o1
serole / Fennel casserole
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& CASSEROLES - SAVOURY Food core temperature (°C)
Less Medium More
Cannelloni / Lasagne / Pasta bake | 85 88 91
ﬁ CASSEROLES - SWEET Food core temperature (°C)
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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Oikeus muutoksiin pidatetadn.
Vihjeitd ja neuvoja

Ruoanlaittoon liittyvid suosituksia

74

®

paistoksen asetuksia.

Taulukoissa mainitut Idmpdtilat ja paistoajat ovat ainoastaan suuntaa-antavia. Optimaali-
nen aika ja lampétila riippuvat reseptistd ja kdytettyjen ainesten laadusta ja madrdstd.
Jos taulukosta ei 16ydy reseptiisi sopivia asetuksia, voit soveltaa jonkin samantyyppisen

Neuvoja liittyen uunin
erikoiskuumennustoimintoihin

Lampimdna pito

Tama toiminto mahdollistaa ruoan
sdilyttédmisen l[dmpimdnd. Lampdtila sadtyy
automaattisesti arvoon 80 °C.

Lautasten lGmmitys

Tama toiminto mahdollistaa lautasten ja
astioiden IGmmittdmisen ennen tarjoilua.
Lampdtila saatyy automaattisesti arvoon 70
°C.

Aseta lautaset ja astiat tasaisesti
pddllekkdin uunin ritildlle. Kayta
ensimmdistd hyllypaikkaa. Vaihda niiden
paikkaa, kun IGmmitysajasta on kulunut
puolet.

Taikinan nostatus

Tama toiminto mahdollistaa hiivataikinan
kohottamisen. Aseta taikina suureen

astiaan. Kaytd ensimmadistd hyllypaikkaa.
Aseta toiminto: Taikinan nostatus ja aika.

Sulatus

Poista elintarvikkeen pakkaus ja aseta
elintarvike lautaselle. Ald peitd
elintarviketta, muutoin sulatusaika voi olla
pitempi. Kdytd ensimmdista hyllypaikkaa.

Voimakas héyry

Ole varovainen luukkua avatessasi, kun
toiminto on p&dlla. Héyryd voi vapautua.

Taman toiminnon avulla voit:

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

Sterilointi

Pane puhtaat astiat ylésalaisin
ensimmdisessa ritildasemassa olevan ritildn
keskelle.

Tayta lokero maksimitasoon saakka ja aseta
toiminta-ajaksi 40 minuuttia.

Kypsentdminen

Voit valmistaa, kuumentaa, sulattaa, keittad
tai ryépatd vihanneksia, lihaa, kalaa,
pastaa, riisid, suurimoita ja kananmunia.
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Voit valmistaa muutaman ruokalajin
sisdltévan aterian yhdelld kertaa. Jotta
kaikki ruoat valmistuisivat samaan aikaan,
aloita pisimmdn kypsennysajan vaativasta
ruoasta ja lisdd sen jalkeen muut ruoat
oikeaan aikaan ruoanvalmistustaulukoiden
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@ VIHANNEKSET

Voimakas h6yry 100°C

mukaisesti %
== (min)
LJ Voimakas hdyry 10-15 Pinaatti, tuore
Esimerkki: Tdma kypsennysaika on yhteensd 10-15 Kesdkuroitsa. viibaleing
40 minuuttia. Aseta Keitetyt perunat, nel- prisa, viip
jaan osaan leikatut, 20 minuutin kuluttua li- 15 Vihannekset, rydpdtyt
sad Lohifileeja Parsakaali, palasina kuluttua - - -
30 minuutin. 15-20 Sienet, viipaleina
./@ @ 15-20 Paprika, suikaleina
N\
. 15-25 Parsakaali, kokonainen
(min)
Keitetyt perunat, 40 15-25 Parsa, vihred
neljédn osaan lei- 15-25 Munakoisot
katut
Lohifilee 20 15-25 Kurpitsa, kuutioina
15-25 T tit
Parsakaali, palasina | 10 omaat
20-25 Pavut, rydpatyt
Kdyta suurinta vaadittua vesimadrad -
valmistaessa useampia ruokia 20-25 Vuonankaali
samanaikaisesti. 20 -25 deojin kaali
Kéytéi toista hyllytasoa. 20- 30 Selleri, kuutioina
@ 20 - 30 Purjosipuli, renkaina
VIHANNEKSET
= 20-30 Herneet
LJ Voimakas hé')yr 100°C 20 - 30 Pakastetut herneet/Kaiser-
O | %
N 20-30  |Bataati
(min)
8-10 Parsakaali, palasina,esikuu- 20-30 Fenkoli
menna tyhj& vuni 20 - 30 Porkkanat
10 Kuoritut tomaatit 25-35

Parsa, valkoinen
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@ VIHANNEKSET

5%
<= LISUKKEET

Voimakas hé')yr 100°C

Voimakas h6yry 100°C

O O
O | % G
N\ N\
(min) (min)
25-35 Ruusukaali 20-25 Suurimopuuro, maito-suuri-
- - mot-suhde 3.5:1
25-35 Kukkakaali, palasina
" — - 20 -30 Linssit, punaiset, vesi-linssit-
25-35 Kyssdkaali, suikaleina suhde 11
25-35 Valkoiset leikkopavut 25 _ 30 Spétzle-pasta
30-40 Maissintéihkd 25-35 Bulgur, vesi/bulgur-suhde
35-45 Mustajuuri 11
35-45 Kukkakaali, kokonainen 25-35 Hiivamykyt
35 - 45 Vihredt pavut 30-35 Tuoksuva riisi, vesi-riisi-suh-
de 1:1
40 - 45 Valko- tai punakaali, suika-
leina 30-40 Keitetyt perunat, neljGdn
osaan leikatut
50 - 60 Artisokat
35-45 Leipdmykyt
55-65 Kuivat pavut, liotettuina, ve-
si-papu-suhde 2:1 35-45 Perunamykyt
60 - 90 Hapankaali 35-45 Riisi, vesi-riisi-suhde 1:1, ve-
— den ja riisin suhde voi vaih-
70 -90 Punajuuri della riisilajikkeen mukaan
11 40 - 50 Polenta, nestesuhde 3:1
= LISUKKEET 40- 55 Riisivanukas, maito-riisi-suh-
== @ de 2,5:1
L Voimakas hoyr 100°C .
Y 45-55 Kuorimattomat perunat,
@ \/ keskisuuret
AN
(min) 55-60 Linssit, ruskeat ja vihredt,
vesi-inssi-suhde 2:1
15-20 Couscous, vesi-couscous-
suhde 1:1
15-25 Tagliatelle, tuore
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& HEDELMAT

o=
—

L

@ LIHA

Voimakas héyry

= %
L Voimakas hé')yr 100°C @ N\
O % |
N\ 20 - 30 | Wienildginen makkara |80
(min) 25 - 35 | Kananrinta, keitetty 90
10-15 Omenaviipaleet
55 - 65 | Keitetty kinkku, 1 kg 100
10-15 Kuumat marjat
60 - 70 | Kana, keitetty, 1-1,2 | 100
10 - 20 Suklaan sulattaminen kg
20-25 Hedelmahilloke 70 - 90 | Kassler, haudutettu 90
== 80 - 90 | Vasikanliha/Porsaan- | 90
G AT voimakas héyry kylkipaisti, 0.8-1 kg
@ \/ 10 - Tafelspitz 100
N\ 120
(min) (°C)
15-20 |Kampelafilee 75 -80 &
KANANMUNAT
20 - 25 | Katkaravut, tuoreet 75-85 =
20 - 30 | Simpukat 100 LJ Voimakas héyr 100°C
20 - 30 | Lohifilee 85 @ \/\0
20 - 30 | Taimen, 0,25 kg 85 (min)
30 - 40 | Katkaravut, pakastetut | 75 - 85 10-M Kananmunat, pehmediksi
keitetyt
40 - 45 | Hdarkanieria, 1 kg 85
12-13 Kananmunat, keskikovaksi
= keitetyt
; LIHA CJ Voimakas hdyry 18 - 21 Kananmunat, kovaksi keite-
O %
\
(min) (°C) Yhdistelmdtoiminto: Tehogrillaus +
15-20 | Chipolatas 80 Voimakas hdyry
20- 30 | Baijerilainen vasikan- | 80 Voit yhdistGd ndmd toiminnot lihan,

lihamakkara/Valkoi-
nen makkara

vihannesten ja lisukkeiden samanaikaista

kypsentdmistd varten.
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1. Aseta toiminto: Tehogrillaus lihan
paistamiseen.
2. Lisad vihannekset ja lisukkeet.

3. Jadhdytd uuni noin 90 °C Iampétilaan.
Voit avata uuninluukun ensimmdiseen
asentoon saakka noin 15 minuutin

ajaksi.
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4. Aseta toiminto: Voimakas hdyry.

Kypsennd kaikki ruoat yhdessd, kunnes

ne ovat valmiit

Kypsennd liha ensimmdiselld kannatintasolla ja vihannekset kolmannella kannatintasolla.
Aseta liha suoraan leivinpellille.

\/ = =
N\ L Tehogrillaus L Voimakas hdyry
Ensimmainen vaihe: kypsennd liha |  Toinen vaihe: lisdd vihannekset
(°C) (min) (°C) (min)
Paahtopaisti, 1 | 180 60-70 100 40 - 50
kg / Ruusukaali,
maissipuuro
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
Kdytd toista kannatintasoa. % @
56 ®
\ Pieni kala, 0,35 |90 20-30
(°C) (min) kg:n painoon
Vanukas / Piiras | 90 35-45 saakka
pienind paloina Kokonainen ka- | 90 30 -40
Munat, paistetut | 90 - 110 15-30 la, T kg:n pai-
noon saakka
Terriini 90 40 - 50 Mykyt 120 - 130 20 - 50
Kampeldfilee 85 15-25
Paksu kalafilee |90 25-35




SUOMI

Matala kosteus

Kayta toista kannatintasoa ellei muuta
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\/\0

&5 O

mainita. °C) (min)
\/ @ Hanhi, 3 kg, kayta 170 130 - 170
N\ ensimmdista kanna-
(°C) (min) tintasoa.
Paistovalmiit sampy- | 200 15-20 . . .
&t Lammitys hoyrylla
Paistovalmiit paton- [ 200 15-20 K&yt toista kannatintasoa.
git,40-50 g o .
Paistovalmiit paton- [ 200 25-35 X E @
git, pakastetut, 40 - (°C) (min)
S0g Yhden lautasen | 110 10-15
Lihamureke, raaka, | 180 30-40 ruoat
0.5 kg Pasta 110 10-15
Makaronilaatikko 170 - 40 -50 Riisi i) 10-15
190
Mykyt 110 15-25
Lasagne 170 - 45 -55
180 Easysteam
Leipd, 0,5- 1 kg 180 - 45 - 60 Hayrytys
190 Kdytd toista hyllypaikkaa.
Perunapaistos 160 - 50 - 60
170 @ VIHANNEKSET
Kana, 1 kg 180 - 50 - 60
210 Aseta Iadmpétila arvoon 100 °C.
Porsaankylkipaisti, 160 - 60-70 (D \/
savustetty, 0,6 - 1 180 (min) N\
kg, liota 2 tuntia 8-10 Parsakaali, palasina, esi-
Paahtopaisti, 1kg  |[180- |60 -90 kuumenna tyhja vuni
200 10 Kuoritut tomaatit
Ankka, 1,5 - 2 kg 180 70 -90 10-15 Pinaatti, tuore
Vasikanpaisti, 1kg | 180 80-90 10-15 Kesdikurpitsa, viipaleina
Porsaanpaisti, 1 kg 160 - 90 - 100 15 Vihannekset, rydpétyt

180
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@ VIHANNEKSET

@ VIHANNEKSET

Aseta |ampatila arvoon 100 °C.

Aseta |[ampdtila arvoon 100 °C.

O K O ¥
(min) N\ (min) \
15-20 Paprika, suikaleina 30-40 Maissintdhka
15-20 Sienet, viipaleina 35-45 Vihredt pavut
15-25 Munakoisot 35-45 Mustajuuri
15-25 Kukkakaali, kokonainen 40-45 Valko- tai punakaali, sui-
15-25 Parsakaali, kokonainen kaleina
15-25 Parsa, vihred 50-60 Artisokat
15-25 Tomaatit 55-65 Kuivat pavut, liotettuina
15-25 Kurpitsa, kuutioina 60-90 Hapankadli
20-25 Vuonankaali 70-90 Punajuuri
20-25 Savojin kaali 1%
20-25 Pavut, ryopatyt = LISUKKEET
20-30 Bataatti Aseta ldmpétila arvoon 100 °C.
20-30 Herneet @ \/
20-30 Fenkoll (min) A

15-20 Couscous, vesi-couscous-
20-30 Porkkanat suhde 1:1
20-30 Purjosipuli, renkaina 15-25 Tagliatelle, tuore
20-30 Selleri, kuutioina 20-25 Suurimopuuro, maito-
20-30 Pakastetut herneet suurimot-suhde 3:5:1
25-35 Kukkakaali, palasina 20-30 :;:']n:ssl;f_sﬁﬁgzls]e; vesi-
25-35 Kyssdkaali, suikaleina 25-30 Spatzle-pasta
25-35 Ruusukaall 25-35 Bulgur, vesi/bulgur-suh-
25-35 Parsa, valkoinen de 11
25-35 Valkoiset leikkopavut 25-35 Hiivamykyt
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9]

=¥ LISUKKEET

& HEDELMAT

Aseta |[ampatila arvoon 100 °C.

Aseta |[ampdtila arvoon 100 °C.

@ (min)

\/\

@ (min) %

20-25 Hedelmahilloke
KALA
D ¥
AN
(min) (°C)
15-20 Kampelafilee 75-80
20-25 Katkaravut, tuo- | 75-85
reet
20-30 Paksu kalafilee 75-85
20-30 Taimen, 0,25 kg | 75-85
20-30 Simpukat 100
30-40 Katkaravut, pa- [ 75-85
kastetut

30-35 Tuoksuva riisi, vesi-riisi-
suhde T:1

30-40 Keitetyt perunat, neljadn
osaan leikatut

35-45 Perunamykyt

35-45 Riisi, vesi-riisisuhde 1:1,
vesi-riisi-suhde 1:1, ve-
den ja riisin suhde voi
vaihdella riisilajikkeen
mukaan

35-45 Leipamykyt

40-50 Polenta, nestesuhde 3:1

40-55 Riisivanukas, maito-riisi-
suhde 2,5:1

45-55 Kuorimattomat perunat,
keskisuuret

55-60 Linssit, ruskeat ja vihredt,

vesi-inssi-suhde 2:1

@ LIHA

%ﬁ HEDELMAT

Aseta |ampdtila arvoon 100 °C.

@ (min)

%

10-15

Omenaviipaleet

10-15

Kuumat marjat

10-20

Suklaan sulattaminen

SHES
\
(min) (°C)
15-20 Chipolatas 80
20-30 Baijerilainen va- | 80
sikanlihamakkara
/ Valkoinen mak-
kara

20-30 Wienildinen mak- | 80
kara
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@ LIHA

Haudutus hoyrylla
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\/\o

O

\/\0

Haudutettu liha

(min) (°C)
15-20 Munat, paistetut | 110
20-30 Kokonainen kala, | 120-130
enint. 1 kg

40-50 Mykyt 120-130

50-60 Haudutettu / 130
Haudutettu kala

60-90 Haudutettu / 130
Haudutettu kana

100-140 Haudutettu / 130

Ruskistus hoyrylla

O

%

(min) (°C)
20-40 Gratinoitu kala 150
35-50 Taytetyt vihan- 150

nekset
35-45 Makaronilaatik- | 150

ko / Vuokaruoka
40-50 Lasagne 150
60-70 Perunapaistos 150
75-100 Siankylki 140-150

Paahtaminen

ja leipominen héyrylla

(min) (°Q)
25-35 Kananrinta, kei- | 90
tetty
55-65 Keitetty kinkku, T | 100
kg
60-70 Kana, keitetty, 1- | 100
1,2 kg
70-90 Kassler, haudu- 90
tettu
80-90 Vasikanliha / 90
Porsaankylkipais-
ti, 0,8-1,0 kg
110-120 Tafelspitz 100
KANANMUNAT
SHEN
AN
(min) (°C)
10-11 Kananmunat, 100
pehmedksi keite-
tyt
12-13 Kananmunat, 100
keskikovaksi kei-
tetyt
18-21 Kananmunat, ko- | 100
vaksi keitetyt
35-45 Vanukas / Créme | 85
Caramel
40-50 Terriini 85

O

(min)

%

(°Q)

15-20

Paistovalmiit pa-
tongit, 0,04-0,05

kg

200
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%

O

%

(min) (°C) (min) (°C)
15-25 Pikkuleivat 155-170 90-100 Porsaanpaisti, 1 [ 160-180
k
20-35 Sokerileipomot 170-180 9
25-35 Paistovalmiit pa- | 200 e
tongit, pakaste- —J Kayta ensimmaista hyllypaikkaa.
tut, 0,04-0,05 kg @ \/
25-35 Sampylat 180 — N\
200 (min) W)
25-40 Paistetut kalafi- | 170-180 | | 12~30 Pizza / Focaccia | 190-210
leet 30-45 Lehtitaikina / 155-180
30-40 Lihamureke, ei | 180 ﬁ"o' wsteinen kak-
kypsennetty, 0,5 u / Sampylat
kg 45-60 Murotaikina 155-170
30-40 Pataruoka 160 130-170 Hanhi, 3 kg 170
30-40 Munakas 160-170 . .
Paistaminen
30-45 Pulla 160-170 - . s
Kayta alhaisempaa lampdtilaa
35-45 Paistettu kala 170-180 ensimmdiselld paistokerralla.
45-60 Eri leipélaijit, 0,5~ | 180-190 Jos paistat useammalla kuin yhdelld
1kg kannatintasolla, voit pident&d paistoaikaa
10 — 15 minuuttia.
45-60 Jalkiruoat 160-180 . . . . .
Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset
50-60 Kana, 1 kg 180-210 voivat ruskistua epdtasaisesti. Ldmpdtila-
" asetusta ei tarvitse muuttaa, jos
60-70 Por.sganselko— 160-180 ruskistuminen on epdtasaista. Erot
paisti, savustettu, tasaantuvat paistumisen jatkuessa.
0,6-1 kg
— Uunissa olevat pellit voivat vadntya
60-90 Paahtopaisti, 1 180-200 paistamisen aikana. Jadhtyessddn vunipellit
kg palautuvat kuitenkin alkuperdiseen
70-90 Ankka, 1,5-2kg | 180 muotfoonsa.
80-90 Vasikanpaisti, 1 180

kg
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Leivontavinkkejda
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Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riit-
tavadn kypsa.

Kannatintaso on virheelli-
nen.

Laita kakku alemmalle kannatin-
tasolle.

Kakku laskeutuu, se on
taikinainen tai liian kos-
tea.

Uunin ldmpétila on liian kor-
kea.

Kayta seuraavalla kerralla hiukan
alhaisempaa lampdtilaa.

Liian korkea paistoldmpétila
ja liian lyhyt paistoaika.

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

Kakku on liian kuiva.

Uunin l[dmpétila on liian ma-
tala.

Kayta seuraavalla kerralla hiukan
korkeampaa ladmpétilaa.

Liian pitkd paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla ly-
hyempi paistoaika.

Kakku kypsyy epdtasai-
sesti.

Liian korkea paistolémpétila
ja liian lyhyt paistoaika.

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

Kakkutaikina ei ole jakautu-
nut tasaisesti.

Levitd kakkutaikina seuraavalla
kerralla tasaisesti leivinpeltiin.

Kakku ei paistu reseptis-
sd ilmoitetussa paistoa-
jassa.

Uunin l[dmpétila on liian ma-
tala.

Kayta seuraavalla kerralla hiukan
korkeampaa ladmpétilaa.

Paistaminen yhdella kannatintasolla

@ VUOASSA PAISTETUT LEIVONNAISET

Q = [E e
\ L) =
(°Q) (min)
Maustekakku / Kiertoilma 150 - 160 50-70 1
Briossi
Maustekakku / He- | Kiertoilma 140 - 160 70-90 1
delmdkotelo
Kakkupohja muro- | Kiertoilma 150 - 160 20-30 2
taikinasta, esikuu-
menna tyhjd vuni
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% VUOASSA PAISTETUT LEIVONNAISET
Q = [E Te
\ L =
(°C) (min)

Torttupohja vatka- | Kiertoilma 150 - 170 20-25

tusta taikinasta

Juustokakku Yla + alaldmpd 170 - 190 60 -90

% LEIVINPELLILLA PAISTETTAVAT KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT

—

esikuumennus ei
ole tarpeen

Esikuumenna tyhjaa uunia ellei muuta mainita.
Q ] [E e
\ - =
(°C) (min)

Pullapitko / Pullak- | Y& + alalémpd | 170 - 190 30-40

ranssi, esikuumen-

nus ei ole tarpeen

Joulupulla (stollen) | YIa + alalampd | 160 - 180 50-70

Ruisleipd: YlG + alalédmpd | ensin: 230 20
myShemmin: 160 - [ 30 - 60
180

Tuulihatut / Eclair- | Yl& + alalégmps | 190 - 210 20-35

leivokset

Kadretorttu, Yla + alalémpd | 180 - 200 10-20

Strosselikakku, esi- | Kiertoilma 150 - 160 20-40

kuumennus ei ole

tarpeen

Voilla leivottu man- | YI& + alalampd | 190 - 210 20-30

telikakku / Sokeri-

kakut

Hedelmdkakku, Yla + alalédmpd | 180 35-55
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% LEIVINPELLILLA PAISTETTAVAT KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT

—

sikuumenna tyhjaa uvunia ellei muuta mainita.
55| it héd vonia elle .
Q —] EB e
\ LJ i
(°C) (min)
Pellilla paistetut Y& + alalédmpd | 160 - 180 40 - 60 3
leivonnaiset, arka-
laatuinen tayte
(esim. rahka, ker-
ma, vanukas)
% PIKKULEIVAT
— Kayta kolmatta kannatintasoa.
y = i
\ )
(°C) (min)
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
Sdmpylat, esikuumenna | Y6 + alaldmpd 190 - 210 10-25
tyhjd vuni
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Paistokset ja gratiinit
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Kaytd ensimmdistd kannatintasoa.

K 5 O
(°C) (min)

Makaronilaatikko Yl& + alaldmpd 180 - 200 45 - 60
Lasagne Yla + alaladmpd 180 - 200 25-40
Vihannesgratiini, esi- Tehogrillaus 170 - 190 15-35
kuumenna tyhjd uvuni
Patongit sulaneella Kiertoilma 160 - 170 15-30
juustolla
Riisipuuro Yl + alalémpd 180 - 200 40 - 60
Kalalaatikko Yl + alalémpd 180 - 200 30 - 60
Taytetyt vihannekset Kiertoilma 160 - 170 30 - 60

Paistaminen useilla kannatintasoilla

Valitse toiminto: Kiertoilma.

Kayta kahden leivinpellin kohdalla
ensimmdistd ja neljattd kannatintasoa.

% PIKKULEIVAT

Y

(°C) (min)
% LEIVINPELLILLA PAISTETTAVAT | | Murotaikinapikkuleivat | 150 - 20 - 40
KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT 160
\/ @ Marengit 80 - 130 -
N\ 100 170
(°C) | (min) ;
Macaron leivos 100- |40-80
Tuulihatut / Eclair-lei- 160- |[25-45 120
vokset, esikuumenna 180
tyhjd vuni Hiivataikinasta leivotut | 160 - |30 - 60
pikkuleivat 170
Kuiva streusel-kakku 150- |[30-45
160 Lehtitaikina, esikuumen- | 1770 - |30 - 50
na tyhjd uuni 180
Sampylat 180 20-30
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Vinkkeja paistamiseen
Kaytd lammaonkestdvid uunivuokia.

Paista vahdrasvaista lihaa peitettynd (voit
kayttad alumiinifoliota).

Paista suuret lihapalat suoraan leivinpellillé.

Kaada hiukan nestettd paistoastiaan, jotta
valuva rasva ei pala.

Kadnnd paistia, kun paistoajasta on kulunut
172 -2/3.
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Paista liha tai kala suurina (vahintédn 1
kg:n) palasina.

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

Valele paistien pddille niistd tulevia nesteita
useita kertoja paistamisen aikana.

Lihan paistaminen

Kayta ensimmdaistd kannatintasoa.

@ PAAHTOPAISTI

%

o=
—]

CJ

O

(°Q) (min)

Patapaisti 1-15kg

Yla + alalampé | 230

120 - 150

Paahtopaisti tai fi-
lee, puolikypsd, esi-
kuumenna tyhjd vu-
ni

paksuus T cm

Tehogrillaus

190 - 200 5-6

Paahtopaisti tai fi-
lee: puolikypsd, esi-
kuumenna tyhja vu-
ni

paksuus T cm

Tehogrillaus

180 - 190

Paahtopaisti tai fi- | paksuus 1 cm
lee: kypsd, esikuu-

menna tyhjd uvuni

Tehogrillaus

170 - 180 8-10

@ PORSAS

CJ Valitse toiminto: Tehogrillaus.
K O
\
(kg) (*Q) (min)
Lapa / Niska / Kinkku 1-15 150 - 170 90 - 120
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@ PORSAS
CJ Valitse toiminto: Tehogrillaus.
¥ : O
\
(kg) Q) (min)
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
@ VASIKKA

Valitse toiminto: Tehogrillaus.

Lampaansatula

¥ O
\
(kg) (9 (min)
Vasikanpaisti 1 160 - 180 90-120
Vasikanpotka 1,5-2 160 - 180 120 - 150
@ LAMMAS
J Valitse toiminto: Tehogrillaus.
¥ O
N
(kg) (*Q) (min)
Lampaanreisi / Lammaspaisti 1-15 150 - 170 100 - 120
1-15 160 - 180 40 - 60
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@ RIISTA
5¢ AREEIE
\ =
(kg) (°9) (min)

Selka 7/ Janiksenkoipi, esikuumenna tyhjd vu- | 1 Tehogrillaus 180 -200|35-55
ni
Kauriin-/hirvensatula 1,5-2]YIa + alalampé | 180 - 200 | 60 - 90
Kauriin-/hirvenreisi 1,5-2]YIa + alalégmpé | 180 - 200 | 60 - 90

@ KANA

=
i Valitse toiminto: Tehogrillaus.

¥ O
(kg) Q) (min)
Linnunliha, paloina 0,2-0,25 200 - 220 30-50
Kana, puolikas 04-05 190 - 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
@A KALA
¥ = O
(kg) Q) (min)
Kokonainen kala 1-15 Tehogrillaus 180 - 200 30-50

Leipd

Esikuumennusta ei suositella.

Kayta toista kannatintasoa.
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%

(°Q) (min)
Vaalea leipd 170 - 190 40 - 60
Patonki 200 - 220 35-45
Briossi 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Ruisleipd 170 - 190 50-70
Kokojyvdleipa 170 - 190 50-70
Taysjyvdleipa 170 - 190 40 - 60
Sampylat 190 - 210 20-35

Rapea pinta, Pizza-toiminto

PIZZA

Kayta ensimmdistd kannatintasoa.

\/\0

(°C) (min)
Tortut 180 - 200 40 - 55
Pinaattipiiras 160 - 180 45 - 60
Kinkkupiiras / Sveitsildinen pii- | 170 - 190 45 -55
ras
Rahkaomenakakku 150 - 170 50 - 60
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PIZZA

Esikuumenna tyhjad uvunia ennen ruokien asettamista uuniin.
= Kayta toista kannatintasoa.
¥ O
\
(°C) (min)
Pizza, ohut pohja, kdyta 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

Aseta pannu ensimmadiselle kannatintasolle
rasvan kerddmiseksi.

Esikuumenna tyhjad uvunia ennen ruokien

asettamista uvuniin.

Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.

N O | O | E
GRILLI ——_
(°C) (min) (min)
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

Matalaldmpo

Tama toiminto mahdollistaa vahdrasvaisen

porsaanpaistille, patapaistille.

korkeintaan 65 °C.

ja mehukkaan lihan ja kalan valmistamisen.

Ei sovi: lintupaistille, rasvaiselle

Paistolampdmittari lampdtila saa olla
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1. Paista lihaa pannussa 1 - 2 minuutin
ajan kummaltakin puolelta korkealla
tehotasolla.

2. Jos kaytettavdksi suositellaan kolmatta
kannatintasoa, aseta ruoka suoraan
paistoritildlle. Aseta leivinpelti/
uunipannu ensimmdiselle
kannatintasolle rasvan kerddmiseksi.
Jos kaytettavaksi suositellaan

ensimmdistd kannatintasoa, aseta ruoka

suoraan pellille.
Ala kayta kantta kyseistd toimintoa
kaytettGessd.

3. Kaytto: Paistolampdmittari.
4. Valitse toiminto: Matalaldmpd. Voit
asettaa 80-150 °C:n Iampédtilan
ensimmdisten 10 minuutin ajaksi.
Oletusarvo on 90 °C. Aseta IGmpdtilaksi
Paistoladmpdmittari.
5. 10 minuutin kuluttua vuni laskee
|ampdtilan automaattisesti arvoon 80

°C.

93

Aseta [Gmpdtilaksi 120 °C.

% O E
kg (min)

Pihvit 02-03 20 -40 3

Naudanfilee 1-15 90 - 150 3

Paahtopaisti 1-15 120 - 150 1

Vasikanpaisti 1-1.5 120 - 150 1

Pakasteet

¥ O |k
N\ _—
Q) (min)

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
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% O |E
AN g
(°C) (min)
Lasagne / Cannelloni, tfuore 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
Sdilonta
Valitse toiminto Alalampa. %ﬁ LUUHE- @ @
Kdytd ainoastaan samankokoisia kaupoista DELMAT (min) (min)
saatavilla olevia sdilontdpurkkeja. Keittoaika | Jatka keitté-
Al kaytd kierrekorkillisia ja pikalukittavia kiehumiseen mistd 100
lasipurkkeja tai metallitlkkeja. Cissa
Kéytd ensimmdistd kannatintasoa. Persikat / 35-45 10-15
Kvittenit /
Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi yhden Luumut
litran sailontapurkkia.
Tayta purkit tasaisesti ja sulje tiiviisti. @ @ @
Purkit eivat saa koskettaa toisiaan. VI-
. . s . HANNEKSET (min) (min)
!(dddd noin 1/2 I}.Trq.a .\./eTTq leivinpellille, Keittoaika | Jatka keitté-
jotta uunissa on riittGvdsti kosteutta. kichumiseen | mista 100
Kun neste alkaa kiehua kevyesti °C:ssa
ensimmdisissa purkeissa (litran purkissa noin Porkkanat 50 - 60 5-10
35 - 60 minuutin kuluttua), katkaise virta orkkana
uunista tai alenna [ampétila 100 °C:seen Kurkut 50 - 60 -
katso taulukko).
(katso faulukko) Pikkelsi 50 - 60 5-10
Aseta lampdtila 160 - 170 °C.
Kyssdkaali /| 50 - 60 15-20
(D Herneet /
& PEHMEAT Parsa

MARJAT/HEDELMAT (min)
Keittoaika kiehumi-
seen
Mansikat / Musti- 35-45
kat / Vadelmat /

Kypsdat karviaiset

Kuivattaminen - Kiertoilma
Peita pellit leivinpaperilla.

Saat paremman lopputuloksen, kun
pysdytat vunin sen saavutettua kuivausajan
puolivdlin, avaat uunin luukun, ja annat sen
jadhtyd ja kuivua yon yli.
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Kayta yhden leivinpellin tapauksessa

kolmatta hyllykannatintasoa. @ @
Kayta kahden leivinpellin tapauksessa VIHANNEK- -
AP s . SET (°C) (tuntia)
ensimmdistd ja neljattd hyllykannatintasoa.
Yrtit 40-50 2-3
@ VIHANNEK- @ Aseta [ampétilaksi 60-70 °C.
SET (°C) (tuntia)
Pavut 60-70 |48 ?ﬁ HEDELMAT @
Paprika 60-70 5-6 (tuntia)
Keittovihannekset 60-70 5-6 Luumut 8-10
Sienet 50-60 6-8 Aprikoosit 8-10
Omenaviipaleet 6-8
Padrynat 6-9
Paistoldmpomittari
@ NAUDANLIHA Ruoan sisdlampdtila (°C)
Puoliraaka Keskitaso Kypsa
Paahtopaisti 45 60 70
Selkdpaisti 45 60 70
@ NAUDANLIHA Ruoan sisdlampétila (°C)
Vdhemmdan Keskitaso Lisaa
Lihamureke 80 83 86
@ PORSAS Ruoan sisélampdtila (°C)
Vdhemman Keskitaso Lisaa
Kinkku / Paisti 80 84 88
Seldn kylkipaisti / Porsaankylkipais-
ti, savustettu / Porsaankylkipaisti, 75 78 82
haudutettu
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@ VASIKKA

Ruoan sisaladmpétila (°C)

Vahemmadn Keskitaso Lisaa
Vasikanpaisti 75 80 85
Vasikanpotka 85 88 90
@ LAMMAS Ruoan sisdlampdtila (°C)
Vdhemman Keskitaso Lisaa
Lampaanreisi 80 85 88
Lampaanselka 75 80 85
Lammaspaisti / Lampaanreisi 65 70 75
@ RIISTA Ruoan sisdlampatila (°C)
Vahemman Keskitaso Lisaa
Janiksenselkd / Kauriin-/hirvensa- 65 70 75
tula
Janlk:senko.|p| / Jc!n{s, kokonainen / 70 75 80
Kauriin-/hirvenkoipi
@ KANA Ruoan sisdlampdtila (°C)
Vdhemman Keskitaso Lisaa
Kana 80 83 86
Ankka, kokonainen/puolikas /
Kalkkuna, kokonainen/rintapala 7 80 85
Ankka, rinfapala 60 65 70
KALA (LOHI, TAIMEN, KU- Ruoan sisélampétila (°C)
HA) Vahemman Keskitaso Lisaa
Kala, kokonainen/suuri/haudutet-
tu / Kala, kokonainen/suuri/pais- | 60 64 68

tettu




SUOMI

=

VUOKARUOAT - ESIKEITETYT
VIHANNEKSET

Ruoan sisdlampdtila (°C)

Vdhemman

Keskitaso

Lisad

Kesdkurpitsavuoka / Parsakaali-
vuoka / Fenkolivuoka

85

88

91

=

PATA - SUOLAINEN

Ruoan sisdlampatila (°C)

Vdhemman

Keskitaso

Lisaa

Cannelloni / Lasagne / Makaroni-
laatikko

85

88

91

=

PATA - MAKEA Ruoan sisdlampdtila (°C)
Vahemman Keskitaso Lisaa
Laatikkoruoka vaaleasta leivasta
hedelmilla / ilman hedelmid / Riisi- 80 85 90

puurolaatikko hedelmilld / ilman
hedelmia / Makea nuudelivuoka
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®

une qui s'en rapproche.

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués qu'a
titre indicatif. lls varient selon les recettes, la qualité et la quantité des ingrédients utilisés.
Si vous ne trouvez pas les réglages appropriés pour une recette spécifique, cherchez-en

Conseils pour les modes de cuisson
spécifiques du four

Maintien au chaud

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

Chauffe-plats

Cette fonction vous permet de faire chauffer
des assiettes et des plats avant de servir. La
température est automatiquement réglée
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 pate a base de levure. Mettez la pate
dans un grand plat. Utilisez le premier
niveau de la grille. Réglez la fonction :
Levée de pate/pain et le temps de cuisson.

Décongélation

Retirez I'emballage des aliments puis
placez-les dans 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),

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
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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.

99

@ LEGUMES

Va

peur InTense 100°C

%

.
E Vapeur Intense

Exemple : la durée totale de cette session
de cuisson est de 40 minutes. Commencez
par faire cuire les P.d.t. vapeur en quartiers,
puis au bout de 20 minutes, ajoutez les Fi-
lets de saumonet enfin les Brocolis, fleu-

rons30 minutes apres le début de la cuisson,|

Y O

(min)
P.d.t. vapeur en 40
quartiers
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.

(min)

8-10 Brocolis, fleurons,préchauf-
fer 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 Méche en bouquets

20-25 Chou de milan

20 -30 Céleri en cubes

20-30 Poireaux en rondelles

20 - 30 Petits pois

20-30 Pois mange-tout/Poivrons
Kaiser

20 - 30 Patates douces

Fenouil
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§§
@ LEGUMES <= GARNITURES/ACCOMPAGNE-
a=m MENTS
L va peur Intense 100°C —
@ \/ LJ Vapeur Intense 100°C
\ \/
(min) \
20 - 30 Carottes (min)
15-20 Couscous, rapport eau/
25-35 Asperges blanches semoule 1:1
25-35 Choux de Bruxelles 15-25 Tagliatelles fraiches
25-35 Chou-fleur en bouquets 20 - 25 Géteau de semoule, rap-
25-35 Chou-rave en lamelles port lait/semoule 3,5:1
25_35 Haricots blancs 20 - 30 Lentilles, rouges, rapport
eau/lentilles 1:1
30-40 Mais en épi
25-30 Spdtzle
35-45 Salsifis noirs
25-35 Boulghour, rapport eau/
35-45 Chou-fleur entier boulghour 1:1
35-45 Haricots verts 25-35 Quenelles salées
40 - 45 Chou blanc ou rouge en la- 30-35 Riz parfumé, rapport
melles eau/riz 1:1
50 - 60 Artichauts 30-40 P.d.t. vapeur en quartiers
55-65 Haricots secs trempés, rap- 35-45 Boulettes de pain
port eau/haricots 2:1
35-45 Gnocchis
60 -90 Choucroute
35-45 Riz, rapport eau/riz 11, le
70-90 Betteraves rapport eau/riz peut chan-
ger 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 tferre non éplu-
chées de taille moyenne
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§§§ =
~= GARNITURES/ACCOMPAGNE- - VIANDE (-] Vapeur Intense
MENTS
Ol ¥
U Vapeur Infense 100°C (min) (°C)
@ \/ 15-20 | Chipolatas 80
N\
(min) 20 - 30 | Saucisse de veau ba- |80
varoise/Boudin blanc
55-60 Lentilles, brunes et vertes,
rapport eau/lentilles 2:1 20 - 30 | Saucisse de Vienne 80
25 - 35 | Blanc de poulet poché | 90
‘Eﬁ FRUITS 55- 65 |Jambon cuit, 1 kg 100
= 60 - 70 | Poulet, poché, 1 & 100
L Vapeur Intense! 100°C 1,2 kg
@ % 70 - 90 | Kasseler, poché 90
(min) 80 - 90 | Veau/Filet mignon de | 90
10-15 Tranches de pommes porc, 0.8 - Tkg
10-15 Baies chaudes 110 - Tafelspitz 100
120
10-20 Faire fondre du chocolat
20-25 Compote de fruits &
CEUFS
T porsson =
POISSON Vapeur Intense L Vapeur Intense 100°C
3¢
SR O N
(min) (°C) (min)
15 - 20 | Filets de poisson fins |75 - 80 10-1 CEufs & la coque
20 - 25 | Crevettes fraiches 75 -85 12-13 CEufs mollets
20-30 |Moules 100 18 - 21 CEufs durs
20 - 30 | Filets de saumon 85 Combinaison des fonctions : Turbo gril +
20 - 30 | Truite, 0,25 kg 85 Vapeur Infense
30 - 40 | Crevettes surqelées 75 -85 Vous pouvez combiner ces fonctions pour
9 faire cuire de la viande, des légumes et des
40 - 45 | Truite saumonée, 1 kg |85 garnitures en une seule fois.
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1. Réglez la fonction : Turbo gril pour rétir four a la premiéere position pendant
la viande. environ 15 minutes.
2. Ajoutez les légumes préparés et les 4. Réglez la fonction : Vapeur Intense.
garnitures. Faites tout cuire en méme temps jusqu'a
3. Diminuez la température du four a ce que les aliments soient préts.

environ 90 °C. Entrouvrez la porte du

Utilisez le premier niveau pour la viande, et le troisi€me niveau pour les légumes. Placez la
viande directement sur le plateau de cuisson.

\/ == =]
N\ ) Turbo gril . Vapeur Intense
Premiere étape : cuire la viande | Deuxiéme étape : ajouter les légu-
mes
(°C) (min) (°C) (min)
Réti de boeuf, 180 60-70 100 40 - 50

1 kg / Choux de
Bruxelles, polen-
ta

Réti de porc, 180 60-70 100 30 -40
1 kg / Pommes
de terre / Légu-
mes, sauce

Roti de veau, | 180 50 - 60 100 30 - 40
1kg / Riz / Lé-
gumes

Humidité Elevée

Utilisez le deuxiéme niveau de la grille. ‘/\ @

S O
\ Filets de pois- |85 15-25
(°Q) (min) son fins

Créme anglai- |90 35-45 Filets de pois- |90 25-35
se / Flan, dans son épais
des petits plats

Petit poisson, 90 20-30
CEufs cocotte 90 - 110 15-30 jusqu'a 0,35 kg
Terrines 90 40-50 Poisson entier, |90 30-40

jusqu'a 1 kg
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¥ O ¥ O
N\ AN
Q) (min) (°C) (min)
Quenelles 120 - 130 40-50 Roti de boeuf, 1 kg 180 - 60 - 90
200
Humidité Faible Canard, 15-2kg 180 |70-90
Utilisez le deuxiéme niveau de la grille sauf T
indication contraire. Rati de veau, 1 kg 180 80-90
Réti de porc, 1 kg 160 - 90 - 100
56 ©
N\
(°C) (min) Oie, 3 kg, utilisezle | 170 130 - 170
Petits pains préts & | 200 15 - 20 premier niveau de la
. grille.
cuire
Baguettes prétes a | 200 15-20 Réhydratation vapeur
cuire, 40 - 50 g Utilisez le deuxiéme niveau de la grille.
Baguettes prétesa [ 200 25-35
cuire, surgelées, 40 - \/ @
509 N\
Roti haché, cru, 05 180 |30 - 40 9 | (min)
5 — _
o o Plats complefs | 110 10-15
Pates au four 170-  |40-50 Pates 1o 10-15
190 Riz 10 10-15
Lasagnes 170- 145-55 Quenelles 1o 15-25
180
Pain, 0,5 - 1 kg 180- |45-60 Easysteam
190 Cuisson 100 % vapeur _
Gratin de pommes 160 - 50 - 60 Utilisez le deuxiéme niveau de la grille.
de terre 170 Q)
Poulet, 1 kg 180- [50-60 LEGUMES
Filet mignon de porc, | 160 - 60 - 70 Réglez la température sur 100 °C.
fumé, 0,6 - 1 kg, lais- | 180 @ \/0
sez tremper pendant (min) AN
2 heures 8410 Brocolis, fleurons, pré-

chauffez le four & vide
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@ LEGUMES @ LEGUMES

Réglez la température sur 100 °C. Réglez la température sur 100 °C.

O K O ¥

(min) N\ (min) \

10 Tomates pelées 25435 Chou-rave en lamelles

10a15 Epinards frais 25435 Choux de Bruxelles

10a15 Courgette en lamelles 25a35 Asperges blanches

15 Légumes blanchis 25435 Haricots blancs

15420 Poivron en lamelles 30440 Maiis en épi

15420 Champignon en lamelles 35a45 Haricots verts

15425 Aubergines 35a45 Salsifis noirs

15a25 Chou-fleur entier 40 a 45 Chou blanc ou rouge en

15425 Brocoli entier lamelles

15a25 Asperges vertes 50460 Arfichauts

1525 Tomates 55 a 65 Haricots secs trempés

15a25 Citrouille en cubes 60490 Choucroute

20425 Méache en bouquets 70a9%0 Betteraves

20425 Chou de milan 59

208 25 Haricors blanchis <=2 GARNITURES / ACCOMPAGNE-
MENTS

20430 Patates douces

204 30 Petits pois Réglez la température sur 100 °C.

20430 Fenouil @ (min) %

20430 Carottes 15420 Couscous, rapport eau/

20430 Poireaux en rondelles semoule T:1

20 & 30 Céleri en cubes 15a25 Tagliatelles fraiches

25435 Chou-fleur en bouquets
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9]

=¥ GARNITURES / ACCOMPAGNE-

MENTS

& FRUITS

Réglez la température sur 100 °C.

Réglez la température sur 100 °C.

@ (min)

\/\

@ (min)

\/\

10a15 Tranches de pommes
20430 Lentilles, , t
¢ e(e]TJ/II:;ﬁII’IZL;g]e; rappor 10a15 Baies chaudes
25 & 30 Spétzle 10420 Faire fondre du chocolat
25435 Boulghour, rapport eau/ 204825 Compote de fruits
boulghour 1:1
25a35 Quenelles salées GA POISSON
30435 Riz parfumé, rapport @ \/
eau/riz 1:1 N\
30440 P.d.t. vapeur en quartiers (min) (C)
15a 20 Filets de poisson |75 & 80
35a45 Gnocchis fins
35445 Riz, rapport eau/riz 1:1, 20425 Crevettes fraiches | 75 a 85
le rapport eau/riz peut
changer en fonction du 20430 Filets de poisson |75 & 85
type de riz. épais
35 & 45 Boulettes de pain 20430 Truite, 0,25 kg 75485
40 a 50 Polenta, rapport liquide 20430 Moules 100
31 30440 Crevettes surge- |75 a 85
40 & 55 Gateau de riz, rapport lées
lait/riz 2,51
45455 Pommes de terre non @
. . - VIANDE
épluchées de taille
e D v
N\
55 a 60 Lentilles, brunes et ver- (min) (°C)
tes, rapport eau/lentilles 154 20 Chipolatas 80

2:1
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Vapeur pour braiser et mijoter
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O

\/\0

(min) (°C)
15020 CEufs cocotte 110
20430 Poisson entier, 120 a
jusqu'a 1 kg 130

40 & 50 Quenelles 120 a
130
50 & 60 Mijoté / braisé 130
60490 Mijoté / braisé 130
100 a 140 Mijoté mijotée / | 130

braisée

Vapeur pour brunir légérement

O

%

@ VIANDE
O | ¥
AN
(min) (°C)

20430 Saucisse de veau | 80
bavaroise
/ Boudin blanc

20430 Saucisse de Vien- | 80
ne

25435 Blanc de poulet |90
poché

55465 Jambon cuit, 1 kg | 100

60a70 Poulet, poché, 1 a | 100
1,2 kg

70490 Kasseler, poché |90

80490 Veau / Filet mi- |90
gnon de porc, 0,8
alkg

110 & 120 Tafelspitz 100

CEUFS

O

\/\0

(min) (°C)

20440 Gratins de pois- | 150
son

35a50 Légumes farcis 150

35a45 Gratin de péates / | 150
Ragoit

40 & 50 Lasagnes 150

60a70 Gratin de pom- | 150
mes de terre

75 a 100 Cotes levées 140 &

150

(min) (°C)
10am CEufs & la coque | 100
12413 CEufs mollets 100
18 & 21 CEufs durs 100
35a45 Créme anglaise / |85

Flan
40 a 50 Terrines 85
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Vapeur pour rétir et patisser

O

%
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%

(min) (°Q)
154020 Baguettes prétes | 200
a cuire, 0,04 &
0,05 kg
15a25 Biscuits / Ga- 155 a
teaux secs 170
20435 Patisseries su- 170 &
crées a la pate 180
levée
25435 Baguettes prétes | 200
a cuire, surge-
lées, 0,04 a
0,05 kg
25435 Pain & Petits 180 &
pains 200
25440 Filets de poisson | 170 a
rotis 180
30440 Roti haché, non 180
cuit, 0,5 kg
30440 Ragolt réti 160
30440 Omelette 160 &
170
30445 Pain sucré 160 a
170
35a45 Poisson réti 170 &
180
45 a 60 Différents types | 180 &
de pain, 0,5 & 190
1 kg
45 a 60 Sucrés plats / 160 a
Préparations 180
50 a 60 Poulet, 1 kg 180 &

210

(min) (°C)
60a70 Filet mignonde | 160 a
porc, fumé, 0,6 & | 180
1 kg
60 a 90 Réti de beeuf, 180 &
1kg 200
70490 Canard. 1,5 a 180
2 kg
80 a 90 Réti de veau, 180
1kg
90 a 100 Ré&ti de porc, 1 kg | 160 a
180
=] utilisez le premier niveau de la grille.
O | ¥
N\
(min) (°C)
15430 Pizza / Focaccia | 190 a
210
30a45 Pate fevilletée /[ 155 &
Gateaux salés /| 180
Petits pains
45 a 60 Pate sablée 155 a
170
130 & 170 Oie, 3 kg 170
Cuisson

Pour la premiére cuisson, utilisez la
température inférieure.

Le temps de cuisson peut étre prolongé de
10 & 15 minutes, si vous cuisez des gateaux
sur plusieurs niveaux.
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Les gateaux et petites pdtisseries placés a
différentes hauteurs ne dorent pas toujours
de maniére homogeéne. S'ils ne dorent
uniformément, il n'est pas nécessaire de

modifier la température. Les différences
s'atténuent en cours de cuisson.

Conseils de cuisson

108

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

Résultats de cuisson

Cause possible

Solution

Le dessous du géteau
n'est pas suffisamment
cuit.

La position de la grille est
incorrecte.

Placez le gateau sur un niveau
plus bas.

Le gbteau 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 légérement inférieure et un
temps de cuisson plus long la pro-
chaine fois.

Le gateau est trop sec.

Température de cuisson frop
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.

La cuisson du gateau
n'est pas homogene.

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.

La pate a gateau n'est pas
correctement répartie.

La prochaine fois, étalez la pré-
paration de fagon homogéne sur
le plateau de cuisson.

Le gateau n'est pas cuit
a la fin de la durée de
cuisson indiquée dans la
recette.

Température de cuisson trop
basse.

La prochaine fois, réglez une tem-
pérature du four légerement plus
élevée.
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Cuisson sur un seul niveau
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@ CUISSON DANS DES MOULES

> B 8= A
\ ) =
(°C) (min)
Kouglof / Brioche | Chaleur tournan- | 150 - 160 50-70
te
Cake de madeére / | Chaleur tournan- | 140 - 160 70-90
Cakes aux fruits te
Fond de tarte - pa- | Chaleur tournan- | 150 - 160 20 - 30
te sablée, pré- te
chauffer le four a
vide
Fond de tarte - mé- | Chaleur tournan- | 150 - 170 20-25
lange de génoise | te
Gateau au froma- | Chauffage 170 - 190 60-90
ge Haut/Bas

% GATEAUX / PATISSERIES / PAINS SUR DES PLATEAUX DE CUISSON

555

Faites préchauffer votre four vide, sauf indication contraire.

L Y = [E €«
\ LJ —
(°C) (min)

Pain tressé / Cou- | Chauffage 170 - 190 30-40
ronne de pain, le | Haut/Bas
préchauffage n'est
pas nécessaire
Brioche de Noél Chauffage 160 - 180 50-70

Haut/Bas
Pain de seigle: Chauffage d'abord : 230 20

Haut/B

auirBas puis: 160 - 180 |30 - 60

Choux & la créme / | Chauffage 190 - 210 20-35
Eclairs Haut/Bas
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@ GATEAUX / PATISSERIES / PAINS SUR DES PLATEAUX DE CUISSON
Faites préchauffer votre four vide, sauf indication contraire.
Q =] [iB e
\ LJ i
(°C) (min)

Gateau Roulé, Chauffage 180 - 200 10-20 3
Haut/Bas

Gateau avec gar- | Chaleur tournan- | 150 - 160 20 -40 3

niture & base de te

crumble, le pré-

chauffage n'est

pas nécessaire

Gateau aux aman- | Chauffage 190 - 210 20 -30 3

des beurré / Ga- | Haut/Bas

teaux au sucre

Tartes aux fruits, le | Chauffage 180 35-55 3

préchauffage n'est | Haut/Bas

pas nécessaire

Gateaux & base Chauffage 160 - 180 40 - 60 3

de levure avec Haut/Bas

garnitures délica-

tes (par ex. froma-

ge blanc, creme,

créme anglaise)

@ BISCUITS/GATEAUX SECS

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

\/\0

O

(°C) (min)
Pate sablée / Mélange | Chaleur tournante 150 - 160 15-25
de génoise
Meringues Chaleur tournante 80 - 100 120 - 150
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% BISCUITS/GATEAUX SECS

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

%

o=
—]

le four & vide

L)
(°Q) (min)
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 a vide
Petits pains, préchauffer | Chauffage Haut/Bas | 190 - 210 10-25

Gratins

Utilisez le premier niveau de la grille.

Q == E
\ L)
(°C) (min)

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 plaques, utilisez les premier et

quatriéme niveaux de la

grille.
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% GATEAUX / PATISSERIES /

PAINS SUR DES PLATEAUX DE CUISSON

s D
AN
(°Q) (min)
Qhoux ala creme / 160- |[25-45
Eclairs, préchauffer le 180
four a vide
Crumble sec 150- ([30-45
160
% BISCUITS/GATEAUX SECS
P D
\
(°Q) (min)
Biscuits sablés 150- |20-40
160
Meringues 80 - 130 -
100 170
Meringues 100- ([40-80
120
Biscuits a pate levée 160- |30-60
170
Pate feuilletée, pré- 170- |[30-50
chauffer le four & vide 180

@ BISCUITS/GATEAUX SECS
% D
AN

(°C) (min)
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 rétir 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
rotir.

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

Faites rétir 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.

Roétissage

Utilisez le premier niveau de la grille.

@ BCEUF

%

o=

—]

J

O

(°C) (min)

Boeuf braisé

1-15kg

Chauffage
Haut/Bas

230 120 - 150
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@ BCEUF
¥ &8 | 8| &
\ O
(°C) (min)
Réti ou filet de 1 cm d'épais- | Turbo gril 190 - 200 5-6
boeuf, saignant, seur
préchauffer le four
avide
Réti ou filet de 1 cm d'épais- | Turbo gril 180 - 190 6-8
beeuf, & point, pré- | seur
chauffer le four a
vide
Réti ou filet de 1 cm d'épais- | Turbo gril 170 - 180 8-10
boeuf, bien cuit, seur
préchauffer le four
avide

@ PORC

B
i Utilisez la fonction : Turbo gril.

¥ " O
\

(kg) Q) (min)
Epaule / Cou / Noixde |1-1.5 150 - 170 90 - 120
jambon
Cotelettes / Traversde | 1-1.5 170 - 190 30 - 60
porc
Roti haché 0.75-1 160 - 170 50-60
Jarret de porc, précuit 0.75-1 150 - 170 90-120
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@ VEAU
CJ Utilisez la fonction : Turbo gril.
¥ ‘ O
\
(kg) Q) (min)
Roti de veau 1 160 - 180 90 - 120
Jarret de veau 15-2 160 - 180 120 - 150
@ AGNEAU
CJ Utilisez la fonction : Turbo gril.
¥ O
\
(kg) Q) (min)
Gigot d'agneau / Réti d'agneau 1-15 150 - 170 100 - 120
Rable d'agneau 1-15 160 - 180 40 - 60
@ GIBIER
58 5| B |
\ O
(kg) (°Q) (min)

Réble / Cuisse de lievre, préchauffer le | 1 Turbo gril 180-200(35-55
four a vide
Réable 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
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@ VOLAILLE
CJ Utilisez la fonction : Turbo gril.
¥ O
\
(kg) Q) (min)
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
‘ = =
N O
(kg) (°Q) (min)
Poisson entier 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50

Cuisson du pain

Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

Le préchauffage n'est pas recommandé.

%

O

(°C) (min)
Pain Blanc 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
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¥ O
N\
9] (min)
Ciabatta 200 - 220 35-45
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.

Y

(°C) (min)
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
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PIZZA

Avant la cuisson, faites préchauffer votre four vide.

Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

% D
\
(°C) (min)
Pizza, croUte 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.

Placez un plat au premier niveau pour

Ne faites griller que des morceaux plats de

viande ou de poisson.

récupérer les graisses.

N O | © | E
GRIL ——
(°C) (min) (min)
ler coté 2e coté
Filet de boeuf 230 20-30 20-30 3
Filet mignon de porc | 210 a 230 30440 30440 2.
Réble d'agneau 210 a 230 25435 20425 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, au réti de porc gras, beeuf
braisé. Sonde de cuisson la température ne

doit pas dépasser 65 °C.
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1. Saisissez la viande durant 1 & 2 minutes
sur chaque face dans une poéle a feu
fort.

2. Sile troisieme 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.

18

4. Sélectionnez la fonction : Cuisson basse
température. Vous pouvez sélectionner
une température comprise entre 80 °C
et 150 °C pendant les 10 premieres
minutes. La température par défaut est
de 90 °C. Réglez la température pour
Sonde de cuisson.

5. Au bout de 10 minutes, le four baisse
automatiquement la température sur

80 °C.

Réglez la température sur 120 °C.

¥ O =
(kg) (min)
Steaks 02-03 20 -40 3
Filet de boeuf 1-15 90 - 150 3
Roti de boeuf 1-15 120 - 150 1
Roti de veau 1-15 120 - 150 1
Plats Surgelés
¥ O |k
N\ _—
Q) (min)

Pizza, surgelée 200 - 220 15-25 2
Pizza américaine, surgelée 190 - 210 20-25 2
Pizza, froide 210 - 230 13-25 2
Parts de pizza surgelées 180 - 200 15-30 2
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
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% O [E
N\ i i
(°C) (min)
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 toujours des bocaux a stériliser de
dimensions identiques, disponibles dans le
commerce.

N'utilisez pas de bocaux & couvercles a
visser ou & baionnette, ni 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 au méme niveau et
enclenchez le systéme de fermeture.

Les bocaux ne doivent pas se toucher.

Mettez environ 1/2 litre d'eau dans le
plateau de cuisson pour humidifier le four.

Lorsque le liquide contenu dans les pots
commence & frémir (au bout d'environ 35 &
60 minutes pour des pots d'un litre),
éteignez le four ou réduisez la température
a 100 °C (reportez-vous au tableau).

Réglez la température sur 160 - 170 °C.

%5‘ BAIES

O

(min)

Cuisson jusqu'da ce
que la préparation
commence & frémir

Fraises / Myrtilles /
Framboises / Gro-
seilles @ maquereau
mares

35-45

& FRUITS @ @
A NOYAU (min) (min)
Cuisson jus- | Continuez la
qu'a ce que lajcuisson a 100
préparation °C
commence a
frémir
Péches / Co- |35-45 10-15
ings / Prunes
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Pour deux plateaux, utilisez les premier et
quatriéme niveaux de la grille.

@ LEGUMES @
(°Q) (h)
Haricots 60-70 6-8
Poivrons 60-70 5a6
Légumes pour sou- |60 - 70 506
pe
Champignons 50 - 60 6-8
Herbes 40 - 50 2a3

@ LEGU- @ @
MES (min) (min)
Cuisson jus- | Continuez la
qu'a ce que |cuisson a 100
la prépara- °C
tion commen-
ce a frémir
Carottes 50 - 60 5-10
Concombres |50 - 60 -
Conserves au | 50 - 60 5-10
vinaigre
Chou-rave / |50 - 60 15-20
Petits pois /
Asperges

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 troisi€me niveau
de la grille.

Sonde de cuisson

Réglez la température sur 60 - 70 °C.

%ﬁ‘ FRUITS @

(h)

Prunes 8410
Abricots 8410
Tranches de pommes 6-8
Poires 6a9

@ BCEUF

Température a cceur du plat (°C)

Saignant

A point Bien cuit

Ré&ti de boeuf 45

60 70

Faux-filet 45

60 70

@ BCEUF

Température a coeur du plat (°C)

Moins

A point Plus

Roti haché 80

83 86
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@ PORC

Température a cceur du plat (°C)

Moins A point Plus

Jambon / Réti 80 84 88

Cotelette de rable / Filet mignon de

porc, fumé / Filet mignon de porc, |75 78 82

poché

@ VEAU Température a coeur du plat (°C)

Moins A point Plus

R&ti de veau 75 80 85

Jarret de veau 85 88 90

@ MOUTON /7 AGNEAU Température & coeur du plat (°C)

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 Température a cceur du plat (°C)

Moins A point Plus

Réble de lievre / Réble de cerf 65 70 75

Cl'JISSG de liévre / Lievre, entier / 70 75 80

Gigot de cerf

@ VOLAILLE Température & coeur du plat (°C)

Moins A point Plus

Poulet 80 83 86

;fjndrd, entier/moitié / Dinde, en- 75 80 85

tiere/blanc

Canard, magret 60 65 70
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A

POISSON (SAUMON, TRUI-
TE, SANDRE)

Température a cceur du plat (°C)

Moins

A point

Plus

Poisson, entier/gros/a I'étuvée /

Poisson, entier/gros/rofi 60 64 o8
=} RAGOUTS - LEGUMES PRE- Température & coeur du plat (°C)
CUITS Moins A point Plus
Cocotte de courgettes / Cocotte de
brocolis / Cocotte de fenouil 85 88 4
= RAGOUTS - SALES Température & coeur du plat (°C)
Moins A point Plus
Cannelloni / Lasagnes / Pates au 85 88 01
four
=4 RAGOUTS - SUCRES Température & coeur du plat (°C)
Moins A point Plus
Cocotte de pain blanc avec/sans
fruits / Cocotte de porridge de riz 80 85 90

avec/sans fruits / Cocotte de nouil-
les sucrées




DEUTSCH

Inhaltsverzeichnis

Tipps und Hinweise 123

Anderungen vorbehalten.
Tipps und Hinweise

Garempfehlungen

123

®

nem Ghnlichem Rezept.

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hdngen von den
Rezepten sowie der Qualitdt und Menge der verwendeten Zutaten ab.
Finden Sie fur ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an ei-

Anmerkungen zu besonderen
Ofenfunktionen

Warmhalten

Mit dieser Funktion kénnen Sie Speisen
warm halten. Die Temperatur wird
automatisch auf 80 °C eingestellt.

Teller wérmen

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 Schiisseln
gestapelt gleichmdBig auf dem Kombirost.
Nutzen Sie die erste Einschubebene.
Tauschen Sie nach der Halfte der
Aufwdrmzeit die Platze.

Garstufe

Mit dieser Funktion kdnnen Sie Hefeteig
gehen lassen. Legen Sie den Teig in eine
groBe Schisssel. Nutzen Sie die erste
Einschubebene. Stellen Sie die Funktion
Gadrstufe und die Gardauer ein.

Auftaven

Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf einen
Teller. Bedecken Sie die Speise nicht, da
dies die Auftauzeit verldngern kann. Nutzen
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 kannst du:

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.
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Kochen

Du kannst sie zum Garen, Aufwdrmen,
Auftauen, Pochieren oder Blanchieren von
Gemdse, Fleisch, Fisch, Nudeln, Reis, Grie3
und Eiern verwenden.

Sie kdnnen eine Mahlzeit mit mehreren
Gerichten in einem Kochvorgang
zubereiten. Beginnen Sie mit der Speise mit
der langsten 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.

124

@ GEMUSE

Dcmpfgaren 100°C

%

o=
—]

LJ Dampfgaren

Beispiel: Die gesamte Zubereitungszeit be-

tragt 40 Min. Zuerst Salzkartoffeln, gevier-
telt hinzugeben, nach 20 Min. Lachsfi-

letsund nach 30 Min. Broccoli, Réschenhin-

zufiigen.
¥ O

(Min.)
Salzkartoffeln, ge- |40
viertelt
Lachsfilets 20
Broccoli, Réschen 10

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

Verwenden Sie die zweite Einschubebene.

(Min.)

8-10 Broccoli, R6schen,Heizen Sie
den leeren Backofen vor

10 Geschdlte Tomaten

10-15 Spinat, frisch

10-15 Zucchini in Scheiben

15 Gemdse, blanchiert

15-20 Pilze, in Scheiben geschnit-
ten

15-20 Paprika in Streifen

15-25 Broccoli, ganz

15-25 Spargel, grin

15-25 Auberginen

15-25 Kurbis, in Wiirfel 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

20-30 Zuckerschoten/Kaiserpapri-

ka

20-30

SUBkartoffeln
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§1§
@) GEMUSE =¥ BEILAGEN
= =
E Dampfgaren 100°C CJ Dampfgaren 100°C
O | % O | %
\ \
(Min.) (Min.)
20-30 Fenchel 15-20 Couscous, Verhdltnis Was-
/ 11
20-30 Karotten ser/Couscous
15-25 Tagliatelle, frisch
25-35 Spargel, weiB agnatere, frisc
20-25 GrieBbrei, Verhdlinis Milch/
25-35 Rosenkohl GrieB 3,5:1
25-35 BlumenkohlrSschen 20-30 Linsen, rot, Verhdltnis Was-
25-35 Kohlrabi, in Streifen ser/Linsen 1:1
25-35 Bohnen, weil3 25-30 Spdatzle
30 - 40 Zuckermaiskolben 25-35 Bulgur, Verhdltnis Wasser/
Bulgur 1:1
35-45 Schwarzwurzel
25-35 Hefeknodel
35-45 Blumenkohl, ganz
30-35 Duftreis, Verhdltnis Wasser/
35-45 Bohnen, griin Reis 1:1
40 - 45 :NeiB— oder Rotkohl, in Strei- 30-40 Salzkartoffeln, geviertelt
en
35-45 Semmelknédel
50-60 Artischocken
35-45 Kartoffelknodel
55-65 Getrocknete Bohnen, einge-
weicht, Verhdltnis Wasser/ 35-45 Reis, Verhdltnis Wasser/Reis
Bohnen 2:1 1:1, das Verhdlinis Wasser
zu Reis kann je nach Reistyp
60 -90 Saverkraut variieren.
70-90 Rote Bete 40 - 50 Polenta, Flissigkeitsverhalt-
nis 3:1
40-55 Milchreis, Verhdltnis Milch/
Reis 2,5:1
45 - 55 Ungeschdlte Kartoffeln, me-
dium
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51§ =
~=¥ BEILAGEN ) FLEISCH (/=] Dampfgaren
=1
Ol ¥
Dampfgaren 100°C N\
O % |
N\ 15-20 | Chipolatas 80
(Min.) - -
20 - 30 | Bayerische Weif3- 80
55-60 Linsen, braun und grin, Ver- wurst/WeiBwurst
hélinis Wasser/Linsen 2:1
20 - 30 | Wiener Wurst 80
%ﬁ 25 - 35 | Hahnchenbrust, po- 90
OBST chiert
= i
Dampfgcren. 100°C 55-65 ?i;ochter Schinken, | 100
\N 60 - 70 | Hhnchen, pochiert, 1 | 100
(Min.) bis 1,2 kg
10-15 Apfelscheiben 70 - 90 | Kasseler, pochiert 90
10-15 HeiBe Beeren 80 - 90 | Kalb/Schweinelende, |90
10-20 Schokolade schmelzen 0.8bis Tkg
20-25 Obstkompott 10 - Tofelspitz 100
120
o= ]
FISCH Dampfgaren & EIER
Ol ¥ =
5 :
(Min) Q) Dampfgaren S 100°C
15 - 20 | Dinnes Fischfilet 75-80 @ /\0
20 - 25 | Garnelen, frisch 75-85 (Min.)
20-30 | Muscheln 100 10-1 Eier, weich
20 - 30 | Lachsfilets 85 12-13 | Fier mittel
20 - 30 | Forelle, 0,25 kg 85 18-2] Eier, hart
30 - 40 | Garnelen, gefroren 75-85
40 - 45 | Lachsforelle, 1 kg 85
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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.

4.

127

Verringern Sie die Ofentemperatur auf

etwa 90 °C. Sie kdnnen die Backofentir
fur ungefdhr 15 Minuten bis zur ersten

Position 6ffnen.

Stellen Sie folgende Funktion ein:

Dampfgaren. Garen Sie alle Speisen

zusammen, bis sie gar sind.

Verwenden Sie die erste Einschubebene fur Fleisch und die dritte fir Gemuse. Legen Sie das
Fleisch direkt auf das Backblech.

%

B
i HeiBluftgrillen

Erster Schritt: Fleisch kochen

B
i Dampfgaren

Zweiter Schritt: GemUse hinzufigen

(°C) (Min.) (°C) (Min.)
Roastbeef, 1 180 60-70 100 40 - 50
kg / Rosenkohl,
Polenta
Schweinebraten, | 180 60-70 100 30-40
1 kg / Kartof-
feln / Gemuse,
SofBBe
Kalbsbraten, 1 180 50 - 60 100 30-40
kg / Reis / Ge-
muse
Feuchtigkeit, hoch
Verwenden Sie die zweite Regalposition. % @
% O
\ Terrine 90 40-50
(<) (Min.) Dinnes Fischfi- |85 15-25
Pudding / Flan, |90 35-45 let
in kleinen Scha-
len Dickes Fischfilet | 90 25-35
Gebackene Eier | 90-110 15-30
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Feuchtigkeit, niedrig

Verwenden Sie die zweite Regalposition,

auBer bei anderweitiger Angabe.

galposition.

den Sie die erste Re-

3 Q) 2 Q)
\ AN

(°C) (Min.) 0 | (Min)
Fisch, klein, bis |90 20-30 Enfe, 1,5-2 kg 180 | 70-90

0,35 k
e 9 Kalbsbraten, 1kg | 180 80-90
Fisch, ganz, bis |9 -4
. kgc’”z bis | 90 30-40 Schweinebraten, 1 | 160-180 | 90-100
kg

Kndel 120-130 40-50 Gans, 3 kg, verwen- | 170 130-170

Regenerieren

‘/ Nutzen Sie die zweite Einschubebene.
¢ D
o | | [ 32 ¢
Aufbackbrétchen 200 15-20 (°C) (Min.)
Backfertige Baguet- | 200 15-20 Tellergericht 110 10-15
tes, 40-
e, 40-0g Nudeln 10 10-15
Backfertige Baguet- | 200 25-35 -
tes, gefroren, 40-50 Reis 110 10-15
g Knodel 110 15-25
Hackbraten, roh, 0,5 | 180 30-40
kg Easysteam
Dampfgaren
Nudelaufiauf 170-190 | 40-50 Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
Lasagne, frisch 170-180 | 45-55
Brot, 0,5-1 kg 180-190 | 45-60 @ GEMUSE
Kartoffelgratin 160-170 | 50-60
" Stellen Sie die maximale Temperatur

Hahnchen, 1 kg 180-210 | 50-60 auf 100 °C ein.
Schweinelende, ge- | 160-180 | 60-70 @ \/
rduchert, 0,6-1 kg, (Min.) N\
fur 2 Stunden ein- o

“h 8-10 Broccoli, Réschen, den
weichen leeren Ofen vorheizen.
Roastbeef, 1 kg 2)80—20 60-90 10 Geschdlte Tomaten
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@) GEMUSE

@ GEMUSE

Stellen Sie die maximale Temperatur

Stellen Sie die maximale Temperatur

auf 100 °C ein. auf 100 °C ein.
O | %[O | %
(Min.) N\ (Min.) N\
10-15 Spinat, frisch 25-35 Blumenkohlréschen
10-15 Zucchini in Scheiben 25-35 Kohlrabi, in Streifen
15 Gemise, blanchiert 25-35 Rosenkohl
15-20 Paprika in Streifen 25-35 Spargel, weiB
15-20 Pilze, in Scheiben ge- 25-35 Bohnen, weiB
schniften 30-40 Zuckermaiskolben
15-25 Auberginen 35-45 Bohnen, grin
15-2 Bl kohl
2 vmenxon, ganz 35-45 Schwarzwurzel
15-2 B li,
25 roccoll, ganz 40-45 WeiB- oder Rotkohl, in
15-25 Spargel, grin Streifen
15-25 Tomaten 50-60 Artischocken
15-25 Kurbis, in Wirfel ge- 55-65 Getrocknete Bohnen,
schnitten eingeweicht
20-25 Feldsalatréschen 60-90 Sauerkraut
20-25 Wirsing 70-90 Rote Bete
20-25 Bohnen, blanchiert s”
20-30 SuBkartoffeln =¥ BEILAGEN
20-30 Erbsen
Stellen Sie die maximale Temperatur
20-30 Fenchel auf 100 °C ein.
20-30 Karotten @ ./
. (Min.) AN
20-30 Lauch, in Ringen
15-20 Couscous, Wasser-Cous-
20-30 Stangensellerie, gewir- cous-Verhdaltnis 1:1
felt
15-25 Tagliatelle, frisch
20-30 Zuckerschoten
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i &
~=¥ BEILAGEN OBST
Stellen Sie die maximale Temperatur Stellen Sie die Temperatur auf 100 °C
auf 100 °C ein. ein.
Ous | ¥ | [Ou] %
(Min.) N\ (Min.) AN
20-25 GrieBbrei, Verhaltnis 10-15 Apfelscheiben
Milch-Gri :5:1
llch-GrieB 3:5 10-15 HeiBe Beeren
20-30 Linsen, rot, Verhdltnis
Wasser-Linsen 1:1 10-20 Schokolade schmelzen
2530 Spatzle 20-25 Obstkompott
25-35 Bulgur, Wasser-Bulgur-
Verhdltnis 1:1 @ﬂ FISCH
25-35 Hefeknédel @ \/o
\
30-35 Duftrei.s, Verhdaltnis Was- (Min.) (°C)
ser-Reis 1:1
15-20 Dinnes Fischfilet | 75-80
30-40 Salzkartoffeln, geviertelt
20-25 Garnelen, frisch | 75-85
35-45 Kartoffelknédel
20-30 Dickes Fischfilet | 75-85
35-45 Reis, Verhdltnis Wasser/
Reis 1:1, das Wasser- 20-30 Forelle, 0,25 kg 75-85
Reis-Ver.h'lenis k(.:?nn je 20-30 Muscheln 100
nach Reistyp variieren.
- 30-40 Garnelen, gefro- | 75-85
35-45 Semmelknodel ren
40-50 Polenta, Flussigkeitsver-
hdltnis 3:1
——— 3 fmsch
40-55 Milchreis, Verhdltnis
Milch-Reis 2,51 @ %’
45-55 Ungeschdlte Kartoffeln, (Min.) (°C)
medium 15-20 Chipolatas 80
55-60 Linsen, braun und grin, - -
Verhdltnis Wasser-Linsen 20-30 Bayerische Weif- | 80
21 wurst
: / WeiBwurst
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\/\0

(Min.) (°C)

20-30 Fisch, ganz, bis 120-130
zu 1 kg

40-50 Knodel 120-130

50-60 Gedinstet / 130
Geschmorter
Fisch

60-90 Gedunstet / 130
Geschmortes
Hahnchen

100-140 Gedinstet / 130
Schmorbraten

Dampf zum sanften Uberbacken

D

%

(Min.) (°C)
20-40 Fischauflauf 150
35-50 Gefilltes Gemi- | 150

se
35-45 Nudelauflauf / 150
Auflaufe
40-50 Lasagne, frisch 150
60-70 Kartoffelgratin 150
75-100 Rippchen 140-150

Dampf zum knusprig Backen und Braten

O

(Min.)

%

Q)

@ FLEISCH
O | ¥
AN

(Min.) (°C)
20-30 Wiener Wurst 80
25-35 Hdhnchenbrust, |90

pochiert
55-65 Gekochter Schin- | 100
ken, 1 kg
60-70 Hdhnchen, po- 100
chiert, 1-1,2 kg
70-90 Kasseler, pochiert | 90
80-90 Kalb / Schweine- | 90
lende, 0,8-1 kg
110-120 Tofelspitz 100
EIER
D | ¥
N\

(Min.) (°C)
10-1 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 [ %
AN

(Min.) (°Q)

15-20 Gebackene Eier | 110

15-20

Backfertige Ba-
guettes, 0,04—
0,05 kg

200
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D

%

O

%

(Min.) (°C) (Min.) (°C)
15-25 Biscuits 155-170 90-100 Schweinebraten, | 160-180
1k
20-35 Backwaren aus 170-180 9
siBem Hefeteig —
25-35 Backfertige Ba- | 200 = Verwenden Sie die erste Einschub-
guettes, gefroren, ebene.
O %
25-35 Brdtchen 180-200 N
25-40 Geb 170-180 (Min. )
1‘ —
ot 15-30 Pizza / Focaccia | 190-210
30-40 Hackbraten, un- | 180 30-45 Blfiﬁerteigge— 155-180
bdack / Pikante
gekocht, 0.5 kg Kuchen / Brot-
30-40 Gebratener Auf- | 160 chen
lauf
ov 45-60 Mirbeteig 155-170
30-40 Omelett 160-170
mee 130-170 | Gans, 3kg 170
30-45 SuBes Brot 160-170
35-45 Gebratener Fisch | 170-180 |  Backen
- Nutzen Sie, wenn Sie zum ersten Mal
45-60 Verschiedene 180-190 backen, die niedrigere Temperatur.
Brote, 0,5-1 kg
- - Sie kdnnen die Backzeit um 10 - 15 Minuten
45-60 SiBspeisen 160-180 verlangern, wenn Kuchen auf mehreren
50-60 Hahnchen, 1kg | 180-210 | Ebenen gebacken werden.
Hohenunterschiede bei Kuchen und Gebdck
60-70 Kassler, 0.6-1 kg | 160-180 kénnen zu unterschiedlicher BrGunung
60-90 Roastbeef, 1 kg 180-200 fUhren. Im Fall einer unterschiedlichen
Brdunung ist es nicht notwendig die
70-90 Ente, 1,5-2 kg 180 Temperatur zu dndern. Die Unterschiede
80-90 Kalbsbraten, 1 kg | 180 gleichen sich wdhrend des Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kdnnen sich beim

Backen verformen. Nachdem die

Backbleche abgekihlt sind, hebt sich die
Verformung wieder auf.
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Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

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

Die Einschubebene ist nicht
richtig.

Stellen Sie den Kuchen auf eine
tiefere Einschubebene.

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 Mall ei-
ne langere 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-
mdBig gebrdunt.

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 Kuchenteig ist nicht
gleichmdBig verteilt.

Verteilen Sie beim néchsten Mal
den Kuchenteig gleichmdaBiger 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.
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Backen auf einer Ebene
% BACKEN IN DOSEN
Q =] [E e
\ L) =
(°Q) (Min.)
Gugelhupf / Bri- HeiBluft 150-160 50-70
oche
Sandkuchen / HeiBluft 140-160 70-90
Frichtekuchen
Tortenboden aus HeiBluft 150-160 20-30
Mdirbeteig, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor
Tortenboden aus HeiBluft 150-170 20-25
Rihrteig
Kdasekuchen Ober-/Unterhitze | 170-190 60-90
% KUCHEN / GEBACK / BROT AUF DEM BACKBLECH
¥ )| Heizen Sie den leeren Backofen vor, auBer bei anderweitiger Angabe.
) = B e
\ ) —
(°C) (Min.)
Hefezopf / Hefe- | Ober-/Unterhit- | 170-190 30-40
kranz, Aufheizen ist | ze
nicht erforderlich
Christstollen Ober-/Unterhit- | 160-180 50-70
ze
Roggenbrot: Ober-/Unterhit- | zuerst: 230 20
ze danach: 160-180 | 30-60

Windbeutel / Blat- | Ober-/Unterhit- | 190-210 20-35

terteig

ze
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@ KUCHEN / GEBACK / BROT AUF DEM BACKBLECH
Heizen Sie den leeren Backofen vor, auBer bei anderweitiger Angabe.
) = B e
\ L) =
(°C) (Min.)
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
Hefekuchen mit Ober-/Unterhit- | 160-180 40-60 3
delikatem Belag ze
(z. B. Quark, Sah-
ne, Pudding)

% KEKSE

Verwenden Sie die dritte Regalposition.
‘ =
¢ D
(°C) (Min.)

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
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@ KEKSE

Verwenden Sie die dritte Regalposition.

%

o=
—]

den leeren Backofen vor

= D
(°C) (Min.)
Blatterteiggebdck, Hei- | HeiBluft 170-180 20-30
zen Sie den leeren
Backofen vor
Brotchen, Heizen Sie Ober-/Unterhitze 190-210 10-25

Aufldufe und Gratins

Verwenden Sie die erste Regalposition.

3 H | &
\ ()
(°C) (Min.)
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180-200 45-60
Lasagne, frisch Ober-/Unterhitze 180-200 25-40
Gemise, Uberbacken, | HeiBluftgrillen 170-190 15-35
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Baguettes mit ge- HeiBluft 160-170 15-30
schmolzenem Kase
Milchreis Ober-/Unterhitze 180-200 40-60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180-200 30-60
Gefilltes Gemuse HeiBluft 160-170 30-60

Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste und

vierte Einschubebene.
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% KUCHEN / GEBACK / BROT AUF

BACKBLECHEN

3¢ D

AN

(°Q) (Min.)

Windbeutel / Blatter- 160- |[25-45
teig, Heizen Sie den 180

leeren Backofen vor

Streuselkuchen trocknen [ 150 - |30 -45

160

@ PLATZCHEN
3

(°C) | (Min.)
Mirbeteigpldtzchen 150 - |20-40
160
Baiser 80 - 130 -
100 170
Makronen 100- ([40-80
120
Hefeteigpldtzchen 160- |30-60
170
Blatterteiggebdck, Hei- [ 170 - |30 - 50
zen Sie den leeren 180

Backofen vor

@ PLATZCHEN
3

(°Q)
180

O

(Min.)
20 - 30

Brotchen

Tipps zum Braten
Verwenden Sie hitzefestes Geschirr.

Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt (Sie
kénnen 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
Gardaver.

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 wdhrend
des Bratens mehrere Male mit dem eigenen
Saft.

Braten

Verwenden Sie die erste Regalposition.

K

(°Q)

O

(Min.)

Schmorfleisch 1-1,5 kg

hitze

Ober-/Unter-

230 120-150
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@ RIND

%

=]
—]

CJ

(°Q)

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

1 cm dick

HeiBluftgrillen

190-200

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

1 ecm dick

HeiBluftgrillen

180-190

6-8

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

1 cm dick

HeiBluftgrillen

170-180

8-10

@ SCHWEIN

=
i Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

%

D

gart

(kg) (°Q) (Min.)
Schulter / Nacken / 1-1,5 150-170 90-120
Schinkenstuck
Koteletts / Rippchen 1-1,5 170-190 30-60
Hackbraten 0,75-1 160-170 50-60
Schweinshaxe, vorge- 0,75-1 150-170 90-120
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@ KALB
LJ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.
s D
N
(kg) (°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 160-180 90-120
Kalbshaxe 1,5-2 160-180 120-150
@ LAMM
LJ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.
s D
N
(kg) (°Q) (Min.
Lammkeule / Lammbraten 1-1,5 150-170 100-120
Lammricken 1-1,5 160-180 40-60
@ WILD
58 5| B |6
~ =
(kg) (°C) | (Min.)
Ricken / Hasenkeule, Heizen Sie den leeren 1 HeiBluftgrillen 180-200 | 35-55
Backofen vor
Reh-/Hirschricken 1,5-2 | Ober-/Unterhitze | 180-200 | 60-90
Reh-/Hirschkeule 1,5-2 | Ober-/Unterhitze | 180-200 | 60-90
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@ GEFLUGEL

Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

K O
(kg) (°C) (Min.)
Gefligelteile 0,2-0,25 200-220 30-50
Hdhnchen, halbiert 0,4-0,5 190-210 40-50
Hdhnchen, Poularde 1-1,5 190-210 50-70
Ente 1,5-2 180-200 80-100
Gans 3,5-5 160-180 120-180
Pute 2,5-3,5 160-180 120-150
Pute 4-6 140-160 150-240
@A FISCH
Q = ==
5 O
(kg) Q) (Min.)
Fisch, ganz 1-1,5 HeiBluftgrillen 180-200 30-50

Brot backen

Vorheizen wird nicht empfohlen.

Verwenden Sie die zweite Regalposition.

%

O

(°C) (Min.)
Weibrot 170-190 40-60
Baguette 200-220 35-45
Brioche 180-200 40-60
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y BROT

Vs D
AN

(°Q) (Min.)
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

Knuspriges Backen mit Pizzastufe

PIZZA

Verwenden Sie die erste Regalposition.

%

(°CQ) (Min.)
Linzertorte/Tarte 180-200 40-55
Spinat-Flan 160-180 45-60
Quiche Lorraine / Schweizer 170-190 45-55
Flan
Apfelkuchen, gedeckt 150-170 50-60
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PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem Kochen vor.

Verwenden Sie die zweite Regalposition.

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem

Garen vor.

Grillen Sie nur dinne Fleisch- oder

Fischsticke.

3¢ D
\

(°Q) (Min.)
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
Blatterteigkuchen 160-180 45-55
Flammkuchen 210-230 15-25
Piroggen 180-200 15-25
Gemisekuchen 160-180 50-60
Grill Stellen Sie ein Blech in die erste

Einschubebene, um das Fett aufzufangen.

S D D <
GRILL i ==
(°C) (Min.) (Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Rinderfilet 230 20-30 20-30 3
Schweinelende 210-230 30-40 30-40 2
Lammricken 210-230 25-35 20-25 3
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Niedertemperaturgaren

Diese Funktion erméglicht die Zubereitung

von magerem, zartem Fleisch und Fisch. Gilt

nicht fur: Gefligel, fettigen Schweinebraten,
Schmorfleisch. Temperatursensor Die

Temperatur sollte nicht hdher als 65 °C sein.

1. Braten Sie das Fleisch 1 - 2 Minuten in
einer Pfanne Uber 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.

143

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

Kochen Sie immer ohne Deckel mit
dieser Funktion.

. Gebrauch: Temperatursensor
. Wabhlen Sie die Funktion:

Niedertemperaturgaren. Sie kénnen fir
die ersten 10 Minuten eine Temperatur
zwischen 80 °C und 150 °C einstellen.
Voreingestellt ist 90 °C. Stellen Sie die
Temperatur ein fir Temperatursensor.

. Nach 10 Minuten reduziert der Backofen

die Temperatur automatisch auf 80 °C.

Stellen Sie die Temperatur auf 120 °C ein.

¥ O =
(ka) (Min.)
Steaks 02-03 20 -40 3
Rinderfilet 1-15 90 - 150 3
Roastbeef 1-15 120 - 150 1
Kalbsbraten 1-15 120 - 150 1

Tiefkihlgerichte

¥ O |k
\ _—
(°C) (Min.)

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, dinn 190 - 210 15-25 3
Pommes frites, dick 190 - 210 20-30 3
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¥ O |k
N\ i i
(°C) (Min.)
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 handelsibliche
Einmachglaser mit denselben
Abmessungen.

Verwenden Sie keine Einmachgldser mit
Schraub- und Bajonetideckeln oder
Metalldosen.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Ein-Liter-
Einmachglaser auf das Backblech.

Fillen Sie die Einmachgldser gleichmaBig
und verschlieBen Sie sie mit einer Klammer.

Die Einmachglaser dirfen sich nicht
berihren.

Geben Sie ungefdhr 0,5 | Wasser ins
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit im
Backofen sicherzustellen.

Wenn die FlUssigkeit in den Einmachgldsern
zu kdcheln beginnt (nach ungefahr 35-60
Minuten bei 1-I-Einmachgl@sern), schalten
Sie den Backofen aus oder reduzieren Sie
die Temperatur auf 100 °C (siehe Tabelle).

Stellen Sie die Temperatur auf 160 - 170 °C
ein.

& BEERENOBST

D

(Min.)

Gardauer bis zum
Kécheln

Erdbeeren / Blau-
beeren / Himbee-
ren / Reife Stachel-

35-45

beeren
%ﬁ STEIN- @ @
OBST (Min.) (Min.)
Gardaver bis| Kochen Sie
zum Kocheln | weiter bei
100 °C
Pfirsiche / 35-45 10-15
Quitten /
Pflaumen
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Fur 2 Bleche verwenden Sie die erste und

vierte Einschubebene.

Dee.] O | O
MUSE (Min.) (Min.)
Gardaver bis| Kochen Sie
zum Kocheln | weiter bei
100 °C
Karotten 50 - 60 5-10
Gurken 50 - 60 -
Mixed Pickles | 50 - 60 5-10
Kohlrabi / 50-60 15-20
Erbsen /
Spargel

@ GEMUSE

D

Dorren - HeiBluft

Bleche mit fettbestdndigem Papier oder
Backpapier abdecken.

Um ein besseres Ergebnis zu erzielen,
schalten Sie den Backofen nach der Halfte
der Trockenzeit aus, &ffnen Sie die Tur und
lassen Sie ihn eine Nacht abkihlen, um das
Trocknen abzuschlieBen.

Nutzen Sie fur 1 Blech die dritte

(°C) (Std.)
Bohnen 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50-60 6-8
Krauter 40 - 50 2-3

Stellen Sie die Temperatur auf 60 - 70 °C

ein.
%ﬁ OBST @
(Std.)
Pflaumen 8-10
Aprikosen 8-10
Apfelscheiben 6-8
Birnen 6-9

Einschubebene.

Temperatursensor
@ RIND Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Blutig Mittel Durch
Roastbeef 45 60 70
Lende 45 60 70
@ RIND Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hackbraten 80 83 86
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@ SCHWEIN

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

chiert

Weniger Mittel Mehr
Schinken / Braten 80 84 88
Rickenkotelett / Schweinelende,
gerduchert / Schweinelende, po- 75 78 82

@ KALB

Em

ensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger

Mittel

Mehr

Kalbsbraten

75

80

85

Kalbshaxe

85

88

90

@ SCHAF / LAMM

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger Mittel Mehr
Hammelkeule 80 85 88
Hammelriicken 75 80 85
Lammbraten / Lammkeule 65 70 75

@ WILD

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger Mittel Mehr
Hasenricken / Reh-/Hirschricken | 65 70 75
Hgsenkeule / Hase, ganz / Reh-/ 70 75 80
Hirschkeule
@ GEFLUGEL Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hahnchen 80 83 86
Ente, ganz/Hdlfte / Pute, ganz / 75 80 85
Brust
Ente, Brust 60 65 70
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FISCH (LACHS, FORELLE, Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
ZANDER) Weniger Mittel Mehr
Fisch, ganz/groB/ged&mpft / 60 64 68

Fisch, ganz/groB/gebraten

ﬁ EINTOPFE - YORGEKOCHTES Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
GEMUSE Weniger Mittel Mehr
Zucchiniauflauf / Broccoliauflauf / 85 88 91

Fenchelauflauf

pw—

EINTOPFE - HERZHAFT

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger

Mittel

Mehr

Cannelloni / Lasagne, frisch / Nu-
delauflauf

85

88

91

& EINTOPFE - SUSS Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
WeiBbrotauflauf mit/ohne Obst /
Reisbrei mit/ohne Obst / SiBer 80 85 90

Nudelauflauf
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Mepexopeva

Ymodei&elg kat cupPoulég 148

Ynékerat ag alayég xwplig mpoeidmoinon.
Ymodei&elg kal cupPoulég

YuoTtAoElg payelpépatog

148

Xpnoormotlolviat.

napdpoia.

Ot tpég Beppokpaciag kat XpOvou PayelpéPatog OToug TIVAKEG lval pdvo eVOEIKTIKEG.
E€aptwvtal amd tg ouviayég, kabwg kat amd v motdtNTa Kat TocOTNTA TwV UAIKWY TTOU

Eav dev propeite va Bpeite g pubpioelg yia pla ouykekpipévn cuviayr, avalntiote pa

ZupBoulég yla eldwa mpoypdappara tou
poupvou

Awatiipnon Oeppodtnrag

Béon oxdpag. PuBpiote tn Aettoupyia:
®Doulokwpa {upng kat 1ov Xpdvo
PayELPEPATOG.

H Aettoupyla odg empérnetl va dtatnpeite 1o
@aynto Leotd. H Beppokpaaia pubpiletal
autépara otoug 80 °C.

Améugn

Zéotapa mAtwv

H Aettoupyla odg empémnel va {ecTAvete ta
maéra mpwv and 1o oepPipopa. H
Beppokpacia pubpiletal autdéparta otoug 70
(o]

TomoBetrote 1a mdta cag opodbpopPa o
otoifeg emdvw ot petadiki oxdpa.
Xpnowormowjote v mpwtn Béon oxdpag.
Metd ané tov pod xpdvo Béppavong
al\GEte toug Béon.

®Povokwpa Jipng

H Aettoupyia emrpérmel 1o polckwpa g
QUpng pe payld. TomoBetiote tn {Upn ot éva
peydho okelog. XpnooToW|OTE TNV TTPWTN

Apaipéote T cuokeuaoia Tou payntou Kal
BdAte 1o payntd ot éva mdro. Mnv
KaAUTTteTE 10 Payntd kabwg autd priopel va
EMPNKUVEL TOV Xpdvo amoPuéng.
Xpnowormowjote v mpwtn Béon oxdpag.

Atpoég Vital

Mpooéxete dtav avoiyete v mOPTA TOU

poupvou dtav n Aettoupyia ivat

evepyomolnpévn. Mmopei va ameheuBepwBdel

atpdg.

Aut| n Aettoupyia odg emrpénel va:

e amootelpwoete doxela (m.x. prmpnepd),

e payepédete GAoug Toug TUrmoug payntou,
ppéoka ) katePuypéva.

Amooteipwon

TomoBetrote 1a kabapd doxeila avdamoda

oT10 KEVTPO NG OoXApPag oty mpw1n Béon

ox4apag.
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leplote ) BAkn ot péyloto enimedo kat
pubpiote 1 Sidpkela ota 40 Aerrtd.

Mayeipepa

Mropeite va Tov XpnooTooETE yia
payeipepa, Léotapa, andPuén, moocdpiopa
Cepduiopa Aayavikwy, kpéatog, Yaplou,
Cupapkwy, pullol, oltydaliol kat afywy.

Mropeite va payeipédete éva yelpa mou
amoteAeital amd pepikd marta katd
Sdpkela piag meplddou payepéparog. Na
va BePawwbdeite 6tL OAa ta mdra Ba eival
£roa v dla wpa, Eekwvnote pe 10 payntd
Tou armautel T peyalitepn Stdpkela
PAYELPEPATOG KAl KATOTILY TTPOCoOEoTE Ta
UTTOAOUTTAL TILATA TNV KATAANAN oTLypr, 6TTwg
MPoodlopileTal OTOUG TIIVAKEG PAYELPEPATOG

149

@ AAXANIKA

L) Acpsc ViToI 100°C

%

B
i Atpédg Vital

Mapdderypa: O cuvolikdg xpdvog authg
g mepddou payelpéparog ivan 40 Aer.
MNpwra, tonmoBetiote 1g Bpaotég matdreg,
KOppPEéveG ota téooepq, petd amd 20 Aer.
npooBéote Tolopdg prétakal Mmpdkoho,
tepayapetd and 30 Aer.

¥ | O

(Aerrtdy)
Bpaotég mardreg, 40
KOPPEVEG ota TéooE-
pa
Yolopdg pNéta 20

Mmpdkolo, tepdya | 10

Xpnotporoleite ) peyailtepn mocdtnta tou
amattoUpevou vepou dtav payelpelete
meplocdtepa anmd éva payntd tautdypova.

Xpnowormoinote ) deltepn Béon oxdpag.

(Aerrtd)

8-10 Mrmpdkolo, tepdyia,mpo-
Beppdvete tov 4delo polp-
vo

10 Nrtopdreg Eephoudiopéveg

10-15 Ymavdki, pPEcKo

10-15 KolokuBdkia, péteg

15 Aayavikd, pmhavoapiopéva

15-20 Mavutdpla oe péteg

15-20 Mumepiég, Awpideg

15-25 MrmpdkoAo, ohdkAnpo

15-25 Ynapdyyla, mpdowva

15-25 MehtCbveg

15-25 KoAokiBa, kiGBot

15-25 Ntopdreg

20-25 ®Dacdla, prAavoapiopéva

20-25 Aukotpiffolo, tepdyia

20 -25 Néyavo Xafdt

20 - 30 YéAvo, Y\okoppévo

20 - 30 MNpd&oa oe daktulioug

20 -30 Apakdg

20-30 MukoprmiCeha/Mimepiég
kaiser

20 - 30 Mukomatarteg
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@ AAXANIKA

9]

<= IYNOAEYTIKA MIATA

Atpég ViTaI 100°C

o=
—]

Artpég ViToI 100°C

L) )
O ¥ O ¥
N\ N\
(Aermtd) (Aerrtd)
20-30 Mépabog 15-20 KouokoUg, avaloyia ve-
o/ oG 1:1
20 - 30 Kapéta pou 7 kouokous
15-25 TaAatéeg, ppé
25-35 TapAYYLa, AeUka VUATENEG, PPECKES
. " 20 - 25 Kpépa pe optydah,, avaro-
25-35 Aayavdakia BpuEeMwv yia yéhaxroc / cypySahos
25-35 Kouvounidy, tepayia 3,51
25_35 P£Ba, Awpideg 20 - 30 Dakég, KOKKIVEG, PE Avalo-
yia vepou / gakwv 1:1
25-35 Aeuka Egpd pacoAa
25-30 YmétoAe
30-40 Wnté yAukd kahapmokt
- - - 25-35 MAyoupt, avaloyia vepol /
35-45 Mautpo Aaydy. (ckouAi) myouptot 1:1
35-45 Kouvouridt, oAdékAnpo 2535 Dumpling paytéc
35-45 Pacordkia 30-35 Apwpatikd pulL, avaroyia
40 - 45 Aeukd i KOKKIvo Adyavo, vepou / pudwol 111
Awpideg 30-40 Bpaotég matdreg, koppéveg
50 - 60 Aykwvéapeg O1a 1e0cEPA
55-65 Aro€npapéva pacda, 35-45 Dumpling pwpiol
pouliaopéva, avaloyia ve- 35 -45 Dumpling matérag
poU / pacolwyv 2:1
— - 35-45 PUCL, avaloyia vepou / pu-
60 -90 Zwvohdyavo Cou 1:1, n avaloyia tou ve-
70 - 90 NaviZapa pou pe 1o pUlL prropel va
aMGEel avdhoya pe tov -
o tou pullou
40 - 50 Kahapmékt moAévia, avaro-
yia uypwv 3:1
40 - 55 Puléyaho, avaloyia yaha-

KtoG / puliou 2,5:1
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<= XYNOAEYTIKA MIATA

A

o=
—]

warl . Aqpsc Vital

o=
—]

Atpég ViTaI 100°C

O

\/\

L)
@ \/ (Aertdy) (°C)
N\ 30 - 40 |lapideq, katepuypé- |75 - 85
(Aerrtd) VEG
45 -55 MNatdreg pe ) pAolda, pé- 40 - 45 | Avola néotoowa. 1 kg | 85
. YP poea, 1 kg
TPla Pnpéveg
55-60 Dakég, Kapé Kal TPAGCLVEG, =
avahoyia vepou / pakng 2:1 @ KPEAX L Atpdg Vital
Ol ¥
4 )
®POYTA (Aermtdy) (°C)
= 15-20 | Aouxévika Chipolata |80
L) Acpsc Vitall®=) 100°C , :
20 - 30 | Mooyapioto Aoukdvi- | 80
@ ‘/ ko Bauapiag/Aeukd
\ AoUKS
. OUKAVIKO
(Aertdy)
10-15 Miho ot pétec 20 - 30 | Aoukaviko Biévvng 80
10-15 Zeoté polpa 25-35 Xtr’]@pq KOTOTIOUAOU, 90
mooé
10-20 AW A
(oo goroAdTas 55-65 | Bpaoté Lapmév, 1kg | 100
20-25 Kopmé Y
oTooTa eoTTy 60 - 70 |Kotémouho, mocé, 1- | 100
— 1,2 kg
@ WAPI LJ Atpég Vital 70 - 90 | Kasseler, mooé 90
@ ‘/ 80-90 | Mooyapu/Xopwd |90
N\ prpldia, 0,8 - 1 kg
(hemec) <) no M Tofel 100
_ . it
15-20 |WapL piéto, Nemé6 | 75 - 80 120 ooxapt lateispriz
20 - 25 |Tapideg, ppéokeg 75-85
20 - 30 | Muda 100
20 - 30 | Xolopdg préta 85
20 - 30 | Méotpoga, 0,25 kg 85
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&

ABTrA

Atpég ViTaI 100°C

O ¥
N\
(Aermtd)
10-1 ABY4, peddrta
12-13 ABy4, pétpla Bpaotd
18 - 21 AByd, opixta

Tuvduaopdg Aettoupywwv: Nkp\ pe Oeppd
Aépa + Atpdg Vital

Mrmopeite va ocuvOudoete autég TG
AeltoupYiEG yla va payelpéPete KpEag,

152

Aaxavikd kat ouvodeutikd mdrta
Tautdypova.

1. PuBpiote ) Aewtoupyia: Aettoupyia Mkph
pe Oeppd Aépa yia 1o Yoo kpéartog.

2. NMpocbéote ta Aaxavikd kat cuvodeuTikd
TMATA TTOU €XETE TTPOETOIPAOCEL.

3. XapnAwote 1t Beppokpacia tou
poupvou ctoug 90 °C mepimou.
Mrmopeite va avo(&te v mépta tou
poupvou otnv mpwtn Béon ya 15 Aemrtd
mep(mou.

4. PuBpiote ) Aertoupyia: Atpdg Vital.
Mayepéte OAa ta mara padi péxpt va
elvat étopa.

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

%

—]

o=

CJ

MkpW\ pe Oeppd Aépa

Mpwrto BApa: payeipepa kpéatog

o=

CJ

—]

Atpdg Vital

Aeltepo Brpa: mPooOnkn AaXavIKwy

(°Q)

O

(Aem.)

(°Q)

O

(Aerr.)

Wnté Bodwo,
pérpla Ynpévo,
1 kg / Aaxava-
ki Bpu&eAwy,
moAévia

180

60-70

100

40 - 50

Wnté xopwvd, 1
kg / Martéareg /

Aayavikd, (w-

PSS

180

60-70

100

30-40

Wntoé pooxdpy, 1
kg / PUQL/ Na-
XAVIKA

180

50 - 60

100

30-40
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YynAf Yypaocia
Xpnoworowote ) dedtepn Béon oxdpag. % @
o (°C) (min)
K @ PoAé kipdg, wpd, 0,5 | 180 30-40
(°C) (min) kg
Kpépa / Tépta, |90 35-45 YoupAé Cupapikwy | 170 - 40 - 50
o€ PIKPEG pepi- 190
Seg
Aaldvia 170 - 45 -55
Wntd afyd 90 - 110 15-30 180
Tepiv 90 40 - 50 Ywpi, 0,5-1 kg 180 - 45 - 60
Wépt piéto, 85 15-25 190
Aermtd Matéreg Oykpatéy | 160 - 50 - 60
Waptoéto, |90 25-35 170
mayy Kotémouho, 1 kg 180 - 50 - 60
Mupo dap, |90 20 - 30 210
£wg 0,35 kg Xopwi pripildAa, 160- |60-70
WapL oAGKAR- | 90 30 - 40 kamviot, 0,6 - 1kg, | 180
coc 1 k poulidote yia 2
pPo, éwg 1 kg dpec
Dumpling 120 - 130 40-50 Wnté Bodwvd, pétpla | 180- |60 -90
évo, 1 k 200
XapnAf Yypacia ynpevo, 1 kg
, . . . MNéma, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90
Xpnowormowote ) deltepn Béon oxdpag,
€k16G av urrodetkvUeTal SIAPOPETIKA. Wnté pooxapy, 1 kg | 180 80 -90
Q Wnté xopwd, 1kg [ 160 - 90 - 100
/\9 @ 180
(°Q) (min) Xfva, 3 kg, xpnowo- | 170 130 - 170
WYwpdkia étopa yia | 200 15-20 TTOUACTE TNV TTPWTN
Yoo Béon oxdpag
Mnaykéteg €tolpeg 200 15-20 7¢ ,
ywa growo, 40 - 50 fotapa pe arpo
g Xpnoworowote ) deltepn Béon oxdpac.
Mnaykéteg €tolpeg 200 25-35

y«a growo,
kateuypéveg, 40 -
509
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¥ D S
N\ AAXANIKA
(°C) (Aerr.)
Qayntd evogma- | 110 10-15 PuBpiote tn Beppokpacia octoug 100
™oU °C katd 1o péyloto.
Zupapia 10 10-15 @ \/
ppapte (Aem.) \
PiQ 10 10-15 15-25 Yrapdyyla, mpdowva
Dumpling 110 15-25 15-25 Ntopdrec
Easysteam 15-25 KoAok(Ba, kot
Maysipepa pévo pe atpd 20-25 Aukotpifolo, tepdyla
Xpnotporotfote ) Seltepn Béon oxdpac.
Pnow f A en 1oxap 20-25 Adayavo Xafdt
Q) 20-25 Pacdha, priavoapt-
AAXANIKA opéva
PuBpiote t Beppokpacia otoug 100 20-30 Mukormardreg
°C katd 1o péyloto. 20-30 Apaxég
‘/0 .
@ (er) \ 20-30 Mdépabog
8-10 Mmpdkolo, tepdyia, 20-30 Kapéra
npqesppavsts Tov adeto 20-30 MNpd&oa oe daktulioug
poUpvo
- - 20-30 Yé o, Y\okoppévo
10 Nropdreg Eeploudiopé-
VEG 20-30 Mukopmieha
10-15 Tmavaxi, ppécko 25-35 Kouvouridy, tepdiyia
10-15 KohokuBdkia, péteg 25-35 PéBa, Awpideg
15 Aaxavikd, pmavoapt- 25-35 Aayavakia BpuEeMwv
opeva 25-35 Yrapdyyla, Aeukd
15-20 Mmepiés, Awpides 25-35 Aeukd Egpd pacodAa
15-20 Mavirapua oe gétes 30-40 Wnté yAukd kalapmokt
15-25 Mehddves 35-45 ®acorakia
15-25 Kouvouridi, oAékAnpo 35-45 Matpo Aaydy. (okouN)
15-25 MmpdkoAo, oAdkAnpo
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@ AAXANIKA

9]

<= IYNOAEYTIKA MIATA

PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100

°C katd 1o péyloto.

PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100

°C katd 1o péyloto.

O | ¥ | [On| %
(Nem.) \ (Nem.) \
40-45 Aeukd A kbkkivo Aaxavo, 30-35 Apwpatkd pulL, avaro-
Awpideg yia vepou / puliou 1:1
50 - 60 Aykwvéapeg 30-40 Bpaotég matdreg, koppé-
55-65 AToEnpapéva eacoAa, VEG otd rEooEpa
poullacpéva 35-45 Dumpling matdrag
60-90 =iwvohdyavo 35-45 PuL, avaloyia vepou /
, pullou 1:1, n avaroyia
70-90 MNavicapia T0U vePOU Pe T0 PUTL
prropei va aM&EeL avd-
§§9 Aoya pe tov 1UTTo Tou pu-
~=r IYNOAEYTIKA MIATA Z1ov.
35-45 Dumpling ywpiot
PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100 pling oy
°C katd 1o péyloto. 40-50 Kahapmdki moAévia, ava-
@ ‘/, Aoyia uypou 3:1
(Aerr.) N 40-55 PuZéyaho, avaloyia ya-
15-20 Kouokoug, avahoyia ve- Aaktog / pullou 2,5:1
pou / kouokolc T 45-55 Matdreg pe ) prouda,
15-25 TahatéAeg, ppéokeg pétpla Ynpéveg
20-25 Kpépa pe opryddA, ava- 55-60 Dakég, kagé kat mpdot-
Aoyia ydhaktog / owpuy- veg, avahoyia vepoul /
Sahou 3,5:1 pakng 2:1
20-30 Dakég, KOKKIVES, avalo-
yia vepou / gakng 1:1
25-30 Ymétole
25-35 MAtyoUpt, avaloyia ve-
pou / mityouplot 1:1
25-35 Dumpling paytdg
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& ®POYTA

@ KPEAX

PuBpiote ) Beppokpacia otoug 100

%

Puypéveg

°C. (Aerr.) (°C)
@ \/ 20-30 Mooyapicio Aou- | 80
(Aem.) N\ k&viko Bauapiag
10-15 Mo oe pétec / Aeukd houkdavi-
KO
10-15 Zgotd poupa
20-30 Aoukdviko Biév- |80
10-20 Awoo cokoldrag vng
20-25 Kopméota gpoltwv 25-35 Y60 kotémou- | 90
Aou, mocé
- WAPI 55-65 Bpaoté Zapmoy, | 100
1 kg
Q E ; ,
\ 60-70 Kotémouho, mocé, | 100
(Aem.) (°C) 1-12kg
15-20 WaptL piréto, he- | 75-80 70-90 Kasseler, mooé 90
o 80-90 Mooyépt / Xot- |90
20-25 Fapideg, ppéokeg | 75-85 pwn prpldAa,
. . 0,8-1kg
20-30 Yapt pkéto, ma- | 75-85
XU 110-120 Mooyxdépt 100
. Tofelspitz
20-30 MNéotpopa, 0,25 | 75-85
kg
20-30 Mida 100 = ABrA
30-40 Fopidec, kate- | 75-85 @ \/\'

(Aem.) (°C)
@ 10-1 ABya4, pehdta 100
KPEAZ 12-13 ABY4, pétpa 100
D £
()\E]‘l.) (oc) 18-21 ABYd, 0(pl)(1'(f1 100
15-20 Aoukavika 80 35-45 Kpépa / Tédpta 85
Chipolata
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= ¥
ABTA @ N\
SHES o =
N\ 60 - 70 Matéreg Oykpa- | 150
(Aerr.) (°C) v
40-50 Teptv 85 75 - 100 Maiiékia 140 -
Atpédg yra Mayeipeutd paynta 150
@ \/ Atpédg ya Wiowo
N Y
o o || O | ¥
15-20 Wntd afyd 10 (Aem.) (°C)
20-30 del 0)\6K)\np0, 120 - 15-20 N\TrClYKél’E'C; £t01- 200
éwe 1kg 130 G R
0,04 - 0,05 kg
40 - 50 Dumpling 120 -
130 15-25 Mmokéta 155-170
50 - 60 TiyoBpaopévo /| 130 20-35 D\U'Kd Boutqpata | 170 -
Wap1 otyonpévo aro Qopn pepa- | 180
Y&
60 -90 YiyoBpaocpévo /| 130 —
TyoPnpévo kotd- 25-35 Mmaykéteg érol- | 200
Houho PEG Yla Yoo,
KateYuypéveg,
100 - 140 §Lyo$pa<?pévo / 1130 0,04 - 0,05 kg
tyodnpévo
KpYéaC"IP 25-35 Ywpdka 180 -
200
Atpds yia PéSiopa 25-40 | Wnto wépt oiéto | 170 -
O | %
N\ -
(em) (°C) 30-40 PoAé kwég, pn 180
payepepévo, 0,5
20 -40 Wapt otov polp- | 150 kg
vo
30-40 Wnté katcopd- | 160
35-50 Mepiotd Aayavika | 150 AaC
35-45 ToupAé 150 30-40 Opeléta 160-170
Zupapwwy / [a-
otpa 30 - 45 r}\UKé qJ(.UPi ]60 -
170
40 - 50 Aalavia 150
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YTupBoulég yla to Yrcpo

¥ —
@ N\ =] Xpnowormowjote v mpwn Oéon oxd-
(Aerr.) (°C) pag.
35-45 Wnté Papt 170 - @ \/'
180 \
: , (er) (°C)
45 - 60 Aldgopot timot 180 - -
Ywpov, 0,5 - 1 190 30-45 YpoAata / AApu- | 155 -
kg po kék / Wwpda- | 180
Kl
45 - 60 Mukd marta 160 -
180 45-60 Zipn Koupol 155 -
170
50 - 60 Kotémouho, 1 kg | 180-210
130-170 XAva, 3 kg 170
60-70 Mrmpiwldha xopt- | 160-180
v, karviotr, 0,6 Whowo
1k Na 1o mpwto Yriowo, xpnoomnoliote
60 -90 Wnto Bodwé, pé- | 180-200 XxapnAdtepn Beppokpaoia.
TPl gnpévo, T kg Mropeite va maparteivete 1ov xpdvo
70 - 90 Mama, 1,5-2kg | 180 Ynoiparog katd 10 — 15 Aemtd, av Prvete
- - KEWK o€ EPLocdTEPEG amd pla BEoelg
80-90 kq-’gr]to pooxdpy, 1 | 180 oXAPaG.
Ta kéwk kat ta YAuka o Slapopetikd
90 - 100 Wnté xopwvd, 1| 160-180 emimeda poUpvou Sev podilouv maviote pe
kg opodpopeo tpdmo. Aev xpeldletal va
aMd&ete T pUBpIon Beppokpaciag av dev
— urtdpxel opotdpopeo pddiopa. Ot dlapopég
= Xpnowomotfote tv mpwn Oéon oxd- EEOL{G)\(JVOVIGL Katd m SldpKela Tou
pac. Ynoiparog.
@ \/ Ta tadid péca otov polpvo priopet va
N\ mapapoppwBolv katd to Yrnoo. Otav ta
(Aer.) (°C) taid KPUWoouV kat TIAAL, EMOTPEPOUV
15-30 Mitoa / Focaccia | 190 - §ava oo kavoviké Toug oxApa.
210

ArnoteMéoparta Ynoiparog

MBavA autia

Avtipetwmon

To kéw Sev éxel YnOel
ApKeTd oTo KATW PEPOG.

H ©éon ng oxdpag Sev &i-
val owoTH).

TomoBetriote 10 KEWK OF XapnAdTe-
pn Béon oxdpag.
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ArnoteMéoparta Ynoiparog

MBavA autia

Avtpetwmon

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

H Beppokpacia tou polp-
vou gival ToAU uPinAr.

Tnv emdpevn popd pewwote Aiyo
Beppokpacia tou poupvou.

H Beppokpacia tou polp-
vou glval oAU uPnAA kat o
Xpoévog bnoipatog moAu
oUVTOpOG.

Tnv endpevn popd au&note tov
XPOVo Ynoipatog kat PewoTe
Beppokpacia tou polpvou.

To kéik ival oAl ote-
yvo.

H Beppokpacia tou polp-
vou gival oAU xapnAn.

Tnv emdpevn popd augfote
Beppokpacia tou poupvou.

O xpdvog Pnoiparog eivat
TOAU pPeYANoG.

Tnv emépevn popd pelwote tov
xpdvo Ynoiparog.

To kék Yrivetan avo-
poldpoppa.

H Beppokpacia tou polp-
vou gival oAU uPnAr kot o
XPOVoG Ynoipatog moAd
olvtopoc.

Tnv emdépevn popd augnote tov
XPOvo Ynoipatog kat peWwoTe
BOeppokpacia tou poupvou.

H QUpn tou kék Sev eivat

OPOLOPOPPA KATAVEPNPEVN.

Tnv emépevn popd amlwote
opoldpopPa TN LUpn Tou KEIK EMA-
vw oto tayi Ynoipartog.

To kéwk Sev gival étolpo
otov kaboplopévo xpd-
vo Ynoiparog mou ava-
ypdopetat ot cuvtayn.

H Beppokpacia tou polp-
vou gival oAU xapnAn.

Tnv emdpevn opd aufote Aiyo
) Bgppokpacia Tou olpvou.

Wrowo ot éva enimedo

% WHXIMO XE ®OPMEX

ppoUTwV

% O [ E

\ (= =
(°C) (min)

Kéw otpoyyulig Oeppdg Aépag 150 - 160 50-70 1

@6ppag / Mmpidg

Mavteomavt / Kéw | Ogppodg Aépag 140 - 160 70 - 90 1
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@ WHZIMO XE ®OPMEZ

: 5 | & E
\ ] =
(°C) (min)
Bdon tdptag - Qupn | ©Oeppdsg Aépag 150 - 160 20 - 30
koupoU, mPoBeppd-
VETE Tov adelo
poupvo
Bdon tdptag - pely- | Oeppdc Aépag 150 - 170 20-25
pa appdrou KéK
Cheesecake Navw/Kétw 170 - 190 60 -90
Oéppavon

% KEIK / TAYKA 7/ WOMI ZE TAWIA WHIIMATOX

55

o=

MpoBeppdvete tov &delo poUpvo, ekTOG av UTOSEIKVUETAL SIAPOPETIKA.

¥ | B | & :
\ L =
(°C) (min)
Tooupékt / Wwpt | MNavw/Katw 170 - 190 30-40
Mapyapita, dev &i- | ©éppavon
vau amapaitnn n
npoBéppavon
Christstollen Navw/Kétw 160 - 180 50-70
Oéppavon
Wwpl Zikakng: Néavw/Kéaww mpwra: 230 20
oz
eppaven peté: 160- 180 |30- 60
Kopvé / ExAép Néavw/Kéaw 190 - 210 20-35
Oéppavon
Kéw Koppdg, MNavw/Kéw 180 - 200 10 - 20

Oéppavon
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@ KEIK 7/ TAYKA 7 WOMI ZE TAWIA WHZIIMATOX

MpoBeppdvete Tov ddelo poupvo, ektdG av UModelkvUeTAl SIAPOPETIKA.
) = B e
\ - =
(°C) (min)
Kéwk pe emkdhudn | Oeppdg Aépag 150 - 160 20 -40 3
kpapmA, Sev givan
amapaitntn n mpo-
Béppavon
Kéw apuyddhou pe | Navw/Kéaww 190 - 210 20 - 30 3
Boutupo / Kéwk pe | ©Oéppavon
emkdAuln Laxa-
pPNG
Tapteg ppoutwy, MNavw/Kaww 180 35-55 3
Sev gival amapai- | Oéppavon
TN n mPoBéppav-
on
Kéw payiég pe Néavw/Kéww 160 - 180 40 - 60 3
amaif emkaiudn | ©éppavon
(m.x. wpl quark,
ocavyl, kpépa)

@ MIMIZKOTA

Xpnolyortoote TV T

pitn ©6éon oxapac.

3 5 | &
\ L)
(°C) (min)
ZGpn KoupotU / Melypa | Ogppdg Aépag 150 - 160 15-25
appdrou KEK
Mapéykeg Oeppdg Aépag 80 - 100 120 - 150
Makapdv Oeppdg Aépag 100 - 120 30 -50
Mmokédta and Lipn pe | Oeppdg Aépag 150 - 160 20 - 40
paya
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@ MIMIZKOTA

Xpnolyorrouote TV T

pitn 6éon oxapac.

%

o=
—]

1€ Tov Adelo poupvo

on

L)
(°C) (min)
Ypohidreg, mpoBeppdve- | Oeppdg Aépag 170 - 180 20 - 30
1€ oV Gdelo polpvo
Wwpdkia, mpoBeppave- | MNavw/Kamw Oéppav- | 190 - 210 10-25

ToupAé Kal OYKPATéV

Xpnowormotjote v mpwtn Béon oxdpag.

p = -
\ )
(°C) (min)
YoUPAE CUPAPIKWV Navw/Kéww Oéppavon | 180 - 200 45 - 60
Aalavia Navw/Kéww Oéppavon | 180 - 200 25-40
Aayavikd oykpatéy, IkpW pe Oeppd Aépa 170 - 190 15-35
mpoBeppdavete tov
4&d¢elo poupvo
Mmaykéteg pe Mwpévo | Oeppdg Aépag 160 - 170 15-30
wpl
Puléyaho Navw/Kéww Oéppavon | 180 - 200 40 - 60
Wépt otov poupvo Navw/Kéww Oéppavon | 180 - 200 30-60
leplotd Aayavikd Oeppdg Aépag 160 - 170 30 - 60

WAoo og moAA& emireda

Xpnoworowote ) Aettoupyia: Ogppdg

Aépac.

Ma 2 tadid, xpnopoTooTe TV TPWTN KAl

v taptn Béon oxdpag.
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@ KEIK / TAYKA 7 WQMI XE TA-

WIA WHZIIMATOX

@ MMIZKOTA

%

D

O

(Aerr.)

Y

(°Q)
Ywpdka 180 20 - 30

(°C) (Aerr.)
Kopvé / ExAép, mpoBep- | 160 - |25 - 45
pavete tov Gdeo polp- | 180
vo
YTeYVo KEK TPIPTO 150- |30-45
160

@ MMNIZKOTA

%

(°C) (Aerr.)
Mmokéta upng koupou | 150 - |20 - 40
160
Mapéykeg 80 - 130 -
100 170
Moakapoév 100- ([40-80
120
Mmokédta and Lopn pe | 160 - |30 - 60
paya 170
Ypohiarteg, mpoBeppd- | 170- |30 -50
vete tov adeto poupvo | 180

ZupBoulég yia to Wiowo

Xpnowporoteite okeln polpvou avOektikd
ot Beppdnra.

Wnvete ta amaya kpéata Kaluppéva
(pmopelte va xpnowomnoloete
aloupvdxapto).

Whote peydha koppduia kpéatog ameubeiag
oto tayi.

MpooBéote Aiyo vepd oto tadi wote va pnv
kaei to Alrmog mou Ba otdéel.

lupiote to Yntd apol mepdoet o 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU PaYELPEPATOG.

Wnorte kpéag kat Pdpt og peydha koppdria
(1 kg A meplocdtepo).

Edv ouviotdrat 1o eninedo éva, tomoBetriote
10 payntd amneubeiag emdvw oto tadi
Ynoiparog.

Kartéa i didpkela tou Ynoiparog, aleipete
QAPKETEG POPEG TG PEPISEG KPEATOG PE TOUG
XupoUg Toug.

Whowo

Xpnowormowjote ty mpwtn Béon oxdpag.
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@ BOAINO
¥ & |8 | E
\ O
(°C) (min)
Wnté katcapdrag | 1-1,5kg Navw/Kéatw 230 120 - 150
O¢éppavon
Wnto Bodwéd f - | méyoug 1 cm lkpW\ pe @eppd | 190 - 200 5-6
Aéto, Aiyo Ynpévo, Aépa
TPOBEPPAVETE TOV
&delo poupvo
Wnté Bodvé A - [ mdyoug 1 cm IkpW pe @eppd | 180 - 190 6-8
Aéto, pétpla Ynpé- Aépa
vo, mpoBeppdvete
tov ddelo poupvo
Wnté Bodwvd A - [ méyoug 1 cm IkpW pe @eppd | 170 - 180 8-10
Aéto, kahoynpévo, Aépa
npoBeppdvete tov
A&delo poupvo
@ XOIPINO
J Xpnowormotote tn Aettoupyia: MNkp\ pe Ogppd Aépa.
¥ O
\
(°C) (min)

Qpomiarn / Aawédg / 1-15 150 - 170 90-120
Xolpopépt
Mmpwldreg / Maddkia | 1-15 170 - 190 30-60
PoAé kdg 0.75-1 160 - 170 50-60
Xotpwé kétoy, mpofpa- |0.75-1 150 - 170 90-120
opévo
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@ MOZXXAPI

Xpnotormotiote tn Aettoupyia: MNkp\ pe Ogppd Aépa.

¥ " O
N

(kg) Q) (min)
Wnté pooxdpt 1 160 - 180 90 - 120
Mooyapioto kétot 1.5-2 160 - 180 120 - 150

@ APNI

LJ Xpnowormoujote tn Aettoupyia: Nkp\ pe Oeppd Aépa.
¥ O
\
(kg) 9 (min)
Apvi produ / Wntd apvi 1-15 150 - 170 100 - 120
Apvi omdAa 1-15 160 - 180 40 - 60
@ KYNHTrI
%2 5| B &
\ O

(kg) 9 (min)
Yndha / Aaydg priouty, mpoBeppdve- | 1 Mkp\ pe Oeppd Aépa | 180 -200 |35 - 55
1€ Tov Gdetlo polpvo
ENagt ondha 1.5 - 2| Navw/Kaww ©éppavon | 180 - 200 | 60 - 90
MrmoUtt ehaglol 1.5 - 2| Névw/Kaww ©éppavon | 180 - 200 | 60 - 90
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@ MOYAEPIKA

Xpnotormotiote tn Aettoupyia: MNkp\ pe Oeppd Aépa.

¥ O
\
(kg) Q) (min)
Moulepikd, pepideg 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kotémoulo, piod 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kotémouho, kéta 1-15 190 - 210 50-70
MNéma 1.5-2 180 - 200 80 - 100
XAva 35-5 160 - 180 120 - 180
lahomouAa 25-35 160 - 180 120 - 150
lalomouia 4-6 140 - 160 150 - 240
WAPI
‘ = [o= ]
¥ O
(kg) Q) (min)
WdéptL oAdkAnpo 1-15 IkpW pe Oeppd Aépa 180 - 200 30-50
Whowo Wwpov Xpnowormowjote ) deltepn Béon oxapac.

Aev cuvictdral mpobéppavon.

& YOoMI
Y O

(°C) (min)
Neukd Pupi 170 - 190 40 - 60
Mmaykéta 200 - 220 35-45
Mrpiég 180 - 200 40 - 60
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& wYomi

¥ O
N\

(°Q) (min)
Ciabatta 200 - 220 35-45
Wwpi XikaAng 170 - 190 50-70
WYwpl oAwkng dheong 170 - 190 50-70
Wwpl oAwkrg dheong 170 - 190 40 - 60
Ywpdka 190 - 210 20-35

Wrowo pe kpouota pe Asttoupyia Mitca

NITzZA

Xpnotpormotiote v mpw1tn Béon oxdpag.

%

(°C) (min)
Tépreg 180 - 200 40 - 55
Tépta pe omavakt 160 - 180 45 - 60
Kig Mopév / ENetikr) DAav 170 - 190 45-55
MnAémta, okemaoth 150 - 170 50 - 60
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NITzZA

MpoBeppdvete Tov ddelo poupvo TpLy To payeipepa.

Xpnoworowote ) deltepn Béon oxdpag.

¥ O
\
(°C) (min)
Mitoca, Aemtr| {opn, xpnotyo- 210 - 230 15-25
mowote 1o Babi tayi
Mitoq, xovtpn C0pn 180 - 200 20 - 30
Alupo Wwpl 210 - 230 10-20
Tépta pe opoAidta 160 - 180 45 -55
Mitoa ANoatiag 210 - 230 15-25
Mepdykt 180 - 200 15-25
Mita Aaxavikwv 160 - 180 50 - 60

FkpW\

MNpoBeppdvete Tov ddelo poupvo TPLY 1o

payeipepa.

WAvete oto ykp\ pévo Aemtd koppdria

Kpéarog | Yaplou.

TomoBetriote éva tadi oty mpwtn Béon
oxApag yla va cUAEyeL ta Airm).

N O | O | E
FKPIA i ==
(°C) (Aerr.) (Aem.)
1n mheupd 2n meupd

Bodwvé piréto 230 20 -30 20-30 3

Xotpwvi) pripilléia 210 - 230 30-40 30 -40 2

Apvi oméha 210 - 230 25-35 20-25 3
XapnAf Oeppokpacia Pdpt. Aev 1oxUel yla: TouAePIKd, Pntd

Auti n Aettoupyia oag emurpémel va
payepédete drayo tpupepd Kpéag Kat

Xolptvo pe Airmog, Pntd katcapdAag. Aicb.
®daynrol n Beppokpacia dev Ba mpémel va
givat ugnAdtepn amd 65 °C.
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1. Towyapiote 1o kpéag yla 1 - 2 Aerrtd amd
v k&Be mMeupd oe éva tydavt o uPnAn
Beppokpaacia.

2. Edv ouviotdral n tpitn Oéon oxdpag,
tomoBetote 10 payntd ameubeiag
endvw otn petaliki oxdpa.
TomoBetrote éva Sioko/tadi Ynoiparog
oty mpwn Béon oxdpag ya va
OUAAéyeL ta Aimn.

Eav ouviotdral n mpwtn Béon oxdpag,
tomoBetote 10 payntd ameubeiag
endvw oto tadi.

169

Mayelpetete mavia xwpig kamakt dtav
XPNOWOTIOIE(TE auTH T Aettoupyia.

3. Xpnon: Awb. aynrou.

4. Em\éEte tn Aettoupyia: Xapnhr
Ogppokpaocia. Mmopeite va pubpioete
1 Beppokpaacia petagy 80 °C kat 150
°C ya ta mpwta 10 Aemtd. H mpoemioyn
eivat 90 °C. PuBpiote i Beppokpacia
ya Aieb. Gaynrod.

5. Metd and 10 Aemtd, o poUpvog PELVEL
autépara i Beppokpacia otoug 80 °C.

PuBpiote m Beppokpaaia otoug 120 °C.

3¢ O | E
(kg) (Aerrtd)
Mrpildeg 02-03 20 - 40 3
Mooyapiolo piréto 1-15 90 - 150 3
Wnté Bodwo, pérpa Ynpé- [1-1.5 120 - 150 1
vo
Wnté pooxdpt 1-15 120 - 150 1
Katrapuypéva tpédppa
¥ O |k
N\ i i
(°C) (Aem.)
MNitoq, katePuypévn 200 - 220 15-25 2
Apepavikn miitoa, katePuypévn 190 - 210 20-25 2
MNitoq, kpua 210 - 230 13-25 2
MNitoa ovak, katePuypévn 180 - 200 15-30 2
Tnyavitég matdreg, Aemtég 190 - 210 15-25 3
Tnyavitég matdteg, XovipEég 190 - 210 20-30 3
DOéreg / Kpokéteg 190 - 210 20 -40 3
Hash Browns 210 - 230 20-30 3
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% O [E
N\ i i
(°C) (Aerr.)
Aalavia / Kavehovia, ppéoka 170 - 190 35-45 2
AaCavia / Kavehovia, katefuypéva 160 - 180 40 - 60 2
Wnté wpl 170 - 190 20 - 30 3
Kotémoulo ¢ptepolyeg 180 - 200 40 - 50 2

Awatipnon

Xpnotorouote tn Aettoupyia Katw
Oéppavon.

Xpnowortoleite pdvo yudhiva doxeia (duwv
Slaotdoewyv mou SwatiBevial oty ayopd.

Mn xpnoworoleite doxeia pe kamdkia
Bdwtd kat 1mou priaylovet ) petalikd
Soxeia.

Xpnotorowote v mpw1tn Béon oxdpag.

Mnv tomoBeteite meplocdtepa amd €&L
yudhiva Soxeia tou evég Aitpou oto tai
Ynoiparog.

Mepiote 1a Soxeia oy Sta o1dBpn kau
KAeiote ta pe oPpyktipa.

Ta Soxela Sev mpémel va épyovtal oe enmagr|
peta&l Toug.

MNpocBéate mepimou 1/2 Aitpo vepd oto tadl
Ynoiparog, wote va umdpyeL apKetn
uypacia otov poupvo.

‘Otav 10 uypd ota doyeia apxioel va
otyoBpddet (petd amd mepimou 35 - 60 Aertd
yla Soxeia tou evdg Aitpou), oprjote tov
PoUpPVo N PEWICTE TN Beppokpacia otoug
100 °C (&eite tov mivaka).

PuBpiote i Beppokpacia otoug 160 - 170
°C.

& MAAAKA

O

Ypéoupa / Qppa
PPAYKOCTAPUAQ

®OPOYTA (Aermtdy)
Xpdvog péxpt va
apyxioet 1o otyavo
Bpdowo
DOpdouleg / 35-45
Muptina /

%ﬁ‘ DPOY-

O

O

TA ME KOY- (Aerrtd) (Aerrtd)
KOYTZI Xpovog péxpt| Xuvéxela pa-
va apyloeL 10| yelpéparog
otyavo Bpd- |otoug 100 °C
oo
Poddkwva / 35-45 10-15
Kudwvia /
Aapdoknva
D O | O
XANIKA (Aertdy) (Aermtdy)
Xpdvog péxpl| Luvéxela pa-
va apyioeL to| yelpépartog
otyavé Bpd- [otoug 100 °C
oo
Kapdta 50 - 60 5-10
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Ma 2 tadid, xpnoporoote v mPWTn Kat
v taptn Béon oxdpag.

Dl O | O
XANIKA (Aertdy) (Aertdy)
Xpodvog péxpl| Zuvéxela pa-
va apyloel 10| yelpéparog
otyavé Bpd- [otoug 100 °C
oo

Ayyoupla 50 - 60 -

Avdpikta Aa- |50 - 60 5-10

XAVIKA Toup-

ol

PéBa / 50-60 15-20

Apakdg /

Ymopdyyla

@ AAXANIKA @
Q) (@)
daocdha 60-70 6-8
Murepiég 60-70 5-6
Aayavikd ywa cou- | 60 - 70 5-6
ma
Mavudpla 50 - 60 6-8
Mupwdid 40 - 50 2-3

Anofpavon - Oeppédg Aépag

Kahiyrte ta tadid pe avikoAnukd xapti A
Aaddékola.

MNa kahUtepo amotéeopa, oTaPaATOTE TOV
PoUPVO TN P€an Tou XPOVOU CTEYVWPATOG,
avoifte v mépTa KAl APrOTE TOV va
KPUWOoEL yla éva Bpddu yla va ohokAnpwbei
TO OTéyvwpa.

MNa 1 tadi, xpnowomowjote v tpitn Béon
oxdpag.

Awb. ®ayntou

PuBpiote ) Beppokpacia otoug 60 - 70 °C.

%ﬁ ®POYTA @

(@)

Aapdoknva 8-10
Bepikoka 8-10
MAMo oe péteg 6-8
AxAddua 6-9

@ BOAINO

O¢gppokpacia muprva gayntou (°C)

Atyo Wnpévo | Mecaia Wnpévo |  Kahoynpévo
Wnté Bodwd, pérpua Ynpévo 45 60 70
Déto 45 60 70

@ BOAINO

Oeppokpacia mupnva ¢

payntou (°C)

Awydtepo

Meoaia Wnpévo

Meploocdiepo

PoAd kipdg

80

83

86
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@ XOIPINO

Ogppokpaocia muprva gayntou (°C)

mocé

Awyotepo Meoaia Wnpévo | Mepiocdiepo
Xotpopépt / Wnid 80 84 88
MNaidékia ondhag / Xopwvh priplld-
Aa, kanviot / Xopwvn pripildAa, 75 78 82

@ MOZXXAPI

Ogppokpaocia muprva gayntou (°C)

Awydtepo Meoaia Wnpévo | lMeploodtepo
Wnté pooxdpt 75 80 85
Mooxapicto kdtoL 85 88 90

@ MPOBATO / APNI

Ogppokpaocia muprva gayntou (°C)

Awydtepo Meoaia Wnpévo Meploocdtepo
MpdéBaro prodtt 80 85 88
MpoBaro omdha 75 80 85
Wnté apvi / Apvi priodtt 65 70 75

@ KYNHT

O¢ppokpaocia muprnva gayntou (°C)

Awyotepo Meoaia Wnpévo MNeploocdtepo

Aaydg ondAa / EAdeL omdha 65 70 75

Aayog proltt / Aayég,

oAoKkAnpog / EAaeL prrodtt 70 & 80

@ MOYAEPIKA Ogppokpaocia muprva gayntou (°C)

Awydtepo Meoaia Wnpévo Meploodtepo

Kotémouho 80 83 86

l'larrlcx, OA?KAnpn / pon / Faho- 75 80 85

moUAa, oAékAnpn / otbog

MNama, ot6og 60 65 70
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G-A

WYAPI (ZOAOMOZ, NEXTPO-
OA, AABPAKI MOTAMIZIO)

O¢gppokpaocia mupnva gayntou (°C)

Awyotepo

Meoaia Wnpévo

MNeploocdtepo

Wdpt, ohdkAnpo / peydho / ctov

atpd / Wapl, oAdkAnpo / peydro / | 60 64 68
Ynto
& XTH FAXTPA - MTPOMATEIPE- O¢gppokpacia muprva ayntou (°C)
MENA AAXANIKA Ayétepo Mecaia Wnpévo | lMepiocdiepo
KolokuBdxia ot ydotpa / Mmpd-
koho otn ydotpa / Mépabog ot |85 88 9
ydotpa
YTH FAXTPA - AAMYPA Ogppokpaocia mupAva gayntou (°C)
Aydtepo Meoaia Wnpévo | TNeplocdtepo
KQVE)\(E)V[C[ / NaCavia / Zouphé Cu- 85 88 01
POPIKOV
& YTH FAXTPA - TAYKA Ogppokpaocia muprnva gayntou (°C)
Awyotepo Meoaia Wnpévo | MMeplocdiepo
Aeukd Ywpi ot ydotpa pe / xwpig
ppoulta / XuAdg pullou otn ydotpa 80 85 90

pe / xwpig ppolta / Mukd vouviA
ot yaotpa
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Efnisyfirlit

Abendingar og gé6 réé 174
Me?d fyrirvara & breytingum.
Abendingar og g6é raé

Radleggingar um eldun

174

Hitastigin og eldunartiminn & t6flunum er adeins til vidmidunar. Pad fer eftir uppskriftunum
og gaedum og magni pess hrdefnis sem notad er.
Ef pG finnur ekki stillingarnar fyrir dkvedna uppskrift skaltu leita ad svipadri uppskrift.

Raé fyrir sérstakar hitunaradgerdir i
ofninum

Halda hita

Adgerdin gerir pér kleift ad halda matnum
heitum. Hitastigid er sjdalfvirkt stillt & 80°C.

Upphitun disks

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

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

Hefun deigs

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

Affrysta

Fjarleegdu umbudirnar af matnum og settu
hann & disk. Ekki hylja matveelin par sem

bad getur lengt affrystingartimann. Notadu
fyrstu hillustddu.

Full gufa

Faréu varlega pegar pu opnar hurd ofnsins
& medan kveikt er & adgerdinni. Gufa kann
ad losna.

bessi adgerd gerir pér kleift ad:

* daudhreinsa ilét (t.d. barnapela),

¢ matreida allar tegundir matveela, fersk
og frosin.

Seefing

Settu hreinu ilatin & hvolfi i midja hilluna i
fyrstu hillustddu.

Fylltu vatnsskdffuna ad hdmarkinu og stilltu
timann & 40 mindGtur.

Eldun

Pu getur eldad, haldid heitu, affryst, eldad &
I&gu hitastigi i vatni, sndggsodid graenmeti,
kjot, fisk, pasta, hrisgrjén, similjugrjén og
egg.

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

175

o—
—

L

=M
——]

@ GRA.NMETI

Full gufc 100°C

Full gufa ]
Daemi: Heildareldunartiminn er 40 min. Fyr- Y
stu setur pU inn Sodnar kartdflur, nidurskorn- @ K
ar, eftir 20 min skaltu baeta vid Laxaflkog ”
Spergilkdl, greinareftir 30 min. (min.)
‘/ @ 15-25 Spergilkdl, heilt
N 15-25 Spergill, graenn
(min.) -
Sodnar kartdflur, 40 5-25 Eggaldin
nidurskornar 15-25 Grasker, teningar
Laxaflok 20 15-25 Tématar
Spergilkdl, greinar | 10 20-25 Baunir, snéggsodnar
Notadu mesta magnid af vatni sem gerd er 20-25 Akursalat, smablém
krofo um pegar pu eldar fleiri en einn rétt i 20 - 25 BIGarukal
einu.
Notadu adra hillustédu. 20-30 Selleri, i teningum
20 - 30 Bladlaukur, hringir
@ GRANMETI 20 - 30 Baunir
= 20-30 Sykurertur/Keisarapipar
) Full gufa®@ =) 100°C .
. 20 - 30 Seetar kartoflur
@ K 20-30 Fennika
(min. 20-30 | Gulrastur
8-10 Spergilkdl, greinar,forhitadu
téman ofninn 25-35 Spergill, hvitur
10 Afhyddir tématar 25-35 Résakal
10-15 Spinat, ferskt 25-35 Blomkdl, greinar
10-15 Kurbitur, sneidar 25-35 Hnodkal, reemur
15 Graenmeti, sndggsodid 25-35 Hvitar gardbaunir
15-20 Sveppaskifur 30-40 Sykurmais & kélfinum
15-20 Piparavaxtastrimlar 35-45 Svort hafursrét
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@ GRA.NMETI

9]

=¥ MEDLATI / HLIDARRETTIR

fallid vatn / brotid hveiti 1:1

= =
) funl gute®™) 100°c L) Full gufd @) 100°C
D ¥ ¥
N\ N\
(min.) (min.)
35-45 Blémkal, heilt 25-35 Hveitibollur med geri
35-45 Graenar baunir 30-35 Jasmine-hrisgrjén, hlutfallid
40 - 45 Kdl, hvitt eda rautt, strimlar vatn / hrisgrion 11
50 - 60 A tipistlar 30-40 2(:6nor kartoflur, nidurskorn-
55 - 65 Purrkadar baunir, i bleyti, _ "
hlutfallid vatn / baunir 2:1 35-4 Braudhveifibolla
50 - 90 Sorkal 35-45 Kartéfluhveitibollur
, 35-45 Hrisgrjoén, vatn / hrisgrjén
70-90 Raudréfa hlutall 1:1, hlutfallié af vatni
og hrisgrjénum getur breyst
§§9 i i samraemi vid tegund
= MEDLATI / HLIDARRETTIR hrisgrjona
B
. 40 - 50 Polenta (mauk buid til or
Full gufa 100°C maismjoli), vokvahlutfall 3:1
Q
@ \ 40 - 55 Hrisgrjéonagrautur, hlutfallid
(min.) mjélk / hrisgrjén 2,5:1
15-20 Kuskds, hlutfallié vatn / 45-55 Oflysjadar kartsflur, mid-
kiskus 1:1 lungs
15-25 Tagliatelle, ferskt 55 - 60 Linsubaunir, brinar og
, hlutfallid vatn / lin-
20-25 Similjugriénabodingur, hlut- greenarn, TPUHATIO vain 7n
S A subaunir 2:1
fallid mjélk / similjugrjén
3,5:1)
20 - 30 Linsubaunir, raudar, hlutfall-
id vatn / linsubaunir 1:1
25-30 Graenmetiseggjanudlur
25-35 Broti® hveiti (Bulgur), hlut-
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& AVEXTIR -) KkIOT ) Full gufa
Ol ¥
Full gufa 100°C N\
@ \/ (min.) (°C)
N 25 - 35 | Kjoklingabringur, 90
(min.) sodnar vi® vaegan hita
10-15 Eplasneidar 55-65 |Sodin skinka, 1 kg 100
10-15 Heit ber 60 - 70 | Kjoklingur sodinn vid | 100
10-20 Breett sukkuladi veegan hita, eldadur &
lagu hitastigi i vatni (1
20-25 Sodnir Gvextir - 1,2 kg)
— 70 - 90 | Hamborgarhryggur, 90
A FISKUR E Full gufa sodinn vid vaegan hita
Q 80 - 90 | Kdlfakjot/Svinahrygg- | 90
@ 3 = ur, 0.8~ 1 kg
(min.) (°Q) 10 - Tafelspitz 100
15 -20 | Punnt fiskflak 75 -80 120
20 - 25 | Rekja, fersk 75 -85
20 - 30 | Kraeklingur 100 E EGG
20 - 30 | Laxafldk 85 =
L Full guf® =) 100°C
20 - 30 | Silungur, 0,25 kg 85 @ \/
30 - 40 | Reekja, frosin 75 - 85 N\
(min.)
40 - 45 | Sjébirtingur, 1 kg 85 - -
10-1 Egg, linsodin
@ % 12-13 Egg, midlungssodin
KJOT Full gufa 18 - 21 Egg. hardsodin
Ol ¥
- N Sameinud adgerd:Bldastursgrillun+Full
(min.) (°C) gufa
15-20 | Chipolatas-pylsur 80 PG getur sameinad pessar adgerdir til ad
20 - 30 |Baeverskar kalfakjot- | 80 elda kjot, graenmeti og medlaeti & sama
spylsur/Hvit pylsa tima.
20 - 30 | Vinarpylsur 80 1. Stilltu adgerdina:Blastursgrilluntil ad
steikja kjotid.
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2. Beettu vid tilbUnu greenmeti og medlaeti. 4. Stilltu adgerdina:Full gufa. Eldadu alla
3. Laekkadu hitastig ofnsins i um 90°C. by rétti saman par til peir eru tilbunir.
getur opnad ofnhurdina ad fyrstu stédu i
u.p.b. 15 mindtur.

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

\/ = =
\ L Bldstursgrillun L Full gufa
Fyrsta skref: elda kjot Annad skref: baeta vid greenmeti
(°C) (min.) (°C) (min.)
Nautasteik, 1 180 60-70 100 40 - 50

kg / Résakadl,
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 / Hrisgrjéon/
Graenmeti

Raki mikill

Notadu adra hillustédu. % @

% D
\ Litill fiskur, allt {90 20-30
(°C) (min.) ad 0,35 kg
Eggjablding- |90 35-45 Heill fiskur, allt | 90 30 -40
ur / Baka, 4 litl- ad 1 kg
um diskum
hveitibollur 120 - 130 40-50
Bokud egg 90 -T10 15-30
Terrine 90 40-50 | Rakilitil
bunnt fiskflak 85 15-25 NoToéu adra hillustéduna nema annad sé
tekid fram.
Pykkt fiskflak 90 25-35
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Gufumyndandi
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Notadu adra hillustédu.

¥ O
N\

(°C) (min.)
Réttir & einum diski | 110 10-15
Pasta 110 10-15
Hrisgrjon 110 10-15
hveitibollur 110 15-25
Easysteam
Gufa fyrir gufuhitun

Notadu adra hillustodu.

@ GRANMETI

Stilltu hdmarkshitastigid & 100°C.

@ (min)

\/\o

(°C) (min.)

Runnstykki tilbdid til | 200 15-20

baksturs

Bagettu-braud tilbu- | 200 15-20

i® til baksturs, 40 -

50g

Frosinn snittubraud | 200 25-35

tilbvin i ofninn, 40 -

50g

Hrar kjothleifur, 0,5 | 180 30-40

kg

Bakadur pastaréttur | 170 - 40 - 50
190

Lasagna 170 - 45 - 55
180

Braud, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60
190

Kartsflugratin 160 - 50 - 60
170

Kjuklingur, 1 kg 180 - 50 - 60
210

Svinalend, reykt, 0,6 | 160 - 60-70

- 1 kg, l&tid liggja i 180

bleyti i 2 kist.

Nautasteik, 1 kg 180 - 60-90
200

Ond, 1,5-2kg 180 70 - 90

Kélfasteik, 1 kg 180 80-90

Svinasteik, 1 kg 160 - 90 - 100
180

Gaes, 3 kg, nota fyr- | 170 130 - 170

stu hillustédu

8-10 Spergilkdl, greinar, for-
hitadu tdman ofninn

10 Afhyddir tématar

10-15 Spinat, ferskt

10-15 Korbitur, sneidar

15 Graenmeti, snéggsodid

15-20 Pipardvaxtastrimlar

15-20 Sveppaskifur

15-25 Eggaldin

15-25 Blémkdl, heilt

15-25 Spergilkdl, heilt

15-25 Spergill, graenn
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@ GRA.NMETI

@ GRA.NMETI

Stilltu hadmarkshitastigid & 100°C.

Stilltu hdmarkshitastigid & 100°C.

@ (min)

%

@ (min)

%

15-25 Tématar 55-65 Purrkadar baunir, i bleyti
15-25 Grasker, teningar 60-90 Surkal
20-25 Akursalat, smdblém 70-90 Raudréfa
20-25 Blodrukal
— 34 ,
20-25 Baunir, snéggsodnar = MEPLATI/ HLIDARRETTIR
20-30 Seetar kartéflur
Stilltu hdmarkshitastigid & 100°C.
20-30 Baunir
O P
20-30 Fennika (min) N\
20-30 Gulraetur 15-20 Kuskus, vatn / kdskuis 1:1
20-30 Bladlaukur, hringir 15-25 Tagliatelle, ferskt
20-30 Selleri, i teningum 20-25 Similjugrjénabidingur,
mjélk / semolina grjén
20-30 Sykurertur hlutfall 3:5:1
25-35 Blomkdl, greinar 20-30 Linsubaunir, raudar,
2535 Hnookal, reemur \]/ﬂ’rn / linsubaunir hlutfall
25-35 Résakdl 25-30 Graenmetiseggjanudlur
25-35 Spergill, hvitur 25-35 Brotié hveiti (Bulgur),
25-35 Hvitar gardbaunir vatn / brotid hveiti 1:1
30-40 Sykurmais & kélfinum 25-35 Hveitibollur med geri
35-45 Graenar baunir 30-35 Jasmine-hrisgrjén, vatn /
hrisgrjén hlutfall 1:1
35-45 Svort hafursrét
—— 30-40 Sodnar kartoflur, nidur-
40-45 Ko'l, hvitt eda rautt, skornar
strimlar
35-45 Kartdfluhveitibollur
50 - 60 Actipistlar
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20-25

Sodnir dvextir

vid vaegan hita

§§§ ==
=¥ MEDLATI / HLIDARRETTIR FISKUR
O | ¥
Stilltu hadmarkshitastigid & 100°C. N\
Ou | % | 2
(min) N\ 15-20 Punnt fiskflak 75-80
35-45 Hrisgrjén, vatn / hrisgrj- 20-25 Reekja, fersk 75-85
6n hlutfall 1:1, hlutfall
vatns & méti hrisgriénum 20-30 Pykkt fiskflak 75-85
getur breyst i samraemi ~ . ~
Vi tegund hrisgriéna. 20-30 Silungur, 0,25 kg | 75-85
35-45 Braudhveitibolla 20-30 Kraeklingur 100
40-50 Polenta (mauk buid til or 30-40 Raekja, frosin 75-85
maismjdli), hlutfall vékva
31 "
@ KJOT
40-55 Hrisgrjénagrautur, o
miolk / hrisgrjn hiutfall @ K’
251 (min.) (°C)
45-55 Oflysjadar kartsflur, mid- 15-20 Chipolatas-pylsur | 80
lungs
20-30 Baeverskar kdl- 80
55-60 Linsubaunir, brénar og fakjdtspylsur
graenar, vatn / linsub- / Hvit pylsa
aunir hlutfall 2:1
20-30 Vinarpylsur 80
& . 25-35 Kjoklingabringur, |90
AVEXTIR sodnar vid vaeg-
an hita
Stilltu hitastigi® & 100 °C. 55.65 Sodin skinka, 1 kg | 100
Q
@ (min) \ 60-70 Kjaklingur sodinn | 100
B vid vaegan hita, 1
10-15 Eplasneidar -12kg
10-15 Heit ber 70-90 Hamborgar- 90
10-20 Braett sOkkuladi hryggur, sodinn




ISLENSKA

182

O

\/\0

(min.) (°C)
60-90 Haegsodid / Sod- | 130
steiktur kjuklingur
100 - 140 Haegsodid / Sod- | 130
steikt kjot
Gufa fyrir stokka eldun

O

%

steiktur fiskur

- KJOT

SIS

N\
(min.) (°C)
80-90 Kélfakjét / Svina- | 90
hryggur, 0,8 - 1
kg
110-120 Tofelspitz 100
EGG
SHES
N\

(min.) (°C)
10-11 Egg, linsodin 100
12-13 Egg, midlungs- 100

sodin
18-21 Egg, hardsodin 100
35-45 Eggjabidingur / |85
Baka
40-50 Terrine 85
Gufa fyrir heegsudu
SHEDS
N\
(min.) (°C)
15-20 Bokud egg 10
20 - 30 Heill fiskur, allt a& | 120 -
1 kg 130

40 - 50 hveitibollur 120 -
130
50 - 60 Haegsodid / Sod- | 130

(min.) (°Q)
20 - 40 Granineradur 150
fiskur
35-50 Fyllt greenmeti 150
35-45 Bakadur pastar- | 150
éttur / Pottréttir
40 - 50 Lasagna 150
60-70 Kartoflugratin 150
75 - 100 Svinarif 140 -
150
Gufa fyrir bakstur og steikingu
O | ¥
\
(min.) (°C)
15-20 Bagettu-braud 200
tilbyid til bakst-
urs, 0,04 - 0,05
kg
15-25 Smdékokur 155-170
20-35 Bakstur Ur saetu 170 -
gerdeigi 180
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O

%

O

%

(min.) (°C) (min.) (°C)
25-35 Frosinn snittubra- | 200 90 - 100 Svinasteik, 1 kg 160-180
ud tilbuin i ofninn,
0,04 - 0,05 kg —
25 _35 Runstykki 180 - =] Notadu fyrstu hillustddu.
50| %
e N
25-40 Steikt fiskflak 170 - . oC
180 (min.) Q)
- 15-30 Pitsa / Focaccia | 190 -
30-40 Osodinn kjcthleif- | 180 210
ur, 0,5 kg
30-45 Smjordeigskaka / | 155 -
30-40 Steiktur ofnréttur | 160 Brag®mikil kaka / | 180
30 - 40 Eggjakaka 160-170 Rillutertur
30 - 45 Seett braud 160 - 45-60 Sane’robrgu.é or 155 -
170 bdkudeigi 170
35-45 Steiktur fiskur 170 - 130-170 Gaes, 3 kg 170
180
_ Bakstur
45 - Y f i 180 -
5-60 G;nsgugi?g?sdl_r] ]gg Notadu lsegra hitastigid i fyrsta skipti.
kg PU getur framlengt bokunartima um 10 - 15
— minGtur ef pU bakar kékur & fleiri en einni
45 - 60 Saetir réttir :Ilgg - hillustédu.
- Kokur og bdkur & mismunandi haedarstigum
50 - 60 Kjoklingur, 1 kg 180-210 brinast ekki allar jafnt. Pad er engin porf &
60 - 70 Svinalund. revkt. | 160-180 ad breyta hitastillingunni ef 6j6fn brdnun
06- 1k - revid verdur. Mismunurinn jafnast 0t medan &
i ° bokun stendur.
60-90 Nautasteik, 1kg | 180-200 Pl&tur i ofninum geta aflagast vid bokun.
70 - 90 Ond, 1,5-2kg 180 Pegar pléturnar verda aftur kaldar fé& paer
sina fyrri ldgun.
80 -90 Kdlfasteik, 1 kg 180
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Utkoma baksturs

Mégulega dsteeda

Urraedi

Botninn & kékunni er
ekki naegjanlega vel
bakadur.

Hillustadan er réng.

Settu kdkuna i leegri hillu.

Kakan fellur og verdur
blaut eda seig.

Hitinn i ofninum er of har.

Naest skaltu stilla & leegri hita i
ofninum.

Hitinn i ofninum er of hér og
bokunartiminn er of stuttur.

Naest skaltu stilla & lengri békun-
artima og laegra hitastig i ofnin-
um.

Kakan er of purr.

Hitastigid i ofninum er of
lagt.

Naest skaltu stilla & leegra hitastig i
ofninum.

B&kunartiminn er of langur.

Naest skaltu stilla & styttri békun-
artima.

Kakan bakast éjafnt.

Hitinn i ofninum er of har og
bdkunartiminn er of stuttur.

Naest skaltu stilla & lengri békun-
artima og laegra hitastig i ofnin-
um.

Kokudeiginu er ekki dreift
jafnt.

Naest skaltu dreifa kékudeiginu
betur i békunarformid.

Kakan er ekki tilbdin &
peim tima sem tilgreind-
ur er i uppskriftinni.

Hitastigi® i ofninum er of
lagt.

Naest skaltu stilla & adeins haerri
hita i ofninum.

Bakstur i einni haed

@ BAKSTUR | FORMUM

=]

s = | & 1
\ L) =
(°C) (min.)
Kdkuhringur / Brio- | Eldun med hefd- | 150 - 160 50-70 1
che bundnum blaestri
Sandkaka / Avax- | Eldun med hefs- | 140 - 160 70-90 1

takokur

bundnum blaestri




ekki er porf & for-
hitun

bundnum blaestri
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@ BAKSTUR | FORMUM
Q = [E €«
\ L —
(°C) (min.)
Smjorbraudskdkub- | Eldun med hefd- | 150 - 160 20 - 30
otn, forhitadu tdm- | bundnum blaestri
an ofninn
Bokubotn - svamp- | Eldun med hefé- | 150 - 170 20-25
tertublanda bundnum blaestri
Ostakaka Hefdbundin mat- | 170 - 190 60 -90
reidsla
% KOKUR / BAKKELSI / BRAUD A BOKUNARPLOTUM
* )| Forhitadu ofninn nema annad sé tekid fram.
> 5 B <
\ L) —
(°C) (min.)
Fléttad braud / Hef8bundin mat- | 170 - 190 30-40
Braudhringur, ekki | reidsla
er porf & forhitun
Pysk jélakaka Hefébundin mat- | 160 - 180 50-70
(Stollen) reidsla
Rugmijolsbraud: Hefébundin mat- | fyrst: 230 20
reidsla sidan: 160 - 180 |30 - 60
Vatnsdeigsbollur / | Hefdbundin mat- | 190 - 210 20-35
Eclair vatnsdeigs- | reidsla
bollur
Rolluterta, Hefébundin mat- | 180 - 200 10-20
reidsla
Sjénvarpskaka, Eldun med hefd- | 150 - 160 20 - 40
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@ KOKUR / BAKKELSI / BRAUD A BOKUNARPLOTUM
Forhitadu ofninn nema annad sé tekid fram.
Q —] EB e
\ L) =
(°C) (min.)
Smurd mondluk- Hefdbundin mat- | 190 - 210 20-30 3
aka / Sykurkdkur | reidsla
Avaxtabaka, ekki | Hefdbundin mat- | 180 35-55 3
er porf & forhitun | reidsla
Gerkdkur med Hefdbundin mat- | 160 - 180 40 - 60 3
fingerdum toppi reidsla
(t.d. quark-ostur,
rjémi, budingur)
% SMAKOKUR
— Notadu pridju hillustodu.
3 g5 ] &
\ ]
(°C) (min.)
Smjérbraud / Svampter- | Eldun med hefébundn- | 150 - 160 15-25
tublanda um blaestri
Marengs Eldun med hefdbundn- | 80 - 100 120 - 150
um blaestri
Makkarénur Eldun med hefdbundn- | 100 - 120 30-50
um blaestri
Smdkadkur Ur gerdeigi Eldun med hefdbundn- | 150 - 160 20 - 40
um blaestri
Smjérdeigskdkur, forhit- | Eldun med hefébundn- | 170 - 180 20-30
adu téman ofninn um blaestri
Rullutertur, forhitadu Hefdbundin matreidsla | 190 - 210 10-25
téman ofninn
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Notadu fyrstu hillustédu.

%

Y—]
—]

blaestri

L
(°C) (min.)

Bakadur pastaréttur Hefébundin matreidsla 180 - 200 45 - 60
Lasagna Hefébundin matreidsla 180 - 200 25-40
Graenmetisgratin, for- Blastursgrillun 170 - 190 15-35
hitadu téman ofninn

Snittubraud med brddn- | Eldun med hefédbundnum | 160 - 170 15-30
um osti blaestri

Mjolkurhrisgrjon Hefébundin matreidsla 180 - 200 40 - 60
Fiskibokur Hefébundin matreidsla 180 - 200 30 - 60
Fyllt greenmeti Eldun med hefébundnum | 160 - 170 30 - 60

Margra haeda bakstur

Notadu adgerdina: Eldun med

hefdbundnum blaestri.

Notadu fyrstu og fjérdu hillustédu fyrir tvaer

plGtur.

% SMAKOKUR

%

% KOKUR / BAKKELSI / BRAUP A
BOKUNARPLOTUM

%

Vatnsdeigsbollur / Ecla-
ir vatnsdeigsbollur, for-
hitadu téman ofninn

Sjénvarpskaka

(°C) (min.)
Smjordeigssmdkokur 150- |20-40
160
Marengs 80 - 130 -
@
©C) (min.) Makkarénur 100- ([40-80
- 120
160- |25-45
180 Smdkokur Ur gerdeigi 160 - |30-60
170
150- |30-45 Smjérdeigskdkur, forhit- [ 170 - | 30 - 50
160 adu téman ofninn 180
Rullutertur 180 20-30
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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 fil ad koma i veg fyrir
ad drjipandi fita brenni.

Snudu steikinni eftir 1/2 - 2/3 af
eldunartimanum.

188

Steiktu kjot og fisk i storum stykkjum (1 kg
eda meira).

Ef maelt er med fyrstu hillustodu skaltu setja
matvaelin beint & békunarpldtuna

Austu yfir kjdtbitana med eigin safa
nokkrum sinnum med&an & steikingu stendur.

Steiking
Notadu fyrstu hillustédu.

@ NAUTAKJOT

¥ @ | B | &
\ =
(°C) (min.)
Pottasteik 1-15kg Hefdbundin 230 120 - 150
matreidsla
Nautasteik- eda 1 cm pykkt Bldastursgrillun | 190 - 200 5-6
lund, liti® steikt, for-
hitadu téman ofninn
Nautasteik- eda 1 cm pykkt Bldastursgrillun | 180 - 190 6-8
lund, midlungs
steikt, forhitadu
téman ofninn
Nautasteik- eda 1 cm pykkt Bldstursgrillun | 170 - 180 8-10
lund, gegnsteikt,
forhitadu téman
ofninn
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@ SVINAKJOT

Lambahryggur

LJ Notadu adgerdina: Bldastursgrillun.
K O
\
(kg) Q) (min.)
Bégur / Hnakki / Skink- [ 1-1.5 150 - 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
LJ Notadu adgerdina: Blastursgrillun.
¥ O
\
(kg) (°Q) (min.)
Kélfasteik 1 160 - 180 90 - 120
Kélfaskanki 1.5-2 160 - 180 120 - 150
- LAMBAKJOT
LJ Notadu adgerdina: Blastursgrillun.
¥ O
\
(kg) Q) (min.)
Lambalaeri / Steikt lambakjct 1-15 150 - 170 100 - 120
1-15 160 - 180 40 - 60
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- VILLIBRAD
Se 5| B &
\ =
(kg) (°Q) (min.)
Hryggur / Héraleeri, forhitadu téman | 1 Blastursgrillun 180 -200(35-55
ofninn
Hjartarhryggur 1.5 - 2 | Hefébundin matreidsla | 180 - 200 | 60 - 90
Ddadyralend 1.5 - 2 | Hefdbundin matreidsla | 180 - 200 | 60 - 90
- FUGLAKJOT
i Notadu adgerdina: Blastursgrillun.
¥ O
N
(kg) Q) (min.)
Alifuglabitar 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kjuklingur, hélfur 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
Gaes 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkdnn 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkdnn 4-6 140 - 160 150 - 240
FISKUR
¥ 8| B [E
N O
(kg) (9 (min.)
Heill fiskur 1-15 Blastursgrillun 180 - 200 30 - 50
Braudbakstur Notadu adra hillustddu.

Ekki er maelt med forhitun.
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%

(°C) (min.)
Hvitt braud 170 - 190 40 - 60
Snittubraud 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rugmijolsbraud 170 - 190 50-70
Heilhveitibraud 170 - 190 50-70
Heilkornabraud 170 - 190 40 - 60
Runstykki 190 - 210 20-35
Stokkur bakstur meé Pitsuadgerd
PITSA
=l Notasu fyrstu hillustodu.
¥ O
N\
(°C) (min.)
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
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PITSA

Forhitadu tdman ofninn &dur en eldun hefst.

Notadu adra hillustédu.

¥ O
\

(°C) (min.)
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
Pysk pitsa (flammkuchen) 210 - 230 15-25
Pierogi (pdlsk sodkaka) 180 - 200 15-25
Graenmetisbaka 160 - 180 50 - 60

Grill

Settu ponnu i fyrstu hillustéduna til ad safna

fitu.

Forhitadu tdman ofninn &ddur en eldun hefst.

Grilladu einungis sneidar af fiski eda kjoti

sem eru punnar.

N O | O | E
GRILL —
(°C) (min.) (min.)
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
Haegeldun Matvaelaskynjari hitastig aetti ekki ad vera

Pessi adgerd gerir pér kleift ad elda

magurt, mjukt kjot og fisk. Petta & ekki vid 1.
um: alifugla, feitt steikt svinakjét, pottasteik.

haerra en 65°C.

Steiktu kjotid i 1 - 2 mindtur & hvorri hlid
& ponnu vid hatt hitastig.
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2. Ef meaelt er med pridju hillustddu, settu 4. Veldu adgerdina Haegeldun. PG getur

matinn beint & virhilluna. Settu bakka/
steikarskuffu i fyrstu hillustéduna til ad

safna fitu.

Ef maelt er med fyrstu hillustodu, settu

Q0°C. Stilltu hitastigi® fyrir

matinn beint & bakkann.
Eldadu dvallt én loks pegar pessi
adgerd er notud.

3. Notkun: Matvaelaskynjari.

Matvaelaskynjari.

stillt hitstigid milli 80°C og 150°C fyrir
fyrstu 10 mindturnar. Sjdlfgefin stilling er

5. Eftir 10 minGtur leekkar ofninn hitastigi®
sjdltkrafa i 80°C.

Stilltu hitastigid & 120°C.
K O <
(ka) (min.)
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
Frosin matvaeli
¥ O |k
N\ i i
(°C) (min.)
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
Batar / Krékettur 190 - 210 20-40 3
Kartofluklattar 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Ferskt cannelloni 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Frosid cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
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¥ O | E
N\ i i
(°C) (min.)
Bakadur ostur 170 - 190 20-30 3
Kjuklingavaengir 180 - 200 40 - 50 2
Nidursuda
Notadu adgerdina Undirhiti. & STEIN- @ @
Notadu eingdngu sultukrukkur med sému ALDIN (min.) (min.)
mdlum og fést & markadi. Eldunartimi | Haltu eldun
Ekki nota krukkur med sninings- og fram ad PVE afram &
kraekjuloki, eda mdlmdésir. ad malli 100°C
Notadu fyrstu hillustédu. Ferskjur / 35-45 10-15
N L s Japansper-
Ekki setja fleiri en sex eins litra ur / Plémur
geymslukrukkur & békunarplotu.
Fylltu krukkurnar jafnt og lokadu med
klemmu.
Krukkurnar mega ekki snerta hver adra. GRANMETI (min.) (min.)
. . L Eldunartimi | Haltu eldun
Settu u.p.b. hdlfan litra af vatni i . . )
bak 6t il ad & ka i fram ad pvi Gfram &
Skunarpl&tuna til ad fa naegan raka i a8 mall 100°C
ofinn Gul 50 - 60 5-10
t - -
Pegar vokvinn i krukkunum fer ad malla vrestur
(eftir u.p.b. 35 - 60 minGtur fyrir eins litra Gurkur 50 - 60 -
krukkur) skaltu stédva ofninn eda minnka ,
hitann nidur | 100°C (sjé tflunay). z'é’”daé sirs- | 50 - 60 5-10
Stilltu hitastigi® & 160 - 170°C.
Hnodkal / 50 - 60 15-20
@ Baunir /
Eﬁ MJUKIR Spergill

Hindber / Proskud
stikilsber

AVEXTIR (min.)
Eldunartimi fram ad
pvi ad malli
Jardarber / Bldber / |35 -45

burrkun - Eldun meé hefédbundnum blzestri

Settu smjérpappir eda békunarpappir &

plotur.

Fyrir betri Gtkomu skaltu st6&va ofninn
begar purrktiminn er halfnadur, opna
hurdina og leyfa honum ad kélna i heila

nétt til ad ljoka vid purrkunina.
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Notadu pridju hillustédu fyrir plotu 1.
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Notadu fyrstu og fjérdu hillustodu fyrir tveer @ @
plotur. GRANMETI
(°C) (klst)
Q) @ Kryddjurtir 40 - 50 2-3
GRANMETI
(°C) (Klst) Stilltu hitastigid & 60 - 70°C.
Baunir 60-70 6-8 @
Paprika 60-70 |5-6 Eﬁ AVEXTIR
S 60 -70 5-6 (ki)
. i _ _
cpogresnmett Plémur 8-10
S i 50-60 6-8
veppIr Aprikésur 8-10
Eplasneidar 6-8
Perur 6-9
Matvaelaskynjari
- NAUTAKJOT Kjarnahitastig matar (°C)
Litid steikt Midlungssteikt Gegnsteikt
Navutasteik 45 60 70
Lendastykki 45 60 70
@ NAUTAKJOT Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Kjothleifur 80 83 86
@ SVINAKJOT Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Skinka / Steikt 80 84 88
Rifjasteik, hryggur / Svinalend,
reykt / Svinalend, sodin vid vaegan |75 78 82
hita
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@ KALFAKJOT Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Kélfasteik 75 80 85
Kdlfaskanki 85 88 90
@ KINDAKJOT / LAMBAKJOT Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Kindalzeri 80 85 88
Kindahryggur 75 80 85
Steikt lambakjot / Lambalaeri 65 70 75
- VILLIBRAD Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Hérahryggur / Hjartarhryggur 65 70 75
Héralzeri / Heill héri / Hjartarlseri | 70 75 80
@ FUGLAKJOT Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Kjoklingur 80 83 86
Olt]d, heil / half / Kalkdnn, heill / 75 80 85
bringa
Andarbringa 60 65 70
FISKUR (LAX, SILUNGUR, Kjarnahitastig matar (°C)
VATNAVIPNIR) Minna Midlungssteikt Meira
Fiskur, heill / stér / gufusodinn /
Fiskur, heill / stér / steiktur 60 64 68
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POTTRETTIR - FORSODID

Kjarnahitastig matar (°C)

GRANMETI Minna Midlungssteikt Meira
Kurbitspottréttur / Spergilkdlspot-
tréttur / Fennikupottréttur 85 88 4

pastaréttur

ﬁ POTTRETTIR - BRAGDSTERKIR Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Cannelloni / Lasagna / Bakadur 85 88 o1

& POTTRETTIR - SATIR Kjarnahitastig matar (°C)
Minna Midlungssteikt Meira
Hvitbraudspottréttur med / én
dvaxta / Hrisgrjénagrautspottréttur
med / an Gvaxta / Saetur nGdlupot- 80 85 20
tréttur
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Consigli di cottura
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®

La temperatura e i tempi di cottura specificati nelle tabella sono valori indicativi. Dipendo-
no dalle ricette, dalla qualita e quantita degli ingredienti utilizzati.
Qualora non si trovino le impostazioni per una ricetta speciale, cercarne una simile.

Consiglio per funzioni speciali di
riscaldamento del forno

Mantieni caldo

La funzione consente di tenere caldi gli
alimenti. La temperatura si viene impostata
automaticamente su 80°C.

Riscaldamento piatti

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. Utilizzare la
posizione del primo ripiano. Dopo meta
della cottura, invertire le posizioni dei piatti.

Lievitazione pasta

La funzione consente di far lievitare la
pasta. .Mettere |'impasto su un piatto
grande. Utilizzare la posizione del primo
ripiano. Impostare funzione: Lievitazione
pasta e il tempo di cottura..

Scongelamento

Scartare la confezione e sistemare il cibo su
un piatto. Non coprire gli alimenti, dato che
Cio puo estendere il tempo di
scongelamento. Utilizzare la posizione del
primo ripiano.

Cottura a vapore

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

Questa funzione consente di:

« sterilizzare i contenitori (ad es. biberon),

e 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 uova.
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Sard possibile preparare un pasto che
comprende pochi piatti durante una singola
sessione di cottura. Per garantire che tutti i
piatti siano pronti contemporaneamente,

199

@ VERDURE

Cottura a vopore 100°C

iniziare con il cibo con il tempo di cottura (J
piu lungo quindi aggiungere i piatti Y
rimanenti al momento opportuno, come @ K
specificato nelle tabelle di cottura -
(min.)
‘[’% 10-15 Spinaci freschi
. Coftura a vopore . 10-15 Zucchine a fettine
Esempio: il tempo totale di questa sessione
di cottura & di 40 min. Per prima cosa met- 15 Verdure sbollentate
tere le Patate bollite, in quarti, dopo 20 min - -
aggiungere Filetti di salmonee Broccoli, ci- 15-20 Funghi a fettine
medopo 30 min. 15-20 Peperoni a listarelle
% @ 15-25 Broccoli inferi
(min.) 15-25 Asparagi verdi
Pcn‘c:’r? bollite, in 40 15-25 Melanzane
quarti
15-25 VA betti
Filetti di salmone 20 peea g cubem
15-25 Pomodori
Broccoli, cime 10 omodornt
20-25 Fagioli sbollentati
Utilizzare la quantitd maggiore di acqua - - -
necessaria quando si cuoce pit di un piatto 20-25 Cime di valerianella
contemporaneamente. 20 - 25 Cavolo verza
sili | . | ibiano.
Utilizzare la posizione del secondo ripiano 20 - 30 Sedano a cubetti
@ 20 - 30 Anelli di porro
VERDURE
= 20 - 30 Piselli
LJ Cottura a vc:pore 100°C 20 - 30 Taccole/Peperoni Kaiser
@ % 20-30  |Patate dolci
(min.) 20 - 30 Finocchio
8-10 Broccoli, cime,preriscaldare 20 -30 Carote
il forno vuoto
25-35 Asparagi bianchi
10 Pomodori pelati
25-35 Cavoletti di Bruxelles
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@ VERDURE

§§9

=¥ PIATTI DI CONTORNO / ACCOM-

= PAGNAMENTI
L) cottura a vapore 100°C =
@ \/ LJ Cottura a vapore! 100°C
\ O %
(min.) N\
25-35 Cime di cavolfiore (min.)
- 20-25 Budino di semolino, rappor-
25-35 Cavolo rapa a listarelle to latte/semolino 3.5:1
25-35 Fagioli bianchi 20 - 30 Lenticchie, rosse, rapporto
30-40 Mais dolce su pannocchia acqua/lenticchie 1:1
35-45 Scorzonera ispanica 25-30 Spaetzle (gnocchetti tirolesi)
35-45 Cavolfiore intero 25-35 Bulgur, rapporto acqua/
bulgur 1:1
35-45 Cornetti
25-35 Canederli salati
40 - 45 Cavolo bianco o rosso a li-
starelle 30-35 Riso fragrante, rapporto ac-
qua/riso 1:1
50 - 60 Carciofi
30-40 Patate bollite, in quarti
55-65 Fagioli secchi ammollo, rap- :
porto acqua/fagioli 2:1 35-45 Canederli
60 - 90 Crauti 35-45 Gnocchi di patata
70 - 90 Barbabietola rossa 35-45 Riso, rapporto acqua / riso
1:1, il rapporto dell’acqua ri-
sss spetto al riso puo variare
~=¥ PIATTI DI CONTORNO / ACCOM- secondo il fipo di riso
PAGNAMENTI 40 - 50 Polenta, rapporto liquido
a=m 3:1
5
Cottura a vapore 100°C 40 - 55 Budino di riso, rapporto lat-
@ \/ te/riso 2,5:1
N\
(min.) 45-55 Patate non pelate, medie
15-20 Cuscus, rapporto acqua/ 55-60 Lenticchie, marroni e verdi,
couscous 1:1 rapporto acqua / lenticchie
2:1
15-25 Tagliatelle fresche
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?ﬁ FRUTTA ) cARNE (. Cottura a vapore
= 5
L Cottura a vopore 100°C @ N\
o % |
N\ 20 - 30 |Salsiccia di Vienna | 80
(min.) 25 - 35 | Petto di pollo al vapo- | 90
10-15 Fette di mela re
10-15 Frutti di bosco caldi 55 - 65 | Prosciutto cotto, 1kg | 100
10-20 Fusione cioccolato 60 -70 |Pollo, lesso, 1-1,2kg | 100
20-25 Composta di frutta 70 - 90 | Kasseler al vapore 90
== 80 - 90 | Vitello/Lonza di 90
PESCE ﬁ Cottura a vapore maiale, 0.8 - 1 kg
@ \/ 10 - Tafelspitz 100
N\ 120
(min.) (°C)
15 - 20 | Filetto di pesce sottile |75 - 80 &
UOVA
20 - 25 [ Gamberi freschi 75 -85 =
20 - 30 | Cozze 100 LJ Cofttura a vcpore 100°C
20 - 30 | Filetti di salmone | 85 @ \/\0
20 - 30 | Trota, 0,25 kg 85 (min.)
30 - 40 | Gamberi surgelati 75 - 85 10-1 Uova alla coque
40 - 45 | Trota salmonata, 1 kg |85 12-13 Uova bazzotte
18 - 21 Uova sode

@ CARNE

—]

CJ

Cottura a vapore

O

%

(min.) (°C)
15 - 20 | Piccole salsicce 80
20 - 30 | Salsiccia di vitello ba- | 80

varese/Salsiccia bian-
ca

Combinazione delle funzioni: Doppio grill
ventilato + Cottura a vapore

E possibile combinare queste funzioni per
cuocere carne, verdure e piatti di conforno

in una sola volta.

1. Impostare la funzione: Doppio grill
ventilato , per arrostire la carne.
2. Aggiungere le verdure e i piatti di

conforno preparati.
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3. Diminuire la temperatura del forno a
circa 90°C. E possibile aprire lo sportello
del forno alla prima posizione per circa

15 minuti.

4.

202

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.

\/\0

o=
——]

CJ

Doppio grill ventilato
Primo passaggio: cottura della car-

o=
—

L

Cottura a vapore
Secondo passaggio: aggiungere le

ne verdure

(°C) (min.) (°C) (min.)
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.

¥ O
N\

(°C) (min.)
Crema pastic- |90 35-45
cera / Flan, in
piattini
Uova strapaz- |90 - 110 15-30
zate
Timballo 90 40 - 50

¥ D
AN

(°C) (min.)
Filetto di pesce 15-25
sottile
Filetto di pesce 25-35
spesso
Pesce piccolo, 20 -30
fino a 0.35 kg
Pesce intero, fi- 30-40
noa 1 kg
Canederli 120 - 130 40 - 50
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Umidita bassa

Usare la seconda posizione del ripiano,
salvo indicazione contraria.

203

\/\0

O

(°C) (min.)
\/ @ Ocaq, 3 kg, utilizzare | 170 130 - 170
N\ la posizione del pri-
(°C) (min.) mo ripiano
Panini pronti da in- [ 200 15-20 .
fornare Rigenera a vapore
Baguette pronfe da | 200 15-20 Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
infornare, 40 - 50 g ‘/ @
Baguette pronte da | 200 25-35 N\
infornare, surgelate, (°C) (min)
40-50g Piatti unici 110 10-15
Polpettone di carne, | 180 30-40 Pasta 110 10-15
crudo, 0,5 kg
Riso 110 10-15
Pasta al forno 170 - 40 - 50
190 Canederli 10 15-25
Lasagne g(()) - 45 - 55 Easysteam
Cottura a vapore
Pane, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60 Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
190
Patate gratinate 160 - 50 - 60 @ VERDURE
170
Pollo, 1 kg 180 - 50 - 60 Impostare la temperatura massimo su
210 100 °C.
Lonza di maidle, af- [160- |60 - 70 @ \/
fumicata, 0.6 - 1 kg, | 180 (min) N\
immergere per 2 ore 8-10 Broccoli, cime, preriscal-
Roast beef, 1 kg 180- |60-90 dare il forno vuoto
200 10 Pomodori pelati
Anatra, 1,5 - 2 kg 180 70 -90 10-15 Spinaci freschi
Arrosto di vitello, 1 180 80-90 10-15 Zucchine a fettine
kg
15 Verdure sbollentate
Arrosto di maiale, 1 | 160 - 90 - 100
kg 180
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@ VERDURE

@ VERDURE

Impostare la temperatura massimo su

Impostare la temperatura massimo su

100 °C. 100 °C.
O | % | [ Ow] %
(min) N\ (min) \
15-20 Peperoni a listarelle 25-35 Fagioli bianchi
15-20 Funghi a fettine 30-40 Mais dolce su pannoc-
15 - 25 Melanzane chia
15-25 Cavolfiore intero 35-45 Cornetti
15-25 Broccoli inferi 35-45 Scorzonera ispanica
40 - 45 Cavolo bi
15-25 Asparagi verdi Iis(:c;/:)eﬁe lanco o rossod
15-2 Pomodor 50 - 60 Carciofi
15-25 Zucca a cubetti 55-65 Fagioli secchi ammollo
20-25 Cime di valerianella 60 - 90 Crauti
20-25 Cavolo verza 70 -90 Barbabietola rossa
20 -25 Fagioli sbollentati
. 9
20 - Patart |
0-30 otate dolci ~=¥ PIATTI DI CONTORNO / ACCOM-
20 - 30 Piselli PAGNAMENTI
20-30 Finocchio
Impostare la temperatura massimo su
20 - 30 Carote 100 °C.
20-30 Anelli di porro @ ¢
: (min) N\
20-30 Sedano a cubetti 15-20 Cuscus, rapporto acqua/
20-30 Taccole couscous 1:1
25-35 Cime di cavolfiore 15-25 Tagliatelle fresche
25-35 Cavolo rapa a listarelle 20-25 Budino di semolino, rap-
porto latte/semolino
25-35 Cavoletti di Bruxelles 3:5:1
25-35 Asparagi bianchi
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§1§

=¥ PIATTI DI CONTORNO / ACCOM-
PAGNAMENTI

& FRUTTA

Impostare la temperatura massimo su

100 °C.

Impostare la temperatura su 100 °C.

@ (min)

\/\

@ ‘/ 10-15 Fette di mela
(min) \
20-30 Lenticchie, rosse, rappor- 10-15 Frutti di bosco caldi
to acqua/lenticchie 1:1 10 - 20 Fusione cioccolato
25-30 Spaetzle (gnocchetti tiro- 20-25 Composta di frutta
lesi)
25-35 Bulgur, rapporto acqua/ X
bulgur 1:1 PESCE
25-35 Canederli salati @ %
30-35 Riso fragrante, rapporto (min) (°C)
acqua/riso 11 15-20 Filetto di pesce 75-80
30-40 Patate bollite, in quarti sottile
35-45 Gnocchi di patata 20-25 Gamberi freschi | 75 - 85
35-45 Riso, proporzione ac- 20-30 Filetto di pesce |75 -85
qua / riso 1:1, il rapporto spesso
del‘l acqua rispetto G|‘I’IS.O 20-130 Trota, 0,25 kg 75 - 85
puo variare secondo il fi-
po di riso. 20 - 30 Cozze 100
35-45 Canederli 30-40 Gamberi surge- |75-85
lati
40 - 50 Polenta, rapporto liquido
3
40 - 55 Budino di riso, rapporto @ CARNE
latte/riso 2,5:1 @ \/
45 -55 Patate non pelate, medie N\
— - (min) (°Q)
55-60 Lenticchie, marroni e ver- 15-20 Piccole salsicce 80

ticchie 2:1

di, rapporto acqua / len-
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Cottura con vapore per stufati e brasati

O

\/\0

(min) (°C)
15-20 Uova strapazzate | 110
20-30 Pesce intero, fino | 120 -

a1 kg 130
40 -50 Canederli 120 -
130
50 - 60 Stufato / Pesce 130
brasato
60 -90 Stufato / Pollo 130
brasato
100 - 140 Stufato / Carne 130

brasata

Cottura con vapore per gratinature

leggere
O | ¥
N\

(min) (9]
20-40 Sformati di pesce | 150
35-50 Verdure ripiene | 150
35-45 Pasta al forno /| 150

Sformati
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Patate gratinate | 150
75 -100 Costolette di 140 -
maiale 150

@ CARNE
CSHES
N\
(min) (°Q)
20-30 Salsiccia di vitello | 80
bavarese
/ Salsiccia bianca
20-30 Salsiccia di Vien- | 80
na
25-35 Petto di polloal |90
vapore
55-65 Prosciutto cotto, 100
1 kg
60-70 Pollo, lesso, 1 - 100
1,2 kg
70-90 Kasseler al vapo- | 90
re
80 -90 Vitello / Lonza di |90
maiale, 0,8 - 1 kg
110 - 120 Tafelspitz 100
UOVA
O | ¥
AN
(min) (°C)
10-1 Uova alla coque | 100
12-13 Uova bazzotte 100
18 - 21 Uova sode 100
35-45 Crema pasticce- |85
ra / Flan
40 - 50 Timballo 85




ITALIANO

Cottura con vapore per arrosti e lievitati

O

%

(min) (°Q)
15-20 Baguette pronte | 200
da infornare,
0,04 - 0,05 kg
15-25 Biscotti 155 -
170
20-35 Creazioni con 170 -
pasta lievitata 180
dolce
25-35 Baguette pronte | 200
da infornare, sur-
gelate, 0,04 -
0,05 kg
25-35 Pane/Panini 180 -
200
25-40 Filetto di pesce 170 -
arrosto 180
30-40 Polpettone di 180
carne, non cotto,
0,5 kg
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 pa- | 180 -
ne, 0,5-1kg 190
45 - 60 Pietanze dolci 160 -
180
50 - 60 Pollo, 1 kg 180 -

210

207

%

(min) (°C)
60 -70 Lombo di maiale, | 160 -
affumicato, 0,6 - | 180
1 kg
60-90 Roast beef, 1 kg | 180 -
200
70 -90 Anatra, 1,5 - 2 kg | 180
80-90 Arrosto di vitello, | 180
1kg
90 - 100 Arrosto di maiale, | 160 -
1 kg 180

Usare il primo livello griglia.

O
(min)

%

(°C)
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210
30-45 Pasticcini di sfo- 155 -
glia / Torta sala- | 180
ta / Panini
45 - 60 Pasta frolla 155 -
170
130 - 170 Oca, 3 kg 170
Panificare

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 piu di una
posizione di ripiano.

Torte e dolci a diverse altezze non si dorano

in modo equivalente. Non occorre
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modificare l'impostazione di temperatura se
si verifica una doratura non identica. Le
differenze si livellano durante la cottura.

Suggerimenti sulla cottura

208

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

Risultati di cottura

Causa possibile

Rimedio

Il fondo della torta non
& cotto a sufficienza.

La posizione del ripiano
non e corretta.

Mettere la torta nel ripiano infe-
riore.

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

La temperatura del forno &
froppo alta.

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

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 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 pit 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 solo livello

% DOLCI IN STAMPI

che

% = D | Ik

N = =
(°C) (min.)

Ciambella / Brio- Cottura ventilata | 150 - 160 50-70 1
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@ DOLCI IN STAMPI
Q = [E e
\ L =
(°C) (min.)

Torta margherita / | Cottura ventilata | 140 - 160 70-90
Torte alla frutta
Base per flan - pa- | Cottura ventilata | 150 - 160 20-30
sta frolla, preriscal-
dare il forno vuoto
Base per flan - mi- | Cottura ventilata | 150 - 170 20-25
scela per pan di
Spagna
Cheesecake Cottura conven- [ 170 - 190 60 -90

zionale

@ TORTE/DOLCI/PANE SU TEGLIE PER DOLCI
% )| Preriscaldare il forno vuoto, salvo indicazione contraria.
> 5 (B *
\ L —
(°C) (min.)

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: Cofttura conven- | prima: 230 20

jonal

zionaie poi: 160- 180 | 30-60
Bigné / Eclair Cofttura conven- | 190 - 210 20-35

zionale
Rotolo con mar- Cottura conven- | 180 - 200 10-20

mellata,

zionale
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@ TORTE/DOLCI/PANE SU TEGLIE PER DOLCI

5 . . . .
Preriscaldare il forno vuoto, salvo indicazione contraria.

Q —] EB e
\ L) =
(°C) (min.)
Torta con crumble, | Cottura ventilata | 150 - 160 20-40 3
il preriscaldamento
non € necessario
Torta di mandorle | Cottura conven- | 190 - 210 20-30 3
al burro / Torte di | zionale
zucchero
Flan di frutta, il Cofttura conven- | 180 35-55 3
preriscaldamento | zionale
non € necessario
Torte con lievito Cottura conven- | 160 - 180 40 - 60 3
guarnite (ad es. zionale
formaggio morbi-
do, panna, crema)

% BISCOTTI

Utilizzare la posizione del terzo ripiano.

¥ 5 O
(°C) (min.)

Pasta frolla / Miscela Cottura ventilata 150 - 160 15-25
per pan di Spagna
Meringhe Cottura ventilata 80 - 100 120 - 150
Meringhe Cottura ventilata 100 - 120 30-50
Biscotti con pasta lievi- | Cottura ventilata 150 - 160 20 - 40
tata
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% BISCOTTI

Utilizzare la posizione del terzo ripiano.

%

o=
—]

forno vuoto

LJ
(°C) (min.)
Pasticcini di pasta sfo- | Cottura ventilata 170 - 180 20 - 30
glia, preriscaldare il for-
no vuoto
Panini, preriscaldare il | Cottura convenzionale | 190 - 210 10-25

Sformati e gratinati

Utilizzare la posizione del primo ripiano.

3 =
\ L)
(°C) (min.)

Pasta al forno Cottura convenzionale 180 - 200 45 - 60
Lasagne Cottura 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 Cottura convenzionale 180 - 200 30 - 60
Verdure ripiene Cottura ventilata 160 - 170 30 - 60

Cottura multilivello

Utilizzare la funzione: Cottura ventilata.

Per 2 vassoi usare la prima e quarta

posizione ripiano.
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% TORTE/DOLCI/PANE SU TEGLIE % BISCOTTI

PER DOLCI \/ @
¥ O A
N\ (°C) (min)
(°C) | (min) Panini 180 [20-30
Bigné / Eclair, preriscal- | 160 - |25 - 45
dare il forno vuoto 180 Suggerimenti per I'arrostitura
Torta Streusel secca 150- |30-45 Utilizzare pentolame da forno resistente al
160 calore.

Arrostire la carne magra coperta (€

% possibile usare pellicola di alluminio).
BISCOTTI Arrostire grossi tagli di carne direttamente

% @ nel vassoio.
°C) (min) Mettere un po' d'acqua nel vassoio onde
. evitare la bruciatura del grasso che cola.
Biscotti di past I 150- |20-40
IScotll 6 pasia frofd 160 Girare |'arrosto dopo 1/2 - 2/3 del tempo
di cottura.
Meringhe ?80_ 1;8 B Arrostire la carne e il pesce in pezzi di
grandi dimensioni (1 kg o piu).
Meringhe 100- |40-80 Se viene suggerito il livello uno, mettere il
120 cibo direttamente sulla lamiera dolci
Biscotti con pasta lievi- | 160- |30 - 60 Ungere diverse volte i pezzi di carne con il
tata 170 proprio sugo durante |'arrostimento.
Pasticcini di pasta sfo- [ 170- (30 -50 Cottura arrosto
glia, preriscaldare il for- | 180 . o . o
no vuoto Utilizzare la posizione del primo ripiano.

@ MANZO

K B O

(°C) (min.)

Stufato 1-15kg Cottura conven- | 230 120 - 150
zionale
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@ MANZO

¥ &8 | 8] &
\ O

(°C) (min.)
Roast beef o filetto, |spessore T cm | Doppio grill 190 - 200 5-6
al sangue, preri- ventilato
scaldare il forno
vuoto
Roastbeef o filetto, |spessore T cm | Doppio grill 180 - 190 6-8
cottura media, pre- ventilato
riscaldare il forno
vuoto
Roastbeef o filetto, |spessore 1 cm | Doppio grill 170 - 180 8-10
ben cotto, preriscal- ventilato
dare il forno vuoto

@ MAIALE

Utilizzare la funzione: Doppio grill ventilato.

¥ " O
\

(kg) Q) (min.)
Spalla / Collo / Coscia | 1-1.5 150 - 170 90-120
Braciole / Costolettadi |1 -1.5 170 - 190 30 - 60
maiale
Polpettone 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Stinco di maiale, precot- [ 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120
fo
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@ VITELLO

LJ Utilizzare la funzione: Doppio grill ventilato.

3¢ ' D
N
(kg) (°C) (min.)
Arrosto di vitello 1 160 - 180 90 - 120
Stinco di vitello 15-2 160 - 180 120 - 150
@ AGNELLO

Y—]
—]

CJ Utilizzare la funzione: Doppio grill ventilato.

%

&5 O

(kg) (O] (min.)
Coscia d'agnello / Arrosto di agnello 1-15 150 - 170 100 - 120
Sella d’agnello 1-15 160 - 180 40 - 60

@ SELVAGGINA

sé 5| B | 6
N =

(kg) 9 (min.)
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
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@ POLLAME

Utilizzare la funzione: Doppio grill ventilato.

K O
(kg) (°C) (min.)
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
@A PESCE
‘ = =1
N O
(kg) (°Q) (min.)
Pesce intero 1-15 Doppio grill ventilato 180 - 200 30 -50

Cottura Pane

Si sconsiglia di preriscaldare.

Utilizzare la posizione del secondo ripiano.

%

O

(°C) (min.)
Pane bianco 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
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¥ D
\

(°C) (min.)
Ciabatta 200 - 220 35-45
Pane di segale 170 - 190 50-70
Pane integrale 170 - 190 50-70
Pane integrale 170 - 190 40 - 60
Pane/Panini 190 - 210 20-35

Cottura croccante con Funzione Pizza

IMPOSTAZIONE

Utilizzare la posizione del primo ripiano.

Y

(°C) (min.)
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
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IMPOSTAZIONE
Preriscaldare il forno vuoto prima di iniziare a utilizzarlo.
— ] Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
¥ O
\
(°C) (min.)
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
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.

$ D D | I
GRILL —_
(°C) (min) (min)
1° lato 2° lato
Filetto di manzo 230 20-30 20-30 3
Lonza di maiale 210 - 230 30 -40 30-40 2
Sella d’agnello 210 - 230 25-35 20-25 3

Cottura lenta

Questa funzione consente di preparare
carne tenera e magra e pesce. Non &
applicabile per: pollame,maiale arrosto

grasso obrasato. Termosonda La
temperatura non deve essere superiore a

65 °C.
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1. Cuocere la carne per 1 - 2 minuti su 3. Utilizzo: Termosonda .
ciascun lato in una padella a fuoco alto. 4. Selezionare la funzione: Cottura lentaE
2. Se i consiglia la terza posizione del possibile impostare la temperatura tra
ripiano, collocare il cibo direttamente sul 80 °C e 150 °C per i primi 10 minuti. Il
ripiano a filo. Mettere una pentola sulla valore predefinito & 90 °C. Impostare la
prima posizione del ripiano per temperatura per Termosonda.
raccogliere i grassi. 5. Dopo 10 minuti, il forno abbassa
Se si consiglia la prima posizione del automaticamente la temperatura a 80 °
ripiano, collocare il cibo direttamente sul C.
Vassoio.

Cuocere sempre senza coperchio
quando si utilizza questa funzione.

Impostare la temperatura su 120 °C.

K O <
(ka) (min.)
Bistecche 0.2-0.3 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
Cibi congelati
¥ O |k
AN g
(°C) (min)

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




ITALIANO 219
% O |E
N\ i il
(°C) (min)
Lasagne / Cannelloni freschi 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni surgelati 160 - 180 40 - 60 2
Cheesecake cotta 170 - 190 20 - 30 3
Ali di pollo 180 - 200 40 - 50 2

Marmellate/Conserve
Utilizzare la funzione Resistenza inferiore.

Utilizzare esclusivamente vasi da conserva
delle stesse dimensioni disponibili sul
mercato.

Non utilizzare vasi con coperchi a scatto o a
baionetta o lattine metalliche.

Utilizzare la posizione del primo ripiano.

Non collocare piu di 6 vasi da conserva da
un litro sul vassoio di cottura.

Riempire i vasi in modo equo e chiudere con
un morsetto.

| vasi non devono toccarsi tra loro.

Mettere circa 1/2 litro d'acqua nel vassoio
di cottura per fornire sufficiente umidita al
forno.

Quando il liquido nei vasi inizia a sobbollire
(dopo circa 35 - 60 minuti con vasi da un
litro), spegnere il forno o diminuire la
temperatura a 100°C (vedere la tabella).

Impostare la temperatura a 160 - 170 °C.

%ﬁ‘ FRUTTA MOR-

BIDA

O

(min)
Tempi di cottura fino
alla comparsa delle
prime bollicine

Fragole / Mirtilli /
Lamponi / Uva spina
matura

35-45

%:g DRUPA

O

(min)
Tempi di cot- | Tempi di cot-
tura fino alla

O

(min)

tura restanti

comparsa a 100°C
delle prime
bollicine
Pesche / Me- 35 -45 10-15
le cotogne /
Prugne
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O

O

DURE (min) (min)
Tempi di cot- | Tempi di cot-
tura fino alla [tura restanti a
comparsa 100°C
delle prime
bollicine
Carote 50-60 5-10
Cetrioli 50 - 60 -
Sottaceti misti | 50 - 60 5-10
Cavolo ra- 50 - 60 15-20
pa / Piselli /
Asparago

Essiccazione - Cottura ventilata

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

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

Per 1 teglia usare la terza posizione ripiano.

Termosonda

220

Per 2 teglie usare la prima e quarta

posizione ripiano.

@ VERDURE @
Q) | (ore)
Fagioli 60-70 6-8
Peperoni 60-70 5-6
Verdure per zuppa |60 - 70 5-6
Funghi 50 - 60 6-8
Erbe 40-50 2-3

Impostare la temperatura su 60 - 70 °C.

%ﬁ FRUTTA

O

(ore)

Prugne 8-10
Albicocche 8-10
Fette di mela 6-8
Pere 6-9

@ MANZO

Temperatura interna alimento (°C)

Al Sangue

Medio

Ben cotto

Roast beef

45

60

70

Lombata

45

60

70

@ MANZO

Temperatura interna alimento (°C)

Meno

Medio

Piu

Polpettone

80

83

86
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@ MAIALE

Temperatura interna alimento (°C)

Meno Medio PiU
Prosciutto / Arrosto 80 84 88
Brociglo disella / Lor)zc <':Ii maiale, 75 78 82
affumicata / Lonza di maiale, lessa
@ VITELLO Temperatura interna alimento (°C)
Meno Medio Piu
Arrosto di vitello 75 80 85
Stinco di vitello 85 88 90
@ MONTONE/AGNELLO Temperatura interna alimento (°C)
Meno Medio PiU
Coscia di montone 80 85 88
Sella di montone 75 80 85
Arrosto di agnello / Coscia d'a- 65 70 75
gnello
@ SELVAGGINA Temperatura interna alimento (°C)
Meno Medio Piv
Sella di lepre / Sella di capriolo 65 70 75
Cosc!o d! lepre / Lepre, intera / 70 75 80
Coscia di cervo
@ POLLAME Temperatura interna alimento (°C)
Meno Medio Piu
Pollo 80 83 86
Ano’rro, intera / meta / Tacchino, 75 80 85
infero / petto
Anatra, petto 60 65 70
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A

PESCE (SALMONE, TROTA,

Temperatura interna alimento (°C)

LUCIOPERCA)

Meno

Medio

Piu

Pesce, intero / grande / cotto al

vapore / Pesce, intero / grande /| 60 64 68
arrosto
STUFATI - VERDURE PRECOT- Temperatura interna alimento (°C)
TE Meno Medio Piv
Sformato di zucchine / Sformato di
broccoli / Sformato di finocchi 85 88 4
= STUFATI - SAPORITI Temperatura interna alimento (°C)
Meno Medio Piu
Cannelloni / Lasagne / Pasta al 85 88 01
forno
& STUFATI - DOLCI Temperatura interna alimento (°C)
Meno Medio Piv
Sformato di pane bianco con /
senza frutta / Sformato con porrid- 80 85 90

ge di riso con / senza frutta / Sfor-
mato di spaghetti dolci
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Innhold

Hjelp og tips 223
Med forbehold om endringer.

Hjelp og tips

Rad om tilberedning

223

svarende reft.

Temperaturer og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av oppskriftene og
kvalitet og mengde ingredienser som brukes.
Hvis du ikke finner opplysningene for en spesiell oppskrift, kan du ta utgangspunkt i en til-

Rad for ovnens spesielle varmefunksjoner

Hold varm

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

Tallerkenoppvarming

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

Plasser tallerkener og fat i stabler jevnt over
risten. Bruk det farste hyllenivéet. 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 fgrste
hyllenivéet.

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, pd den farste hylleposisjonen.

Fyll skuffen til maksimum-nivéet og still tiden
fil 40 min.

Tilberedning

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

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

224

o
—]

@ GRONNSAKER

Full damp 100°C

= LJ
LJ Full damp Q
Eksempel: Den totale tiden for denne tilbe- @ K
redningen er 40 min. Ferst legger du i Kokte 3
poteter,, etter 20 min, tilsett Laksefileterog (min.)
Brokkoli, buketteretter 30 min. 15-25 Hel brokkoli
% @ 15-25 Asparges, grgnn
(min.) 15-25 Auberginer
Kokte pofeter, 40 15-25 Gresskar, terninger
Laksefileter 20 15-25 Tomater
Brokkoli, buketter 10 20-25 Benner, forvellede
Bruk den stgrste vannmengden som kreves 20-25 Vérsalat, buketter
ndr du tilbereder flere retter samtidig. 20 - 25 Savoykal
Bruk det andre brettpl i .
ruk det andre bretiplasseringen 20 - 30 Selleri i terninger
@ 20-30 Purreringer
GRONNSAKER
= 20-30 Erter
L) Full damp 100°C 20 - 30 Sukkererter/Sngerter (kai-
@ \/ ser-paprika)
5 N 20 - 30 Setpoteter
(min.)
8-10 Brokkoli, buketter, forvarm 20-30 Fennikel
den tomme ovnen 20 - 30 Gulrgtter
10 Skrelte tomater 25-35 Asparges, hvit
10-15 Spinat, fersk 25-35 Rosenkdl
10-15 Squashskiver 25-35 Blomkélkvaster
15 Grgnnsaker, forvellede 25_35 K&lrabi, strimlet
15-20 Sopp i skiver 25-35 Hvite snittebgnner
15-20 Strimlet paprika 30 - 40 Maiskolber
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@ GRONNSAKER

9]

=¥ SIDERETTER / TILBEH@R

5

Full domp 100°C

o=
—]

Full damp 100°C

]
O | % o[ %
\ \
(min.) (min.)
35-45 Svart hagegeiteskjegg 25-35 Gjeermelboller
35-45 Hel blomkal 30-35 Aromatisk ris, vann-/risfor-
hold 1:1
35- 45 Grenne benner °
-4 Kokt tet
40 - 45 Kal hvit eller rad, strimlet 30-40 ote poteter
35-45 Bradboll
50 - 60 Artisjokker redoorer
-4 Potetmelboll
55-65 Tarkede banner, fuktet, 35-4 otetmelboller
vann-/risforhold 2:1 35-45 Ris, vann-/risforhold 1:1, for-
50 - 90 Surkal holdet vann/ris kan endres i
- urka henhold til ristypen
70-90 Redbeter 40 - 50 Polenta, vaeskeforhold 3:1
{1 40-55 Rispudding, melk-/risforhold
~=2¥ SIDERETTER / TILBEHGR 2,511
%‘ 45-55 Uskrelte poteter, middels
Full d 100°C
L came 55-60 Linser, brune og grenne,
@ \/\ vann-/linseforhold 2:1
(min.)
15-20 Couscous, vann-/kuskusfor- %ﬁ FRUKT
hold 1:1 =
15-25 Fersk tagliatelle L Full damp 100°C
20 - 25 Semulepudding, melk-/ @ ‘/\
semuleforhold 3,5:1
(min.)
20-30 Linser, rede, vann-/linsefor- 10-15 Epleskiver
hold 1:1
10-15 Vi b
25-30 Spaetzle arme beer
10-20 Sjokolad Iti
25-35 Bulgur, vann-/bulgurforhold Jokoradesmeting
11 20-25 Fruktkompott
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T=m —
@A FISK E Full damp @ KJOTT ﬁ Full damp

O] ¥ O X

N\ N\

(min.) (°C) (min.) (°C)
15 - 20 | Tynn fiskefilét 75 -80 10 - Tofelspitz 100
20 - 25 | Reker, friske 75 -85 120
20 - 30 | Blaskjell 100
20 - 30 | Laksefileter 85 — = EGG
20 - 30 |Drret 0,25 kg 85 Full dcmp 100°C
30 - 40 |Reker, frossen 75-85 @ \/

40 - 45 [ Sjoerret, 1 kg 85 (min.) N
= 10-1 Egg, blatkokte
@ KJGTT f‘] Full damp 12-13 Egg, middels kokte
@ \/\ 18 - 21 Egg, hardkokte

1 kg

(min.) (°C)
15-20 | Chipolatas 80
20 - 30 | Bayersk kalvepglse/ | 80

Hvit pelse
20 - 30 | Wienerpglse 80
25 - 35 | Kyllingbryst, posjert Q90
55 - 65 | Kokt skinke, 1 kg 100
60 - 70 | Posjert kylling 1- 100
1,2 kg
70 - 90 | Kasseler, posjert 90
80 - 90 |Kalv/Svinekam 0,8 — |90

Kombifunksjon: Gratinering med vifte +
Full damp

Du kan kombinere disse funksjonene for &
tilberede kjett, grannsaker og mellomretter
samtidig.

1. Sett funksjonen: Gratinering med vifte
for & steke kjott.

2. Tilsett klargjorte grennsaker og
mellomretter.

3. Senk temperaturen til ca. 90°C. Du kan
A&pne ovnsderen til ferste posisjon i ca.
15 minutter.

4. Sett 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.
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CJ

Gratinering med vifte

Farste trinn: steke kjatt

B
E Full damp

Andre trinn: tilsett grennsaker

(°C) (min.) (°C) (min.)
Roastbiff, 1 kg / | 180 60-70 100 40 - 50
Rosenkdl, polen-
ta
Svinestek, 1 kg / | 180 60-70 100 30-40
Poteter / Grann-
saker, saus
Kalvestek, 1 kg /| 180 50 - 60 100 30-40
Ris / Grennsa-
ker

Fuktighet hoy

Bruk det andre hyllenivdet.

Fuktighet lav

Bruk det andre hyllenivGet med mindre

annet er angitt.

¥ O
\ % O
(°C) (min) AN
Vaniljesaus /|90 35-45 (°C) | (min)
Pai, i sma for- Ferdigbakte rund- 200 15-20
mer stykker
Eggestand 90 - 110 15-30 Ferdigbakte baguet- | 200 15-20
ter, 40 - 50
Gryteretter 90 40 - 50 .l °
. Ferdigbake baguet- | 200 25-35
Tynn fiskefilét 85 15-25 ter, frosset, 40 - 50 g
Tykk fiskefilet | 90 25-35 Kjottpudding, r8, 0,5 [ 180 |30 - 40
Sméfisk, opp til |90 20- 30 kg
035kg Pasta ovnsretter 170 - 40 - 50
Hel fisk, opp til |90 30-40 190
kg Lasagne 170 - 45 -55
Melboller 120 - 130 40 - 50 180




NORSK

228

@ GRONNSAKER

Still temperaturen til maksimum

100 °C.

@ (min.)

%

¥ D
N\
(°C) (min)

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

Potetgrateng 160 - 50 - 60
170

Kylling, 1 kg 180 - 50 - 60
210

Svinekam, rgkt, 0,6 - | 160 - 60-70

1 kg, blgtlegg i 2 ti- | 180

mer

Roastbiff, 1 kg 180 - 60-90
200

And, 1,5 -2 kg 180 70 - 90

Kalvestek, 1 kg 180 80-90

Svinestek, 1 kg 160 - 90 - 100
180

Gas, 3 kg, bruk det | 170 130 - 170

ferste hyllenivaet

Damp-oppvarming

Bruk det andre hylleposisjon.

\/\0

O

("C) (min)

Porsjonsretter 110 10-15

Pasta 110 10-15

Ris 110 10-15

Melboller 1o 15-25
Easysteam

Damp for damping av mat
Bruk det andre hyllenivéet.

8-10 Brokkoli, buketter, for-
varm tom stekeovn

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 Banner, forvellede

20-30 Setpoteter

20-30 Erter

20-30 Fennikel

20-30 Gulrgtter

20-30 Purreringer
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@ GRONNSAKER

9]

=¥ SIDERETTER / TILBEH@R

Still temperaturen til maksimum

Still temperaturen til maksimum

100 °C. 100 °C.
Opo | % | [ O] %
(min.) N\ (min.) AN
20-30 Selleri i terninger 15-25 Fersk tagliatelle
20-30 Sukkererter 20-25 Semulepudding, melk-/
- semuleforhold 3:5:1
25-35 Blomkalkvaster
20-30 Linser, rede, -/linse-
25-35 Kalrabi, strimlet f(;:;i:dr?:]e vann-/iinse
25-35 Rosenkdl 25_30 Spaetzle
25-35 Asparges, hvit 25-35 Bulgur, vann-/bulgurfor-
25-35 Hvite snittebanner hold 1:1
30-40 Maiskolber 25-35 Gjeermelboller
35-45 Grenne bagnner 30-35 Aromatisk ris, vann-/
risforhold 1:1
35-45 Svart hagegeiteskjegg
30-40 Kokte poteter,
40-45 Kal hvit eller red, strimlet
35-45 Potetmelboller
50-60 Artisjokker
35-45 Ris, vann-/risforhold 1:1,
55-65 Terkede bgnner, fuktet forholdet vann/ris kan
60-90 Surkdl endres i henhold til I’iSfy—
pen.
70-90 Redbeter
35-45 Bredboller
11 40-50 Polenta, vaeskeforhold
~=¥ SIDERETTER / TILBEHOR 31
40-55 Rispudding, melk-/risfor-
Still temperaturen til maksimum hold 2,5:1
100 °C.
@ ‘/ 45-55 Uskrelte poteter, middels
(min.) \ 55-60 Linser, brune og grenne,
15-20 Couscous, vann-/kuskus- vann-/linseforhold 2:1

forhold 1:1
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& FRUKT

@ KIGTT

Still inn temperaturen p& 100 °C.

O

%

Ouy | % | =2
(min.) N\ 25-35 Kyllingbryst, po- |90
10-15 Epleskiver sjert
10-15 Varme baer 55-65 Kokt skinke, 1 kg | 100
10-20 Sjokoladesmelting 60-70 Posjert kylling 1- | 100
1,2 kg
20-25 Fruktkompott
70-90 Kasseler, posjert |90
G_< 80-90 Kalv / Svinekam, |90
FISK 0,8-1 kg
@ \/\ N0-120 | Tofelspitz 100
(min) (°C)
15-20 Tynn fiskefilét | 75-80 =2 oo
20-25 Reker, friske 75-85 @ \/'
N\
20-30 Tykk fiskefilét 75-85 (min) Q)
20-30 Drret 0,25 kg 75-85 10-1 Egg, blatkokte 100
20-30 Blaskjell 100 12-13 Egg, middels kok- | 100
30-40 Reker, frossen 75-85 e
18-21 Egg, hardkokte 100
-] 35-45 Vaniljesaus / 85
KJoTT Gratenger
Q
(D \ 40-50 Gryteretter 85
(min) (°C) Damp for stuing
15-20 Chipolatas 80 .
20-30 Bayersk kalve- |80 (D /\0
pelse (min) (°C)
/ Hvit polse 15-20 Eggestand 10
20-30 Wienerpglse 80
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O

%

%

gjeerdeig

(min) (°C) (min) (°C)
20-30 Hel fisk, opptil 120-130 25-35 Ferdigbake ba- [ 200
1kg guetter, frosset,
40-50 Melboller 120-130 0047005 kg
25— R tykk 180-2
50-60 Stuet / Braisert 130 535 undstykker 80-200
fisk 25-40 Stekt fiskefilet 170-180
60-90 Stuet / Braisert 130 30-40 Kjettpudding, 180
kylling ustekt, 0,5 kg
100-140 Stuet / Braisert 130 30-40 Stekt gryte 160
kjeott
° 30-40 Omelett 160-170
Damp for lett crisp 30-45 Seft brod 160-170
@ % 35-45 Stekt fisk 170-180
(min) (°C) 45-60 Diverse bredty- | 180-190
20-40 Fiskekaker 150 per, 0.5-1 kg
35-50 Fylte grennsaker | 150 45-60 Desserter 160-180
35-45 Pasta ovnsret- 150 50-60 Kylling, 1 kg 190-210
ter / Gryteretter 60-70 Svinekam, rekt, | 160-180
40-50 Lasagne 150 0,6-1kg
60-70 Potetgrateng 150 60-90 Roastbiff, 1 kg 180-200
75-100 Ribbesteker 140-150 | |70-90 And, 1.5-2kg | 180
Damp til steking og baking 80-90 Kalvestek, T kg 180
Q 90-100 Svinestek, 1 kg 160-180
O | ¥
(min) (°C) —
15-20 Ferdigbakte ba- | 200 =] Bruk det farste hyllenivéet.
guetter, 0,04- @ \/
0,05 kg N\
15-25 Smékak 155-170 (min) (c)
- morerer - 15-30 Pizza / Focaccia | 190-210
20-35 Sett bakverk av | 170-180
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Steketiden kan forlenges med 10 — 15
minutter dersom du steker kaker i flere

Kaker og bakverk med forskjellige hayde

brunes ikke alltid likt. Det er ikke n@dvendig
& skifte temperaturinnstilling ved ujevn
bruning. Forskjellene utjevnes under

Stekebrettene i ovnen kan vri seg under
stekingen. Nar stekebrettene er kalde igjen,
fér de tilbake sin opprinnelige form.

= Bruk det forste hyllenivdet. hayder.
O | ¥
N\
(min) (°C)
30-45 Butterdeig / 155-180 !
Rundkake / stekingen.
Rundstykker
45-60 Mgardeig 155-170
130-170 Gas, 3 kg 170

Steking av bakst

Still inn lavere temperatur ved farste baking.

Baketips

Bakeresultater

Mulig drsak

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-

Temperaturen i ovnen er for

hay.

Senk ovnstemperaturen litt neste
gang.

te.

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.

Dk ovnstemperaturen neste gang.

For lang steketid.

Velg kortere steketid neste gang.

Kaken stekes ujevnt.

Ovnstemperaturen er for
hey og steketiden er for
kort.

Velg lengre steketid og senk ovn-
stemperaturen neste gang.

Kakedeigen er ikke jevnt
fordelt.

Spre kakedeigen jevnt pd steke-
brettet neste gang.

Kaken er ikke ferdig et-
ter den angitte steketi-
den i oppskriften.

Ovnstemperaturen er for
lav.

Ok ovnstemperaturen litt neste
gang.
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@ BAKING | FORMER

> 5 (& <
\ L) —
(°Q) (min)
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

555

Forvarm en tom ovn med mindre annet er angitt.

o=

Eclairs

varme

¥ [ B | E :
\ LJ —
(°C) (min)
Flettebred / Bred | Over- og under- | 170 - 190 30-40
Crown, forvarming | varme
er ikke ngdvendig
Christstollen Over- og under- | 160 - 180 50-70
varme
Rugbrad: Over- og under- | farst: 230 20
varme s 160 - 180 30 - 60
Vannbakkels / Over- og under- | 190 - 210 20-35
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@ KAKER/BAKST/BR@D PA STEKEBRETT
Forvarm en tom ovn med mindre annet er angitt.
Q —] EB e
\ - i
(°C) (min)
Rullekake, Over- og under- | 180 - 200 10-20 3
varme
Myk kake med Ekte Varmluft 150 - 160 20 -40 3
stragtopping, for-
varming er ikke
nedvendig
Smurt mandelka- | Over- og under- | 190 - 210 20 - 30 3
ke / Sukkerbred varme
Fruktpaier, forvar- | Over- og under- | 180 35-55 3
ming er ikke ngd- | 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.
‘ =
3 O
(°C) (min)

Meardeig / Sukkerbred- | Ekte Varmluft 150 - 160 15-25
miks
Marengs Ekte Varmluft 80 - 100 120 - 150
Makroner Ekte Varmluft 100 - 120 30 -50
Lett blgtkakebunn av Ekte Varmluft 150 - 160 20-40
gjeerdeig
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% KAKEBUNNER

Bruk det tredje hyllenivdet.

%

o=
—]

den tomme ovnen

LJ
(°C) (min)
Butterdeig, forvarm den | Ekte Varmluft 170 - 180 20-30
tomme ovnen
Rundstykker, forvarm Over- og undervarme | 190 - 210 10-25

Gryteretter/grateng

Bruk det ferste hyllenivdet.

¥ 5 O
(°C) (min)

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
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

Steking i flere hoyder

Bruk funksjonen: Ekte Varmluft.

For 2 brett bruker du ferste og fjerde

hylleniva.
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% KAKER/BAKST/BR@D PA STE-

KEBRETT

%

O

(°C) (min)
Vannbakkels / Eclairs, 160- [25-45
forvarm den tomme ov- | 180
nen
Tarr Tosca kake 150- |30-45
160

@ KAKEBUNNER

%

(°C) (min)
Meardeigkjeks 150- |20-40
160
Marengs 80 - 130 -
100 170
Makroner 100- [40-80
120
Lett blgtkakebunn av 160- |30-60
gjeerdeig 170
Butterdeig, forvarm den | 170 - |30 - 50
tomme ovnen 180

% KAKEBUNNER
N

(9
Rundstykker 180

(min)
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 & unngd at
dryppende fett svir.

Snu steken etter 1/2-2/3 av
tilberedningstiden.

Stek kjett og fisk i store stykker (1 kg eller
mer).

Hvis niva 1 foreslds, legger du ingrediensen
rett pd stekebrettet

Pensle kjattstykker med egne safter flere
ganger under steking.

Steking

Bruk det farste hyllenivaet.

@ OKSE

%

=]

—]

CJ

O

(°C) (min)

Grytestek 1-1

,5 kg

Over- og un-
dervarme

230 120 - 150
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@ OKSE

¥ 1@ | B | E
\ O

(°C) (min)
Roastbiff eller filet, |1 cm tykk Gratinering 190 - 200 5-6
rd, forvarm den med vifte
tfomme ovnen
Roastbiff eller filet, |1 cm tykk Gratinering 180 - 190 6-8
medium, forvarm med vifte
den tomme ovnen
Roastbiff eller filet, |1 cm tykk Gratinering 170 - 180 8-10
godt stekt, forvarm med vifte
den tomme ovnen

@ SVIN

B
i Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.

3¢ D
N

(kg) (°C) (min)
Skulder / Nakke / Skin- [1-1.5 150 - 170 90 - 120
kestek
Koteletter / Ribbestek 1-15 170 - 190 30-60
Kjettpudding 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svineknoke, forhénd- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
skokt
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@ KALV
LJ Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.
¥ O
N
(kg) 9 (min)
Kalvestek 1 160 - 180 90 - 120
Kalveknoke 1.5-2 160 - 180 120 - 150
D am
LJ Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.
¥ O
\
(kg) (O (min)
Lammeldr / Lammestek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammesadel 1-15 160 - 180 40 - 60
@ VILT
s¢ 5| B @&
\ O
(kg) 9 (min)
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
Larstykke av hjort 1.5 - 2 | Over- og undervarme | 180 - 200 | 60 - 90
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@ FJARKRE

]

Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.

K O
(kg) (°Q) (min)
Stykker av fjserkre 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
Gaés 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
X

X |@

O

(kg) Q) (min)
Hel fisk 1-15 Gratinering med vifte 180 - 200 30-50
Bredbaking Bruk det andre hyllenivéet.

Forvarming anbefales ikke.

%

O

(°C) (min)
Loff 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
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N\

(°C) (min)
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 baking med Pizzafunksjon

PIZZA

Bruk det farste hyllenivdet.

%

(°C) (min)
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
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PIZZA

Forvarm tom stekeovn fer tilberedning.

Bruk det andre hyllenivdet.

¥ D
\

(°C) (min)
Pizza, tynn bunn, bruk den dy- | 210 - 230 15-25
pe stekepannen
Pizza, tykk bunn 180 - 200 20 - 30
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 Sett en panne pd det ferste hyllenivaet for &

Forvarm tom stekeovn fer tilberedning.

Grill kun tynne stykker av kjott eller fisk.

samle opp fettet.

$ @D | O <
GRILL i ==
(°C) (min) (min)
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 tilberede
magert, mart kjott og fisk. Det gjelder ikke 1.

for: fjserkre, fet svinestek, grytestek

Steketermometer temperaturen skal ikke
veere hayere enn 65 °C.

Brun kjettet i 1T — 2 minutter pd& hver side

i en stekepanne pd hgy varme.
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2. Huvis tredje hylle anbefales plasser
maten direkte pad risten. Plasser en
panne/stekebrett pd det farste
hyllenivéet 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.

242

4. Velg funksjonen: Langtidssteking. Du kan
stille inn ovnstemperaturen mellom 80
°C og 150 °C for de ferste 10 minuttene.
Standard temperatur er 90 °C. Still inn
temperaturen for Steketermometer.

5. Etter 10 minutter senker ovnen
temperaturen automatisk fil 80 °C.

Still inn temperaturen pd& 120 °C.

K O <
(ka) (min.)
Biffer 02-03 20 - 40 3
Filet av storfekjgtt 1-15 90 - 150 3
Roastbiff 1-15 120 - 150 1
Kalvestek 1-15 120 - 150 1
Frossen mat
¥ O |k
N\ i i
9 (min)

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
Kiler / 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
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% O [E

N\ i i
(°C) (min)
Bakt ost 170-190 20-30 3
Kyllingvinger 180-200 40-50 2
Hermetisering
Bruk funksjonen Undervarme. & FRUKT @ @
Bruk kun konserveringsglass med samme MED KJERNE (min) (min)
storrelse. Koketid inntil |Fortsett & ko-
Ikke bruk glass med skrulokk eller smékoking | ke ved 100
bajonettlokk eller metallbokser. °C
Bruk det farste hyllenivdet. Fersken / 35-45 10-15
) Kveder /
Ikke sett mer enn seks en liters Plommer
konserveringsglass pé stekebrettet.
Fyll krukkene like mye og lukk med en
klemme.
Glassene skal ikke bergre hverandre. GRONNSA- (min) (min)
Fyll ca. 172 liter vann pé stekebrettet slik at KER K;:Ztgklir:‘nm [:ces:fzgokgé
det dannes tilstrekkelig med fuktighet i 9
stekeovnen. Gulrgtter 50 -60 5-10
Nar vaesken i krukkene s& vidt begynner & Agurk 50 -60 -
koke (etter ca. 35-60 minutter for
enliterskrukker), slér du av stekeovnen eller Blcmdedke 50-60 5-10
reduserer temperaturen til 100 °C (se grennsaker
tabellen). Kalrabi / Er- | 50 — 60 15-20
Still temperaturen til 160 — 170 °C. ter / Aspar-
ges

& MYK FRUKT @

(min)
Koketid inntil sméko-
king
Jordbaer / Bldbaer / |35-45
Bringebaer / Modne
stikkelsbaer

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 & fullfgre tarkingen.

Bruk det tredje hyllenivéet for ett brett.
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For 2 brett bruker du ferste og fjerde

244

hylleniva. @ @
GRONNSA-
@ O | o
iy Urter 40-50  |2-3
KER (°C) (1)
Banner 60-70 6-8 Still temperaturen til 60 - 70 °C.
Paprika 60-70 5-6 § @
Grennsaker til sup- | 60-70 5-6 FRUKT
pe (t)
Pl 8-10
Sopp 50-60 6-8 ommer
Aprikos 8-10
Epleskiver 6-8
Paerer 6-9
Steketermometer
@ OKSE Kjernetemperatur for maten (°C)
R& Middels Godt stekt
Roastbiff 45 60 70
Ytrefilet 45 60 70
@ OKSE Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Kjettpudding 80 83 86
@ SVIN Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Skinke / Stek 80 84 88
Sodelkoteleft / Svinekam, rgkt / Svi- 75 78 82
nekam, posjert
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@ KALV Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Kalvestek 75 80 85
Kalveknoke 85 88 90
@ FAR / LAM Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Farelar 80 85 88
Faresadel 75 80 85
Lammestek / Lammeldr 65 70 75
@ VILT Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Haresadel / Viltsadel 65 70 75
Hareldr / Hare, hel / Hjortelar 70 75 80
@ FJARKRE Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Kylling 80 83 86
And, hel / halv / Kalkun, hel / 75 80 85
bryst
And, bryst 60 65 70
FISK (LAKS, DRRET, ABBOR) Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Fisk, hel / stor / dampet / Fisk, 60 64 68

hel / stor / stekt
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=

GRYTERETTER - FORHAND-

Kjernetemperatur for maten (°C)

frukt / Set nudelrett i form

SKOKTE GR&GNNSAKER Mindre Middels Mer
Zucchinigryte / Gryterett med
brokkoli / Gryterett med fennikel 85 88 4
o | :
GRYTERETTER - SMAKSRET- Kjernetemperatur for maten (°C)
TER Mindre Middels Mer
Cannelloni / Lasagne / Pasta 85 88 o1
ovnsretter
= | :
GRYTERETTER - SOTE RETTER Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Middels Mer
Gryterett med loff med / uten
frukt / Risgretgryte med / uten 80 85 90
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Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
Sugestoes e dicas

Recomendacgdes para cozinhar
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®

dos.

A temperatura e os tempos de cozedura indicados nas tabelas sGo apenas valores de re-
feréncia. Dependem das receitas e da qualidade e quantidade dos ingredientes utiliza-

Se ndo encontrar as regulagdes para alguma receita especifica, procure uma semelhante.

Conselhos para os tipos de aquecimento
especiais do forno

Fung¢ao manter quente

A fungdo permite manter os alimentos
quentes. A temperatura é definida
automaticamente para 80 °C.

Aquecer pratos

A fungdo permite aquecer pratos e
fravessas antes de servir. A temperatura
estd definida automaticamente para 70 °C.

Empilhar os pratos e as travessas por igual
na prateleira de grelha. Usar a primeira
posicdo de prateleira. Alterar a sua posicdo
depois de passar metade do tempo do
aquecimento.

Massa de pao

A func@o permite crescer massa levedada.
Colocar a massa num prato grande. Usar a
primeira posi¢cdo de prateleira. Definir a
funcdo: Massa de pdo e o tempo de
cozedura.

Descongelar

Retirar os alimentos da embalagem e
colocar num prato. N&o cubrir os alimentos
para ndo demorar mais tempo a
descongelar. Usar a primeira posi¢do 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),

e 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
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Pode cozinhar, aquecer, descongelar,
escalfar ou escaldar legumes, carne, peixe,
massa, arroz,sémola e ovos.

Pode preparar uma refeico composta por
alguns pratos durante uma Unica sessdo de
cozedura. Para garantir que os pratos estdo
prontos ao mesmo tfempo, 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

248

@ LEGUMES

L Aquecimento a vapor 100°C

O

%

=]
—]

. Aquecimento a vapor
Exemplo: O tempo total desta sessdo de
cozedura é de 40 min. Primeiro, coloque as
Batatas cozidas, quartos e, apds 20 min,
adicione Filetes de salmdoe Brécolos, pe-

dacgosapds 30 min.

% | O

(min)
Batatas cozidas, 40
quartos
Filetes de salméo 20

Brécolos, pedagos | 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.

(min)

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/Ervi-
lhas de quebrar

20 - 30 Batatas doces

20-30

Funcho
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@ LEGUMES

L Aquecimento a vapo 100°C

9]

<= GUARNICOES/ACOMPANHA-

MENTOS

O

%

L Aquecimento a vapor 100°C

O

%

(min)

20-30 Cenouras

25-35 Espargos, brancos

25-35 Couves de bruxelas

25-35 Couve-Flor, pedacos

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
proporcdo dgua/feijdo: 2:1

60 -90 Chucrute

70-90 Beterraba

(min)

15-20 Cuscuz, relagdo dgua/
cuscuz 101

15-25 Tagliatelle, fresca

20-25 Pudim de sémola, relagéo
dgua/sémola 3,5:1

20 - 30 Lentilhas, vermelhas, rela-
¢do dgua/lentilhas: 1:1

25-30 Spaetzle

25-35 Bulgur, relagdo dgua/
bulgur 1:1

25-35 Sonhos, salgados

30-35 Arroz aromdtico, proporcdo
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 proporg¢do de
dgua/arroz pode ser alte-
rada dependendo do tipo
de arroz

40 - 50 Polenta, propor¢do de liqui-
do 3:1

40 - 55 Pudim de arroz, relagdo
dgua/arroz 2,5:1

45-55 Batatas com pele, médias
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2 @A PEIXE %

<= GUARNICOES/ACOMPANHA- Aquecimento a vapor

O
= \
Aquecimento a vapo 100°C

O (min) (°C)
@ \/ 40 - 45 | Truta salmonada, 1 kg | 85
N\
% <=
55-60 Lentilhas, castanhas e ver- cARNE (L Aguecimento a vapor
des, relagcdo dgua/lentilhas Q
Ol ¥
(min) (°Q)
%ﬁ 15 - 20 | Chipolatas 80
FRUTA

= 20 - 30 | Salsichas de vitela da |80
. Aguecimento a vapo 100°C Baviera/Salsinha

branca
CHEE
N\ 20 - 30 | Salsicha vienense 80
(min) 25 - 35 | Peito de frango, es- 90
10-15 Fatias de maca calfado
10-15 Frutos silvestres quentes 55 - 65 | Presunto cozido, 1 kg | 100
10-20 Derreter chocolate 60 - 70 | Frango, escalfado, 1 - | 100
20-25 Compota de fruta 1.2kg
70 - 90 | Entrecosto fumado, 90
5= — escalfado
PEIXE i Aquecimento a vapor

80 - 90 | Vitela/Lombo de por- | 90

@ % 00,8 - 1 kg

(min) (°Q) 10 - Tofelspitz 100

15 - 20 |Filete de peixe fino 75 - 80 120
20 - 25 | Gambas, frescas 75-85

20 - 30 [ Mexilhdes 100

20 - 30 | Filetes de salmédo 85

20 - 30 | Truta, 0,25 kg 85

30 - 40 | Gambas, congeladas |75 - 85
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&>

OovOsS

L Aquecimento a vapo 100°C

O %
AN
(min)
10-1 Ovos, cozidos
12-13 Ovos, cozedura média
18 - 21 Ovos, bem cozidos

Fungdo combinada: Grelhador ventilado

+ Aquecimento a vapor

Pode combinar estas fungdes para cozinhar
carne, legumes e acompanhamentos de

uma vez.

251

Selecione a fungdo: Grelhador ventilado
para assar carne.

. Acrescente os legumes preparados e os

acompanhamentos.

. Diminua a temperatura do forno para

cerca de 90°C. Pode abrir a porta do
forno na primeira posi¢éo durante
aproximadamente 15 minutos.

. Selecione a fungdo: Aquecimento a

vapor Cozinhe todos os pratos em
conjunto até estarem prontos.

Utilize a primeira posi¢cdo da prateleira para carne e a terceira posi¢cdo da prateleira para
legumes. Coloque a carne diretamente no tabuleiro para assar.

\/' == =n
N\ LJ Grelhador ventilado LJ Aquecimento a vapor
Primeiro passo: cozinhar carne Segundo passo: acrescentar os le-
gumes
(°C) (min) (°C) (min)
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
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Humidade elevada

Utilize a segunda posic¢do de prateleira.

252

\/\0

s D
\

(°Q) (min.)
Creme de 90 35-45
ovos / Flan, em
recipientes pe-
quenos
Ovos cozidos 90 - 110 15-30
Terrina 90 40 - 50
Filete de peixe |85 15-25
fino
Filetes de peixe |90 25-35
grossos
Peixe pequeno, |90 20-30
até 0,35 kg
Peixe inteiro, 90 30-40
até 1 kg
Sonhos 120 - 130 40 - 50

Humidade pouca

Utilize a segunda posicdo de prateleira se

ndo for especificada outra.

%

O

(°C) (min.)

Rolo de carne, cru, 180 30 -40

0,5 kg

Massa gratinada 170 - 40 - 50
190

Lasanha 170 - 45-55
180

Pdo, 0,5 - 1 kg 180 - 45 - 60
190

Batatas gratinadas | 160 - 50 - 60
170

Frango, 1 kg 180 - 50 - 60
210

Lombo de porco, fu- | 160 - 60-70

mado, 0,6 - 1 kg, 180

demolhar durante 2

horas

Carne de vaca assa- | 180 - 60 -90

da, 1 kg 200

Pato, 1,5 - 2 kg 180 70 -90

Vitela assada, 1 kg | 180 80 -90

Carne de porco as- | 160 - 90 - 100

sado, 1 kg 180

Ganso, 3 kg, utilize a | 170 130 - 170

primeira posi¢do de
prateleira

(°C) (min.)
Pastéis prontos a co- | 200 15-20
zer
Baguetes prontas a | 200 15-20
cozer,40 - 50 g
Baguetes prontas a | 200 25-35

cozer, congeladas,
40-50g

Regenerar

Utilize a segunda posi¢do da prateleira.
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¥ D <
AN LEGUMES
(°C) (min)
Pratos individuais | 110 10-15 Definir a temperatura méxima para
M 110 10-15 100°°C.
assa -
O ¥
Arroz 110 10-15 (min) N\
Sonhos 10 15 - 25 20-25 Canénigos, pedagos
20-25 Couve-lombarda
Easysteam
. 20-25 Feijdes, escaldados
Vapor para vaporizar
Usar a segunda posicdo da prateleira. 20 -30 Batatas doces
@ 20-30 Ervilhas
LEGUMES 20-30 Funcho
Definir a temperatura méxima para 20-30 Cenouras
100 °C. 20-30 Anéis de alho francés
‘/0 :
@ (min) \ 20-30 Aipo, em cubos
8-10 Brécolos, pedacos, pré- 20-30 Ervilhas de quebrar
aquecer o forno vazio 25-35 Couve-Flor, pedacos
10 Tomates pelados 25-35 Couve-rdbano, tiras
10-15 Espinafres, frescos 25_35 Couves de bruxelas
10-15 Curgete, fatiada 25_135 Espargos, brancos
15 Legumes, escaldados 25_35 Feijéio Branco
15-20 Pimento, tiras 30—40 Milho doce
15-20 Cogumelos laminados 35_45 Feijéio Verde
15-25 Beringelas 35-45 Escorcioneira
15-25 Couve-flor, inteira 40-45 Couve branca ou roxa,
15-25 Brécolos, inteiros em tiras
15-25 Espargos, verdes 50-60 Alcachofras
15 — 25 Tomates 55-65 Feijdo seco, demolhado
15-25 Abébora, cubos 60-90 Chucrute
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@ LEGUMES

9]

<= GUARNICOES/ACOMPANHA-

MENTOS
Definir a temperatura méxima para
100 °C. Definir a temperatura mdxima para
@ \/ 100 °C.
(min) N\ @ \/
70-90 Beterraba (min) N
35-45 Arroz, propor¢do dgua/
”s arroz 1:1, a proporcdo
<= GUARNICOES/ACOMPANHA- dgua/arroz depende do
MENTOS tipo de arroz.
35-45 Sonhos de pdo
Definir a teTopoezc(J:’ruro maxima para 40 - 50 Polenta, proporcdo de li-
: N quido: 3:1
@ (min) K 40-55 Pudim de arroz, propor-
15— 20 Cuscuz, proporgdio ¢do leite/arroz: 2,5:1
dgua/cuscuz: 1:1 45 -55 Batatas com pele, médi-
15-25 Tagliatelle, fresca o
20— 25 Pudim de sémola, pro- 55-60 Lentilhas, ccston~hc§ e
porcdo leite/sémola: verdes, proporgGo dgua/
3.5 ’ lentilhas: 2:1
20-30 Lentilhas, vermelhas,
proporgdo dgua/lenti- FRUTA
lhas: 1:1
25-30 Spaetzle Definir a temperatura para 100 °C.
25-35 Bulgur, proporg¢do dgua/ @ . %
bulgur: 1:1 (min)
10-15 Fatias d G
25-35 Sonhos, salgados anas de maca
10-15 Frutos silvest t
30-35 Arroz aromdtico, propor- rutos sivestres quentes
¢do dgua/arroz: 1:1 10-20 Derreter chocolate
30-40 Batatas cozidas, quartos 20-25 Compota de fruta
35-45 Bolinhos de batata
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A

PEIXE

@ CARNE

./\0

O

%

(min) (°Q) (min) (°Q)
15-20 Filete de peixe fi- | 75 - 80 80-90 Vitela / Lombo |90
no de porco, 0,8 - 1
k
20 - 25 Gambas, frescas | 75 — 85 °
110 -12 Tafelspit: 1
20-30 Filetes de peixe |75 -85 0-120 | Tafelspitz 00
grossos
20-30 Truta, 0,25 kg 75 -85 A oVOoS
20— 30 Mexilhes 100 @ %
30-40 Gambas, conge- |75 -85 (min) (°C)
ladas 100-1 Ovos, cozidos 100
@ 12-13 Ovos, cozedura 100
CARNE média
@ \/0 18- 21 Ovos, bem cozi- | 100
N\ dos
(min) (<) 35-45 C d / |85
15-20 Chipolatas 80 - reme de ovos
Flan
20-30 Salsichas f:le vite- | 80 40 - 50 Terrina 85
la da Baviera
/ Salsinha bran- Vapor para estufar
ca
D | ¥
20-30 Salsicha vienense | 80 \
25-35 Peito de frango, |90 (min) (°C)
escalfado 15-20 Ovos cozidos 110
55 -65 Presunto cozido, | 100 20-30 Peixe inteiro, até | 120 —
1kg 1 kg 130
60-70 Frango, escalfa- | 100 40 - 50 Sonhos 120 -
do, 1-1,2kg 130
70 -90 Entrecosto fuma- |90 50-60 Estufado / Peixe | 130

do, escalfado

estufado
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O

%

%

(min) (°C) (min) (°C)
60-90 Estufado / Fran- | 130 25-35 Baguetes prontas | 200
go estufado a cozer, congela-
das, 0,04 - 0,05
100 - 140 Estufado / Carne | 130 kas
9
estufada
25-35 Pastéis 180 -
Vapor para uma crosta suave 200
- ilete de peixe -
D) 25-40  |Filete de pei 170
N\ assado 180
(min) (°C)
20-40 Peixe no forno 150 30-40 R(~)Io de'corne, 180
ndo cozinhado,
35-50 Legumes rechea- | 150 0,5 kg
dos 30-40 Cacarola no for- | 160
35-45 Massa gratina- | 150 no
da / Cacarolas 30-40 Omeleta 160 -
40-50 Lasanha 150 170
60-70 Batatas gratina- | 150 30-45 P&o doce 160 -
das 170
75 -100 Entrecosto 140 - 35-45 Peixe assado 170 -
150 180
Vapor para cozer e assar 45-60 Vdrios tipos de 180 —
y pdo, 0,5-1 kg 190
@ K 45 -60 Receitas Doces 160 -
(min) (°C) 180
15-20 Baguetes prontas | 200 50-60 Frango, 1 kg 180 -
a cozer, 0,04 - 210
0,05 kg
60-70 Lombo de porco, | 160 -
15-25 Biscoitos 155 - fumado, 0,6 - 1 180
170 kg
20-35 Massas leveda- | 170 - 60-90 Carne de vaca 180 -
das doces 180 assada, 1 kg 200
70 - 90 Pato, 1,5 -2 kg 180
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Usar a primeira posi¢do de pratelei-

ra.
D | ¥
AN
(min) (°Q)
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210
30-45 Massa folhada /| 155 -
Bolo salgado / 180
Pastéis
45 - 60 Massa quebrada | 155 —
170

Sugestdes para confecionar bolos

%S =
@ N\ =] Usar a primeira posicdo de pratelei-
(min) (°C) ra.
80-90 Vitela assada, 1| 180 @ \/'
kg \
- oC
90 - 100 Carne de porco | 160 - (min) ()
assado, 1 kg 180 130 - 170 Ganso, 3 kg 170
Bolos

Para a primeira confecdo de bolos, utilize
uma temperatura mais baixa.

A cozedura pode demorar mais 10-15
minutos se cozer bolos em mais do que uma
posicdo de prateleira.

Os bolos e pastéis com diferentes alturas
ndo alouram uniformemente. N&o é
necessdrio alterar a regulagdo de
temperatura se o alouramento ndo for
uniforme. As diferencas desaparecem
durante a cozedura.

Os tabuleiros podem deformar-se no forno
durante a cozedura. As deformagdes
desaparecem quando os tabuleiros ficarem
novamente frios.

Resultados da cozedura

Causa possivel

Solugdo

A base do bolo ndo es-
14 suficientemente assa-
da.

O nivel da grelha ndo é o
correcto.

Coloque o bolo num nivel inferior.

O bolo afunda e fica
empapado ou entre-
meado.

A temperatura do forno é
demasiado elevada.

mais baixa.

Da préoxima vez, regule uma tem-
peratura do forno ligeiramente

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.
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Resultados da cozedura

Causa possivel

Solugdo

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 préoxima vez, regule um tempo
de cozedura mais curtfo.

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.

Cozer num nivel

@ COZER EM FORMAS

% O [ E
N = =
(°C) (min.)
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- téncia Circ
aquecer o forno
vazio
Base de flan - mas- | Ventilado + Resis- | 150 - 170 20-25 2
sa batida téncia Circ
Cheesecake Calor superior/ 170 - 190 60 - 90 1
inferior
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% BOLOS/PASTEIS/PAES EM TABULEIROS PARA ASSAR

Pré-aqueca o forno vazio se ndo indicado o contrdrio.
Q == EB Te
\ LJ i
(°C) (min.)
Pdo entrangado / | Calor superior/ | 170 - 190 30-40 3
Coroa de pdo, ndo | inferior
é necessdrio pré-
aquecer
Christstollen Calor superior/ | 160 - 180 50-70 2
inferior
Pdo de centeio: Calor superior/ | primeiro: 230 20 1
inferi
nierior posteriormente: 30 - 60
160 - 180
Duchaises / Eclairs | Calor superior/ | 190 - 210 20-35 3
inferior
Torta Suica, Calor superior/ | 180 - 200 10-20 3
inferior
Bolo com cobertu- | Ventilado + Re- | 150 - 160 20 -40 3
ra granulada, ndo | sisténcia Circ
é necessdrio pré-
aquecer
Bolo amanteigado | Calor superior/ | 190 - 210 20-30 3
de améndoa / Bo- | inferior
los de aglcar
Flans De Fruta, Calor superior/ | 180 35-55 3
ndo é necessdrio inferior
pré-aquecer
Bolos de massa le- | Calor superior/ | 160 - 180 40 - 60 3
vedada com co- inferior
berturas sensiveis
(ex: queijo quark,
natas, creme de
ovos)
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% BISCOITOS

Utilize a terceira posicdo de prateleira.

%

o=
—]

O

forno vazio

)
(°C) (min.)

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

Assados e gratinados

Utilize a primeira posi¢do de prateleira.

p = B
\ L)
(°C) (min.)
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
Baguetes cobertas com | Ventilado + Resisténcia 160 - 170 15-30
queijo derretido Circ
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Utilize a primeira posicdo de prateleira.

Circ

(°C) (min.)
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

Cozedura em varios niveis

Utilize a funcdo: Ventilado + Resisténcia
Circ.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e quarta
posicdes da prateleira.

@ BISCOITOS

Y

% BOLOS/MASSAS/PAES EM TA-

BULEIROS PARA ASSAR

Y

160- |25-45
aquecer o forno vazio 180

(°C) (min)
Duchaises / Edlairs, pré-

(°C) | (min)
Macarons 100- |[40-80
120
Biscoitos de massa leve- | 160 - |30 - 60
dada 170
Bolos de massa folha- 170- |[30-50

da, pré-aquecer o forno | 180
vazio

150 -
160

Bolo areado seco 30-45

20-30

Pastéis 180

% BISCOITOS

Y

(°Q) (min)
Biscoitos De Massa Are- | 150 - |20 - 40
ada 160
Merengues 80 - 130 -
100 170

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 apoés 1/2 - 2/3 do tempo de
cozedura.
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Asse pecas de carne e peixe em grandes Assar

porcdes (1 kg ou mais). Utilize a primeira posicdo de prateleira.

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.

@ VACA

¥ @ | B | &
\ =
(°C) (min.)
Assado em facho 1-15kg 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 filado
aquecer o forno va-
zio
Carne assada ou 1 cm de espes- | Grelhador ven- [ 170 - 180 8-10
lombo, bem passa- | sura tilado
do, pré-aquecer o
forno vazio

@ PORCO

O Utilize a funcdo: Grelhador ventilado.

Y O

(kg) 9 (min.)

P4 / Cachago / Pedago | 1-1,5 150 - 170 90-120
de presunto

Costeletas / Entrecosto [ 1-1,5 170 - 190 30-60
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@ PORCO
J Utilize a funcdo: Grelhador ventilado.
¥ D
\
(kg) (9] (min.)
Rolo de carne 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Joelho de porco, pré- 0,75-1 150 - 170 90-120
cozido
@ VITELA
L Utilize a fungdo: Grelhador ventilado.
¥ ‘ O
N
(kg) (O] (min.)
Vitela assada 1 160 - 180 90 - 120
Méo de vitela 1,5-2 160 - 180 120 - 150
@ BORREGO

Utilize a fungdo: Grelhador ventilado.

=
4

> 5 | @3
(kg) Q) (min.)
Perna de borrego / Borrego assado 1-15 150 - 170 100 - 120
Lombo de borrego 1-15 160 - 180 40 - 60
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D caca
5¢ 5| B @
\ =
(kg) (°Q) (min.)
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

B
i Utilize a fungdo: Grelhador ventilado.

% @
(ko) (°C) (min.
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
@A PEIXE
¥ 5 O
(kg) Q) (min.)
Peixe inteiro 1-15 Grelhador ventilado 180 - 200 30-50
Pao Utilize a segunda posi¢dio de prateleira.

O pré-aquecimento ndo é recomendado.
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¥ O
N\
(°C) (min.)
Pdo branco 170 - 190 40 - 60
Baguete 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Pdo de centeio 170 - 190 50-70
Pdo integral 170 - 190 50-70
Pdo integral 170 - 190 40 - 60
Pastéis 190 - 210 20-35

Cozedura crocante com Fungdo Pizza

PIZZA

Utilize a primeira posi¢do de prateleira.

¥ D
AN

(°C) (min.)
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
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PIZZA

5

Pré-aqueca o forno vazio antes da cozedura.

Utilize a segunda posicdo de prateleira.

3¢ D
\
(°Q) (min.)
Pizza, massa fina, utilize o ta- | 210 - 230 15-25
buleiro de grelhar
Pizza, massa alta 180 - 200 20-30
P&o 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.

Colocar um tabuleiro na primeira posigdo
de prateleira para recolher gorduras.

Grelhar apenas pedacos finos de carne ou
peixe.

N O | O | E

GRELHADOR .
(°C) (min) (min)
1.° lado 2.° lado

Lombo de vaca 230 20-30 20-30 3

Lombo de porco 210 -230 30-40 30-40 2

Lombo de borrego 210 -230 25-35 20-25 3
Aquecimento a baixa temp em tacho Sonda térmica temperatura ndo

- . deve ser superior a 65 °C.

Esta funcdo permite-lhe preparar carne
magra e macia e peixe. Nado se qplicq a: 1. Sele a carne durante 1 a 2 minutos de

aves, carne de porco assada gorda, assado

cada lado numa panela em lume forte.
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2. Se for recomendada a terceira posi¢éo

da prateleira, coloque os alimentos
diretamente na prateleira em grelha.
Coloque um tabuleiro/tabuleiro para

assar na primeira posi¢do 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.

267

3. Utilizagdo: Sonda térmica.

4. Selecione a fungdo: Aquecimento a
baixa temp. Pode definir a temperatura
entre 80 °C e 150 °C durante os
primeiros 10 minutos. A predefini¢do é
de 90 °C. Defina a temperatura para
Sonda térmica.

5. Apds 10 minutos, o forno baixa
automaticamente a temperatura para

80 °C.

Definir a temperatura para 120 °C.

¥ O =
(kg) (min)
Bifes 02-03 20 -40 3
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
¥ O |k
\ i il
(°C) (min)

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
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% O |E
N\ i i
(°C) (min)
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. %ﬁ FRUTA @ @
Utilize apenas frascos para conservas com DE CAROCO (min) (min)
as dimensdes disponiveis no mercado. Tempo de co-| Continuacdo
Ndo utilize frascos com tampas roscadas ou zedura até |da cozeilurc
fecho de baioneta, nem latas metdlicas. ferver a100°C
Utilize a primeira posicdo da prateleira. ,F:fssegTs // 35-45 10-15
armelos
Ndo coloque mais de seis frascos de um Ameixas
litro no tabuleiro para assar.
Encha os frascos até ao mesmo nivel e
feche-os bem. LEGU-
Os frascos ndo podem tocar uns nos outros. MES (min) (min)
Coloque aproximadamente 1/2 litro de Tezzgjr:zf:_ Sgn:or;:z%?g
dgua no tabuleiro para assar, para existir ferver 100 °C
humidade suficiente no forno.
L. Cenouras 50-60 5-10
Quando o liquido nos frascos comegar a
levantar fervura (apés cerca de 35 - 60 Pepinos 50 - 60 -
minutos com frascos de um litro), desligue o Picles mistos 150 - 60 5-10
forno ou diminua a temperatura para 100
°C (consulte a tabela). Couve-rdba- |50 - 60 15-20
Defina a temperatura para 160 - 170 °C. no / Ervi-
lhas / Espar-
gos

%ﬁ FRUTOS VER- @

MELHOS (min)
Tempo de cozedura
até ferver
Morangos / Mirti- 35-45

los / Framboesas /
Groselhas maduras

Secar - Ventilado + Resisténcia Circ

Cubra os tabuleiros com papel

impermedvel & gordura ou papel vegetal.

Para obter o melhor resultado, desligue o
forno a meio do tempo de secagem, abra a
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porta e deixe arrefecer durante uma noite
para terminar a secagem.

Para 1 tabuleiro, utilize a terceira posi¢do
da prateleira.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e quarta

posicdes da prateleira.
@ LEGUMES @
Q) (h)

Feijoes 60-70 6-8
60-70 5-6

Pimentos

Legumes para sopa |60 - 70 5-6
50 - 60 6-8

Cogumelos

Sonda térmica
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@ LEGUMES

3O

(°Q) (h)

Ervas

40-50 2-3

Defina a temperatura para 60 a 70 °C.

%ﬁ FRUTA

D

(h)

Ameixas 8-10
Alperces 8-10
Fatias de maga 6-8
Péras 6-9

@ VACA

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Mal passado Médio Bem passado
Carne de vaca assada 45 60 70
Lombo de vaca 45 60 70

@ VACA

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos

Médio

Mais

Rolo de carne 80

83

86

@ PORCO

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

escalfado

Menos Médio Mais
Presunto / Assar 80 84 88
Lombo de costeleta / Lombo de
porco, fumado / Lombo de porco, |75 78 82
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@ VITELA

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos

Médio

Mais

Vitela assada

75

80

85

Méo de vitela

85

88

90

@ CARNEIRO 7/ BORREGO

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

go

Menos Médio Mais
Perna de carneiro 80 85 88
Lombo de carneiro 75 80 85
Borrego assado / Perna de borre- 65 70 75

- CACA

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos

Médio

Mais

Lombo de lebre / Lombo de veado

65

70

75

Perna de lebre / Lebre, inteira /
Perna de veado

70

75

80

@ AVES

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos Médio Mais
Frango 80 83 86
Pato, |n.te|ro / metade / Peru, intei- 75 80 85
ro / peito
Pato, peito 60 65 70

A

PEIXE (SALMAO, TRUTA,
PERCA)

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos

Médio

Mais

Peixe, inteiro / grande / vapor /
Peixe, inteiro / grande / assado

60

64

68
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=

CACAROLAS - LEGUMES
PRE-COZINHADOS

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos

Médio

Mais

Cacarola de curgete / Cagarola de
brécolos / Cagarola de funcho

88

91

=

CACAROLAS - SALGADAS

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos

Médio

Mais

Canelones / Lasanha / Massa

gratinada

85

88

91

=

CACAROLAS - DOCES

Temperatura de nicleo do alimento (°C)

Menos

Médio

Mais

Cacarola de p&o branco com /
sem fruta / Cagarola de papa de
arroz com / sem fruta / Cagarola

de massa doce

80

85

90
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®

La temperatura y los tiempos de coccién de las tablas son meramente orientativos. De-
penden de las recetas y de la calidad y cantidad de los ingredientes utilizados.
Si no encuentra los ajustes para una receta especial, busque otra similar.

Consejos para las funciones de coccion
especiales del horno

Mantener Caliente

Esta funcién sirve para mantener calientes
los alimentos. La temperatura se ajusta
automdticamente a 80 °C.

Calientaplatos

Esta funcidn sirve para calentar platos y
fuentes antes de servir. La temperatura se
ajusta automaticamente 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 funcién sirve para levar masa de
levadura. Coloque la masa en un plato
grande. Use el primer nivel. Seleccione la
funcién: Leudar masas y la duracién de la
coccioén.

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. €j., biberones)

ey preparar todo tipo de alimentos frescos
o congelados.

Esterilizacién

Coloque los recipientes limpios boca abajo
en el centro de la parrilla en la primera
posicién.

Llene el compartimento hasta el nivel
maximo 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
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asegurar que todos los platos estén listos a
la vez, comience con el alimento con el
tiempo de coccidén mds largo y luego
agregue los platos restantes en el momento
adecuado, como se especifica en las tablas
de coccién.
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@ VERDURAS

CJ Vapor soIo 100°C

o=
—]

LJ Vapor solo

Ejemplo: el tiempo total de esta sesién de
coccién es de 40 minutos. Ponga primero
las Patatas cocidas, en cuartos, tras 20 mi-
nutos anada los Filetes de salmén y final-
mente el Brécol, cogollosdespués de 30 mi-
nutos.

%

Y O

(m)

Patatas cocidas, en |40

cuartos
Filetes de salmén 20
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

LJ Vapor soIo 100°C

O ¥

(m)

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 Candnigos, ramitos

20-25 Repollo

20 - 30 Apio, en dados

20-30 Puerro, aros

20-30 Guisantes

20 - 30 Tirabeques/Pimientos kdi-
ser

20-30 Patatas dulces

20 - 30 Hinojo

20 - 30 Zanahorias

25-35 Espdrragos, blancos

25-35 Coles de Bruselas
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@ VERDURAS

§9

<= GUARNICIONES/ACOMPANA-

= MIENTOS
LJ Vapor solo 100°C =
@ \/ CJ Vapor solo 100°C
\ o %
(m) N\
25-35 Coliflor, ramitos (m)
- - 20-25 Suflé de sémola, proporcién
25-35 Colinabo, tiras leche/sémola 3,5:1
25-35 Alubias blancas 20 - 30 Lentejas rojas, proporcién
30-40 Maiz dulce en la placa agua/lentejas 1:1
35-45 Salsifi Negro 25-30 Spaetzle
35-45 Coliflor, entera 25-35 Bulgur, relacién agua/
bulgur 1:1
35-45 Judias verdes
25-35 Bollitos de levadura
40 - 45 Repollo blanco o rojo, tiras
30-35 Arroz aromdtico, proporcién
50 - 60 Alcachofas agua/arroz 1:1
55-65 Judias secas en remojo, 30-40 Patatas cocidas, en cuartos
proporcién agua/alubias
21 35-45 Bollitos de pan
60 - 90 Chucrut 35-45 Bolitas de patata
70 - 90 Remolacha 35-45 Arroz, proporcién agua/
arroz 1:1; la proporcién de
11 agua y arroz puede cam-
=2 GUARNICIONES/ACOMPARNA- biar segin el fipo de arroz
MIENTOS 40 - 50 Polenta, relacién de liquido
=
Vapor solo 100°C 40 - 55 Arroz, proporcién leche/
@ \/ arroz 2,5:1
N\
- atatas sin pelar, al punto
(m) 45-55 P i | I
15-20 CuscUs, proporcién agua/ 55-60 Lentejas marrones y verdes,

cuscUs 1:1

15-25

Tallarines frescos

proporcién agua/lentejas
2:1
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& FRUTA D cARNE () Vapor solo

= €
L Vapor soIo 100°C @ N\

Y (m) (<)
@ /f, 20 - 30 | Salchicha Viena 80

25 - 35 | Pechuga de pollo po- |90
10-15 Rodajas de manzana

chada
10-15 Bayas calientes 55-65 |Jamon cocido, 1kg | 100
10-20 Chocolate fundido 60 - 70 | Pechuga de pollo po- | 100
20 - 25 Compota de fruta chada, 1-1,2 kg
70 - 90 | Chuleta ahumada po- | 90
chada

A

=
PESCADO Vapor solo 80 - 90 | Ternera/Lomo de cer- | 90

\/f’ do, 0,8 kg - 1 kg

(m) (°C) 110 - Tofelspitz 100
15 - 20 [Filete de pescado fino |75 - 80 120
20 - 25 | Gambas, frescas 75-85 -
HUEVOS
20 - 30 | Mejillones 100
20 - 30 | Filetes de salmén 85 ] Vapor solo 100°C

20 - 30 | Trucha, 0,25 kg 85 @ \/0
\

30 - 40 | Gambas, congeladas |75 - 85 (m)

40 - 45 | Trucha asalmonada, 1 | 85 10-1 Huevos cocidos
kg
12-13 Huevos cocidos
= 18- 21 Huevos duros
@ CARNE LJ Vapor solo
@ \/ Funcién combinada: Grill turbo + Vapor
\ solo
(m) (9 Puede combinar estas funciones para
15 -20 | Salchichas finas 80 cocinar carne, verduras y guarniciones de
20 - 30 | Salchichas de ternera | 80 unavez.
bavara/Salchicha 1. Seleccione la funcién: Grill turbo para

blanca asdar carne.




ESPANOL 276

2. Agregue las verduras y guarniciones 4. Seleccione la funcién: Vapor solo.
preparadas. Cocine todos los platos juntos hasta que
3. Reduzca la temperatura del horno a estén listos.

unos 90 °C. Puede abrir la puerta del
horno hasta la primera posiciéon durante
unos 15 minutos.

Utilice el primer nivel para la carne y el tercero para las verduras. Coloque la carne
directamente en la bandeja.

\/ == =]

N\ L) Grill turbo O Vapor solo
Primer paso: cocine la carne Segundo paso: anhada las verduras

&) (m) &) (m)

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. ‘/\ @
s¢ O
\ Filete grueso de | 90 25-35
(°Q) (min) pescado
Natillas / Flan | 90 35-45 Pescado pe- 90 20-30
en recipientes quefio, hasta
pequefios 0,35 kg
Huevos al hor- |90 - 110 15-30 Pescado entero, | 90 30-40
no hasta 1 kg
Terrinas 90 40 -50 Bollitos 120 - 130 40 - 50
Filete de pesca- | 85 15-25
do fino
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Humedad baja

Use el segundo nivel salvo que se indique % @

otro. °C) (min)
\/ @ Ganso, 3 kg, useel | 170 130 - 170
N\ primer nivel.
(°C) (min)
Panecillos precoci- 200 15-20 Regenerar con vapor
dos Use el segundo nivel.
Baguettes precoci- | 200 15-20 o
¢ O
Baguettes precoci- | 200 25-35 (°C) (min)
dg; congeladas, 40 Platos Gnicos 110 10-15
-Vg
Accesorio para 110 10-15
Pastel de carne, cru- | 180 30-40
do, 0,5 kg Arroz 110 10-15
Pastel de pasta 170 - 40 - 50 Bollitos 110 15-25
190
~ Easysteam
Lasafia 170 - 45 -55
180 Vapor para cocinar al vapor
Use el segundo nivel.
Pan, 0,5 -1 kg 180 - 45 - 60

190 @
VERDURAS

Patatas gratinadas | 160 - 50 - 60

Ajuste la temperatura a 100°C como

Pollo, 1 kg 180 - 50-60 mdaximo.
o 5
Lomo de cerdo ahu- | 160 - 60-70 (min) AN
mado, 0,6 - ]. kg,2 | 180 8-10 Brécol, cogollos, preca-
horas a remojo liente el horno vacio
Rosbif, 1 kg 180 - 60-90 10 Tomates pelados
200
10-15 Espinacas, frescas
Pato, 1,5 - 2 kg 180 70-90
10-15 Calabacin, rodajas
Ternera asada, 1 kg | 180 80-90
15 Verduras blanqueadas
Cerdo asado, 1 kg 160 - 90 - 100
180 15-20 Pimientos, en tiras
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@ VERDURAS

@ VERDURAS

Ajuste la temperatura a 100°C como

Ajuste la temperatura a 100°C como

maximo. maximo.
Om| % | On] %
(min) N\ (min) \
15-20 Setas laminadas 30-40 Maiz dulce en la placa
15-25 Berenjenas 35-45 Judias verdes
15-25 Coliflor, entera 35-45 Salsifi Negro
15-25 Brécol, entero 40-45 Repollo blanco o rojo, ti-
15-25 Espdrragos, verdes ros
- Alcachof
15-25 Tomates 50- 60 cachoras
55-65 Judi j
15-25 Calabaza, dados ucias secas en remoyo
- hucrut
20-25 Candnigos, ramitos 60-90 Chucrv
70-9 R lach
20-25 Repollo 0-90 emoracha
20-25 Judias blanqueadas 19
=¥ GUARNICIONES/ACOMPANA-
20-30 Patatas dulces MIENTOS
20-30 Guisantes
20-30 Hinojo Ajuste la temperatura a 100°C como
maximo.
20-30 Zanahorias @ \/
20-30 Puerro, aros (min) N\
20-30 Apio, en dados 15-20 Cuscs, proporcién
agua/cuscus 1:1
20-30 Tirabeques 15-25 Tallarines frescos
25-35 Coliflor, ramitos 20-25 Suflé de sémola, propor-
25-35 Colinabo, tiras cién leche/sémola 3:5:1
25-35 Coles de Bruselas 20-30 Lentejas rojas, propor-
- cién agua/lentejas 1:1
25-35 Espdrragos, blancos
25-30 Spaetzle

25-35 Alubias blancas
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9%
<= GUARNICIONES/ACOMPANA-
MIENTOS

& FRUTA

Ajuste la temperatura a 100°C como

Ajuste la temperatura a 100 °C.

@ (min)

\/\

madximo.
@ ‘/ 10-15 Rodajas de manzana
(min) \
25-35 Bulgur, proporcién 10-15 Bayas calientes
agua/bulgur 1:1 10-20 Chocolate fundido
25-35 Bollitos de levadura 20-25 Compota de fruta
30-35 Arroz aromdtico, propor-
cién agua/arroz 1:1 @-4
PESCADO
30-40 Patatas cocidas, en cuar-
O %
N\
35-45 Bolitas de patata (min) (°C)
35-45 Arroz, proporcién agua/ 15-20 File*? de pesca- | 75-80
arroz 1:1, la proporcién do fino
de agua'y arroz pL.Jede 20-25 Gambas, frescas | 75-85
cambiar segun el tipo de
arroz. 20-30 Filete grueso de | 75-85
- pescado
35-45 Bollitos de pan
» 20-30 Trucha, 0,25 kg | 75-85
40-50 Polenta, proporcién de li-
quido 3:1 20-30 Mejillones 100
40-55 Arroz, proporcién leche/ 30-40 Gambas, conge- | 75-85
arroz 2,5:1 ladas
45-55 Patatas sin pelar, al pun-
to
@ CARNE
55-60 Lentejas marrones y ver- Q
des, proporcién agua/ @ K
lentejas 2:1 (min) (°C)
15-20 Salchichas finas | 80
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O

\/\0

ESPANOL

@ CARNE
CSHES
\
(min) (°Q)

20-30 Salchichas de ter- | 80
nera bdvara
/ Salchicha blan-
ca

20-30 Salchicha Viena |80

25-35 Pechuga de pollo | 90
pochada

55-65 Jamén cocido, 1 | 100
kg

60-70 Pechuga de pollo | 100
pochada, 1 - 1,2
kg

70-90 Chuleta ahuma- |90
da pochada

80-90 Ternera / Lomo |90
de cerdo, 0,8 - 1
kg

110-120 Tafelspitz 100

HUEVOS

O

\/\0

asada

(min) (°C)
15-20 Huevos al horno | 110
20-30 Pescado entero, 120 -

hasta 1 kg 130
40-50 Bollitos 120 -
130
50 - 60 Estofado / Pesca- | 130
do asado
60 -90 Estofado / Pollo | 130
asado
100 - 140 Estofado / Carne | 130

Vapor para un crujiente suave

O

%

(min) (°C)
10-11 Huevos cocidos 100
12-13 Huevos cocidos | 100
18-21 Huevos duros 100
35-45 Natillas / Flan 85
40-50 Terrinas 85

(min) (°C)

20 - 40 Pescados al hor- | 150
no

35-50 Verduras rellenas | 150

35-45 Pasta al gratén / | 150
Estofados

40 -50 Lasafia 150

60-70 Patatas gratina- | 150
das

75-100 Costillas 140 -

150




ESPANOL

Vapor para hornear y asar

281

O

%

%

kg

(min) (°C)
60-90 Rosbif, 1 kg 180-200
70-90 Pato, 1,5 - 2 kg 180
80-90 Ternera asada, 1 | 180

kg
90 - 100 Cerdo asado, 1 160-180

Use el primer nivel.

\/\0

ahumado, 0,6 - 1
kg

(min) (°Q)
15-20 Baguettes preco- | 200
cidas, 0,04 - 0,05
kg
15-25 Galletas 155-170
20-35 Pasteleria dulce | 170 -
de levadura 180
25-35 Baguettes preco- | 200
cidas congela-
das, 0,04 - 0,05
kg
25-35 Panecillos 180 -
200
25-40 Filete de pesca- | 170 -
do asado 180
30-40 Pastel de carne, | 180
sin cocinar, 0,5
kg
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 180 -
pan, 0,5 -1 kg 190
45 - 60 Platos dulces 160 -
180
50-60 Pollo, 1 kg 180-210
60-70 Lomo de cerdo 160-180

(min) (°C)
15-30 Pizza / Focaccia | 190 -
210
30-45 Pastas de hojal- | 155 -
dre / Tarta sala- | 180
da / Rollitos
45-60 Masa quebrada | 155 -
170
130-170 Ganso, 3 kg 170
Horneado

Para la primera coccién, utilice la
temperatura mds baja.

El tiempo de cocciéon puede ampliarse unos
10-15 minutos cuando se hornea reposteria
en mads 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.
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Las bandejas pueden torcerse en el horno
durante el horneado. Las distorsiones

Consejos para hornear
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desaparecen cuando las bandejas se
enfrian de nuevo.

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 mds
bagjo.

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.

El pastel se hornea irre-
gularmente.

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 masa del pastel no se
distribuye uniformemente.

La préxima vez, distribuya la ma-
sa uniformemente en la bandeja.

El pastel no estd listo en
el tiempo indicado en la
receta.

La temperatura del horno
es demasiado baja.

La préxima vez ajuste una tempe-
ratura del horno un poco mds al-
ta.

Horneado en un solo nivel

@ ALIMENTOS EN MOLDES

Brioche

% O E

N = =
(°C) (min)

Molde redondo / Aire caliente 150 - 160 50-70 1
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@ ALIMENTOS EN MOLDES
Q = [E e
\ L i
Q) (min)

Tarta de Madeira / | Aire caliente 140 - 160 70 - 90
Tarta de frutas
Masa brisé - masa | Aire caliente 150 - 160 20 - 30
quebrada, preca-
liente el horno va-
cio
Masa brisé - mezc- | Aire caliente 150 - 170 20-25
la de bizcocho
Tarta de queso Coccién conven- [ 170 - 190 60 -90

cional

% TARTAS / PASTAS / PAN EN BANDEJAS

55 . . p .
Precaliente el horno vacio, a menos que se especifique lo contrario.
: =IE E
\ L i
(°C) (min)

Trenza de pan / Coccién conven- | 170 - 190 30 -40
Roscén, no se ne- | cional
cesita precalentar
Pastel de navidad | Coccién conven- | 160 - 180 50-70

cional
Pan de centeno: Coccién conven- | primero: 230 20

ional

clond después: 160 - |30 - 60

180

Bunuelos de cre- Coccién conven- | 190 - 210 20-35
ma / Bollos relle- | cional
nos de crema
Brazo de gitano, Coccién conven- | 180 - 200 10-20

cional




ESPANOL 284
% TARTAS / PASTAS / PAN EN BANDEJAS
Precaliente el horno vacio, a menos que se especifique lo contrario.
Q == EB Te
\ L) =
(°C) (min)
Pastel de azucar, | Aire caliente 150 - 160 20-40 3
no se necesita pre-
calentar
Tarta de almen- Coccién 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.
3 5 | E
\ (]
(°C) (min)
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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% GALLETAS

Use el tercer nivel.

%

o L]

—]

horno vacio

L)
(°C) (min)

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

Gratinados y horneados

Use el primer nivel.

% B D
N =

(°C) (min)
Pastel de pasta Coccién convencional 180 - 200 45 - 60
Lasafa Coccién convencional 180 - 200 25-40
Verduras gratinadas, Girill 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

nivel.

Use la funcién: Aire caliente.

Para dos bandejas, use el primer y cuarto
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@ TARTAS / PASTAS / PAN EN

BANDEJAS

@ GALLETAS

%

O

Y

(°Q)

O

(min)

Rollitos 180 20-30

(°C) (min)
Bufiuelos de crema / 160- |[25-45
Bollos rellenos de cre- 180
ma, precaliente el horno
vacio
Pastel Streusel seco 150- ([30-45
160

% GALLETAS

%

(°C) (min)

Galletas de masa que- | 150- |20 -40
brada 160

Merengues 80 - 130 -

100 170

Mostachones de almen- | 100 - |40 - 80
dra 120

Galletas de masa de le- | 160 - | 30 - 60
vadura 170

Hojaldres de hojaldre, [170- |30 -50
precaliente el horno va- | 180

cio

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 0 2/3 del
tiempo de coccidn.

Ase trozos de carne y pescado grandes (1
kg o mds).

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.

Asados

Use el primer nivel.
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@ ANOJO

¥ & | B | E
\ =
(°C) (min)
Estofado 1-15kg Coccidn con- 230 120 - 150
vencional
Rosbif o filete, poco | 1 cm Girill turbo 190 - 200 5-6
hecho, precaliente
el horno vacio
Rosbif o filete, al 1cm Grill turbo 180 - 190 6-8
punfo, precaliente
el horno vacio
Rosbif o filete muy [ 1 cm Girill turbo 170 - 180 8-10
hecho, precaliente
el horno vacio
@ CERDO
J Use la funcién: Grill turbo.
¥ O
\
(kg) (9] (min)
Paletilla / Cuello / Ja- | 1-1.5 150 - 170 90 - 120
mon
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
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@ TERNERA
L Use la funcién: Grill turbo.
3¢ D
N
(kg) (°C) (min)
Ternera asada 1 160 - 180 90 - 120
Codillo de ternera 1.5-2 160 - 180 120 - 150
@ CORDERO
(. Use la funcién: Grill turbo.
3¢ D
N
(kg) (°Q) (min)
Pata de cordero / Cordero asado 1-15 150 - 170 100 - 120
Costillar de cordero 1-15 160 - 180 40 - 60

@ CAZA
Se 5| B | @&
N =
(kg) (°Q) (min)
Costillar / Pata de liebre, precaliente | 1 Grill turbo 180 -200(35-55

el horno vacio

Costillar de corzo

1.5-2

Coccién convencional

180 - 200 [ 60 - 90

Pierna de corzo

1.5-2

Coccién convencional

180 - 200 | 60 - 90
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@ AVES
O Use la funcién: Grill turbo.
% O
(ko) (°C) (min)

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
e = o=m
N O
(kg) Q) (min)
Pescado entero 1-15 Grill turbo 180 - 200 30-50
Horneado de pan Use el segundo nivel.
Se recomienda no precalentar.
y PAN
¥ O
AN
(°C) (min)

Pan blanco 170 - 190 40 - 60

Baguette 200 - 220 35-45

Brioche 180 - 200 40 - 60
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%

(°C) (min)
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

Horneado crujiente con Funcién Pizza
PIZZA
—Juseel primer nivel.
¥ O
N\

(°C) (min)
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
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PIZZA

Precaliente el horno vacio antes de cocinar.
—Juseel segundo nivel.
% D
\
(°Q) (min)
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.

S D D | I
GRILL —_
(°C) (min) (min)
1° cara 2% cara
Solomillo de ternera | 230 20-30 20-30 3
Lomo de cerdo 210 - 230 30 -40 30-40 2
Costillar de cordero | 210 - 230 25-35 20-25 3

Coccién lenta

Esta funcién sirve para preparar piezas de
carne y pescado tiernas y magras. No se

aplica a: aves, cerdo asado grasoni
estofados. Sonda térmica la temperatura no
debe ser superior a 65 °C.
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Dore la carne 1 - 2 minutos por cada
lado en una sartén muy caliente.

292

. Uso: Sonda térmica.
. Seleccione la funcién: Coccién lenta.

2. Sise recomienda la fercera posiciéon en Puede ajustar la temperatura entre 80
altura, coloque los alimentos °Cy 150 °C los primeros 10 minutos. La
directamente en la parrilla. Coloque una temperatura por defecto es 90 °C.
bandeja o recipiente de asar en la Ajuste la temperatura para Sonda
primera posicién en altura para recoger térmica.
la grasa. . Después de 10 minutos, el horno baja
Si se recomienda la tercera posicién en automdticamente la temperatura a 80
altura, coloque la comida directamente °C.
en la bandeja.

Cocine siempre sin tapa cuando utilice
esta funcién.
Ajuste la temperatura a 120 °C.
¥ O I
N =
(kg) (min)

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
% O E
N\ a—
(°C) (min)

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
Porciones / Croquetas 190 - 210 20 -40 3
Hash Browns 210 - 230 20-30 3
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% O |E
\ g
(°C) (min)

Lasafia / Canelones frescos 170 - 190 35-45 2
Lasafa / 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. %ﬁ FRUTAS SIL-
Utilice Unicamente botes de conserva del VESTRES (min)

mismo tamano disponibles en el mercado.

No utilice botes con cierre hermético (twist-
off) o de bayoneta ni latas metdlicas.

Use el primer nivel.

No coloque mds de seis botes de un litro en
la bandeja.

Llene los botes 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 haya un
grado de humedad suficiente en el horno.

Cuando el liquido de los botes comience a
formar burbujas (aprox. después de 35 - 60
minutos con frascos de 1 litro), apague el
horno o reduzca la temperatura a 100 °C
(consulte la tabla).

Ajuste la temperatura a 160 - 170 °C.

Cocer hasta que
empiecen a subir
burbujas

Fresas / Ardnda-
nos / Frambuesas /
Uvas espina madu-

35-45

ras
%ﬁ FRUTA @ @
DE HUESO (min) (min)
Cocer hasta | Continuar la
que empiecen|coccién a 100
a subir burbu- °C
jas
Melocoto- 35-45 10-15
nes / Mem-
brillos / Ci-
ruelas
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Para 2 bandejas, use el primer y cuarto

D] O | O
DURAS (min) (min)
Cocer hasta | Continuar la
que empiecenfcocciéon a 100
a subir bur- °C
bujas
Zanahorias 50-60 5-10
Pepinillos 50 - 60 -
Encurtidos 50 - 60 5-10
variados
Colinabo / 50-60 15-20
Guisantes /
Espdarragos

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.

Sonda térmica

nivel.
@ VERDURAS @
Q) (h)
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
Ajuste de temperatura 60 - 70 °C.
%:@ FRUTA @
(h)
Ciruelas 8-10
Albaricoques 8-10
Rodajas de manzana 6-8
Peras 6-9

@ ANOJO

Temperatura interna del alimento (°C)

Poco hecho Al punfo Muy hecho
Rosbif 45 60 70
Lomo 45 60 70

@ ANOJO

Temperatura interna del alimento (°C)

Menos

Al punto

Muy hecho

Pastel de carne

80

83

86
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@ CERDO

Temperatura interna del alimento (°C)

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

Temperatura interna del alimento (°C)

Menos

Al punfo

Muy hecho

Ternera asada

75

80

85

Codillo de ternera

85

88

90

@ CARNERO / CORDERO Temperatura interna del alimento (°C)
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

@ CAZA

Temperatura interna del alimento (°C)

Menos Al punto Muy hecho

Costillar de liebre / Costillar de 65 70 75

corzo

ngc de liebre / Liebre entera / 70 75 80

Pierna de corzo

@ AVES Temperatura interna del alimento (°C)

Menos Al punto Muy hecho

Pollo 80 83 86

Pato, medio/entero / Pavo, entero/ 75 80 85

pechuga
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@ AVES

Temperatura interna del alimento (°C)

Menos

Al punto

Muy hecho

Pato, pechuga

60

65

70

X

PESCADO (SALMON, TRU-
CHA, PERCA)

Temperatura interna del alimento (°C)

Menos

Al punto

Muy hecho

Pescado entero/grande/al vapor /
Pescado entero/grande/asado

60

64

68

pw—

ESTOFADOS - VERDURAS
PRECOCINADAS

Temperatura interna del alimento (°C)

Menos

Al punto

Muy hecho

Estofado de calabacin / Estofado
de brécol / Estofado de hinojo

85

88

91

=7

CAZUELA, SALADA

Temperatura interna del alimento (°C)

Menos

Al punto

Muy hecho

Canelones / Lasafa / Pastel de
pasta

85

88

91

& CAZUELA, DULCE Temperatura interna del alimento (°C)
Menos Al punfo Muy hecho
Puding de pan blanco con / sin
fruta / Arroz con leche con / sin 80 85 90

fruta / Pasta dulce
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®

arna for ett liknande recept.

Temperatur och tillagningstid i tabellerna @r endast riktvarden. Hur de ska vdljas beror pé
recept och ingrediensernas kvalitet och mangd.
Om du inte kan hitta instdllningarna for ett visst recept kanske du kan anvanda installning-

Ugnens sdrskilda
uppvédrmningsfunktioner

Varmhadlining

Med den har funktionen kan du hélla maten

varm. Temperaturen dr automatiskt installd
pd 80 °C.

Tallriksvérmning

Med den hdr funktionen kan du vérma
tallrikar och formar fére servering.
Temperaturen Gr automatiskt installd pé&
70 °C.

Fordela tallrikar och formar jamnt p&
ugnsgallret. Anvand den forsta
ugnspositionen. Efter halva
uppvarmningstiden kan du byta plats pa
dem.

Jdsning av deg

Med den hdr funktionen kan du jéasa bréd.
Lagg brodet i en stor form. Anvdnd den
forsta ugnspositionen. Stdll in funktion:
Jasning av deg och tillagningstid.

Upptining

Ta bort férpackningen och Idgg maten pé
en fallrik. Tack inte maten eftersom det kan
forlanga avfrostningstiden. Anvand den
forsta ugnspositionen.

Full dnga

Var forsiktig nér du 6ppnar ugnsluckan
under tiden funktionen &r pd. Anga kan
stromma ut.

Med den har funktionen kan du:

« sterilisera behdllare (t.ex. nappflaskor),

o férbered alla typer av mat, farsk eller
fryst.

Sterilisering

Placera de rena behdllarna upp och ned i
mitten av den forsta hyllan.

Fyll p&@ maximal méangd vatten i [ddan och
stdll in tiden p& 40 minuter.
Tillagning

Den kan anvéndas for att tillaga, vérma,
tina, pochera eller forvdlla gronsaker, kott,
fisk, pasta, ris, gryn och &gg.
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Du kan laga en maltid som bestar av ndgra
rgtter under en enda matlagningssession.
For att alla ratter ska vara klara samtidigt,
bdrja med maten med den ldngsta
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o
—]

@) GRONSAKER

Full énga 100°C

tillagningstiden och sétt sedan igdng med CJ
de andra ratterna vid tiden som anges i Y
matlagningstabellerna @ K
== (min)
C) Fun dnga 15-20 Svamp, skivor
Exempel: Totaltiden fér denna tillagnings- ~ - -
session dr 40 min. Lagg forst i Kokt potatis, 15-20 Paprika, strimlor
delad. Efter 20 min tillsatt Laxfiléeroch 15-25 Broccoli, hel
Broccoli, buketter efter 30 minuter.
15-25 Sparris, grén
¥ | O
AN 15 -25 Auberginer
(min) 15-25 Pumpa, kuber
Kokt potatis, delad | 40
15-25 Tomater
Laxfiléer 20
20-25 Bonor, blancherade
Broccoli, buketter 10
20-25 Vérklynne, buketter
Anvand den stdrsta mdngden vatten som A
krdvs nar du lagar mer @n en rétt samtidigt. 20-25 Savoykdl
Anvdnd den andra ugnsnivan. 20-30 Selleri, tdrnad
20 - 30 Purjol6ksringar
@ GRONSAKER 20 - 30 Artor
=1
20 - 30 Sockerdrtor/Fylld paprika
Full &nga 100°C - .
@ ‘/ 20 - 30 Sétpotatis
N\ 20 - 30 Féinkal
(min) 20 - 30 M
- Ott
8-10 Broccoli, buketter, forvarm ororter
den tomma ugnen 25-35 Sparris, vit
10 Skalade tomater 25-35 Brysselkal
10-15 Spenat, farsk 25-35 Blomkal, buketter
10-15 Zucchini, skivor 25-35 Kalrabbi, strimlor
15 Gronsaker, blancherade 25-35 Brytbonor
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@) GRONSAKER

9]

=¥ SMARATTER/TILLBEHOR

=
E Full &nga 100°C

o=
—]

Full énga 100°C

L)
| GRS
N\ N\
(min) (min)
30-40 Maijskolv 25-30 Spatzle
35-45 Svartrot 25-35 Bulgur, férhéllande mellan
3545 Blomkal. hel vatten och bulgur 1:1
3545 Grona bénor 25-35 Jastdumplings
. . " 30-35 Doftande ris, forhdllande
40 -45 Rodkal eller vitkdl, strimlad mellan vatten och ris 1:1
50-60 Krondrtskocka 30- 40 Kokt potatis, delad
55-65 T(?rk?de bonor, blétlagda, 35 _ 45 Bréddumpling
forhallande mellan vatten
och bonor 2:1 35-45 Potatisdumplings
60-90 Surkal 35-45 Forhallande mellan vatten
= och Ris 1:1, férhéllandet
70-90 Rédbeta mellan vatten och ris kan
andras beroende pd typ av
”S ris
<= SMARATTER/TILLBEHOR - -
— 40 - 50 Polenta, vatskemdngd 3:1
Full ongo. 100°C 40 - 55 Risgrynspudding, forhallan-
‘/@ de mellan mjélk och ris 2,5:1
N\ 45 -55 Oskalade potatisar, medium
(min)
15 - 20 Couscous, férhallande mel- 55-60 BI;UI"IG eller gréna linser, for-
] héllande mellan vatten och
lan vatten och couscous 1:1 .
linser 2:1
15-25 Farsk tagliatelle
20-25 Semolinapudding, forhal-
lande mellan mjolk och gryn
3:5:1
20 - 30 Roda linser, forhdllande

mellan vatten och linser 1:1
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& FRUKT

=
E Full &nga 100°C

O %
N\
(min)
10-15 Appelskivor
10-15 Varma bar
10 - 20 Smadlta choklad
20-25 Fruktkompott
A b6 T ol ango
O] %
N\

(min) (°C)
15-20 | Tunn fiskfilé 75-80
20 - 25 | Rdkor, farska 75-85
20 - 30 | Musslor 100
20 - 30 | Laxfiléer 85
20 - 30 | Oring, 0,25 kg 85
30 - 40 | Rdkor, frysta 75-85
40 - 45 | Laxforell, 1 kg 85

- kSTT (2 Full éinga

O ¥

\

(min) (°C)
15-20 | Chipolata 80
20 - 30 | Bayersk kalvkorv/Vit | 80

korv
20 - 30 | Wienerkorv 80

- kSTT ) Full dnga
Ol ¥
N\
(min) (°Q)
25 - 35 | Pocherat kycklingbrost | 90
55 - 65 | Kokt skinka, 1 kg 100
60 - 70 | Pocherad kyckling, 1- | 100
1,2 kg
70 - 90 | Kassler, pocherad 90
80 - 90 | Kalv/Flaskkarré, 0,8— |90
1 kg
10 - Tofelspitz 100
120
AGG
) Fun anga 100°C

\/\

(min)
10-1 Agg, |6skokta
12-13 Agg, medelkokta
18 - 21 Agg, hardkokta

Kombinerande funktion:
Varmluftsgrillning + Full dnga

Du kan kombinera dessa funktioner for att
laga kott, gronsaker och smardtter pd en

gdng.

1. Stall in funktionen: Varmluftsgrillning fér
att steka kott.
2. Tillsatt de tillagade gronsakerna och
smdrdtterna.
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3. Sdnk ugnstemperaturen till ca 90 °C. Du
kan Sppna ugnsluckan fill forsta laget i
ungefdr 15 minuter.
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4. Stdll in funktionen: Full &nga. Tillaga alla

ratter tills de ar klara.

Anvand den forsta hyllpositionen fér kétt och den tredje for gronsaker. Légg kottet direkt pd

bakplaten.

%

i

il

Varmluftsgrillning
Forsta steget: Laga kott

o=

CJ

—]

Full Gnga

Andra steget: 1dgg i gronsaker

(°C) (min) (°C) (min)
Rostbiff, T kg / | 180 60-70 100 40 - 50
Brysselkdl, po-
lenta
Flaskstek, 1 kg / | 180 60-70 100 30-40
Potatis / Gron-
saker, sds
Ugnsstekt kalv- | 180 50 - 60 100 30 -40
kott, 1 kg / Ris /
Gronsaker

Fuktighet, hog

Anvdnd den andra hyllpositionen.

¥ D
N\

(°C) (min.)
Vaniljkram / Paj | 90 35-45
i smd formar
Ugnsstekta agg |90 - 110 15-30
Terriner 90 40 - 50
Tunn fiskfilé 85 15-25
Tjock fiskfilé 90 25-35
Liten fisk, upp |90 20-30
till 0,35 kg

¥ O
\

(°C) (min.)
Hel fisk, upp till | 90 30-40
1 kg
Dumplings 120 - 130 40 - 50

Fuktighet, lag

Anvdnd andra hyllposi

annat anges.

tionen savida inget

%

=5 O

(°C) (min.)

Forgraddade bullar

200 15-20
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Uppvérmning med dnga

Anvand den andra hyllpositionen.

(°C) (min.) o
Férgraddade ba- 200 15 -20 K @
guetter, 40 - 50 g (°C) (min.)
Férgréddade ba- 200 25-35 Portionsratter 110 10-15
guetter, frysta, 40 - Pasta 10 10-15
509
R& ksttfarslimpa, 0,5 | 180 30 - 40 Ris 1o 10-15
kg Dumplings 110 15-25
Makaronpudding 170 - 40 - 50
Easysteam
190
Anga fér angkokning

Lasagne gg B 45 - 55 Anvénd den andra ugnspositionen.
Bréd, 0,5 - 1 kg 180- | 45-60 @ }

190 GRONSAKER
Potatisgratding 1?8 ) 50-60 Stdll in temperaturen p& 100 °C.

Oy | %

Kyckling, 1 kg 180 - 50 - 60 (min) N\

210 8-10 Broccoli, buketter, for-
Rokt flaskkarré, 0,6 - | 160 - 60-70 vdrm den tomma ugnen
1 kg, lat ligga i bloti | 180 10 Skalade fomater
2 timmar
Rostbiff, 1 kg 180- |60-90 10-15 Spenat, farsk

200 10-15 Zucchini, skivor
Anka, 1,5 - 2 kg 180 70-90 15 Groénsaker, blancherade
Ugnsstekt kalvkatt, 1 | 180 80-90 15-20 Paprika, strimlor
k

° 15-20 Svamp, skivor
Flaskstek, 1 kg 160 - 90 - 100
15-25 Auberginer

180
Gés, 3 kg, anvénd | 170 130-170 | |12 Blomkdl, hel
den férsta hyllposi- 15-25 Broccoli, hel
tionen.

15-25 Sparris, gron
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@) GRONSAKER

@) GRONSAKER

Stdll in temperaturen pd& 100 °C.

Stall in temperaturen pd 100 °C.

@ (min)

%

@ (min)

%

15-25 Tomater 55-65 Torkade bénor, blétlag-
15-25 Pumpa, kuber da
20-25 Varklynne, buketter 60-90 Surkd
70- Rodbet
20-25 Savoykdl 0-90 Sdbeta
20-25 B&nor, blancherade 09
20-30 Satpotatis ~=r SMARATTER/TILLBEHOR
20-30 Artor Stall in temperaturen p& 100 °C.
20-30 Fankal @ O/é/
- (min) \
20-30 Morétter
15-20 Couscous, forhéllande
20-30 Purjoldksringar mellan vatten och cou-
20-30 Selleri, térnad scous 1:1
20-30 Sockerdirtor 15-25 Farsk tagliatelle
25-35 Blomkal, buketter 20-25 semolinapudding, fér-
héllande mellan mjolk
25-35 Kalrabbi, strimlor och gryn 3:5:1
25-35 Brysselkdl 20-30 Réda linser, forhallande
mellan vatten och linser
25-35 Sparris, vit 141
25-35 Brytbénor 25-30 Sp'deIe
30-40 Majskolv 25-35 Bulgur, frhéllande mel-
35-45 Gréna bénor lan vatten och bulgur 1:1
35-45 Svartrot 25-35 Jastdumplings
40-45 Radkal eller vitkdl, strim- 30-35 Doftande ris, forhdllande
lad mellan vatten och ris 1:1
50-60 Kronértskocka 30-40 Kokt potatis, delad
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§§§ ==
=¥ SMARATTER/TILLBEHOR FISK
O | ¥
Stdll in temperaturen pd& 100 °C. N\
O | % | 2
(min) N\ 15-20 Tunn fiskfilé 75-80
3545 Potatisdumplings 20-25 Rékor, férska | 75-85
35-45 Vatten- och risproportion 20-30 Tjock fiskfilé 75-85
1:1, férhdllandet mellan _
vatten och ris kan éndras 20-30 Oring, 0,25 kg 75-85
beroende pa typ av ris. 20-30 Musslor 100
35-45 Bréddumpling 30-40 Raikor, frysta 75-85
40-50 Polenta, vatskemdngd
31
- . — =P
40-55 Risgrynspudding, férhal-
lande mellan mjélk och @ \/
ris 2,5:1 N\
(min) (°C)
45-55 Oskalade potatisar, me- -
dium 15-20 Chipolata 80
55-60 Bruna eller gréna linser, 20-30 Bayersk kalvkorv | 80
férhallande mellan vat- / Vit korv
ten och linser 2:1 20-30 Wienerkorv 80
25-35 Pocherat kyck- 90
%ﬁ FRUKT lingbrst
55-65 Kokt skinka, 1 kg | 100
Stall in temperaturen pé 100 °C. 60-70 Pocherad kyck- 100
@ \/' ling, 1-1,2 kg
(min) N\
= - 70-90 Kassler, pocherad | 90
10-15 Appelskivor
- 80-90 Kalv / Flaskkarré, | 90
10-15 Varma bdr 0,8-1 kg
10-20 Smdilta choklad M0-120 | Tafelspitz 100
20-25 Fruktkompott
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2 AGG

O

\/\o

O

\/\

kott

(min) (°Q)
10-1 Agg, |6skokta 100
12-13 Agg, medelkokta | 100
18-21 Agg, hardkokta 100
35-45 Vaniljkrédm / Bry- | 85

lépudding
40-50 Terriner 85
Anga for stuvning
S
N\

(min) (°C)
15-20 Ugnsstekta dgg 110
20-30 Hel fisk, upp fill 120-130

1 kg
40-50 Dumplings 120-130
50-60 Stuvad / Brase- | 130
rad fisk
60-90 Stuvad / Brase- | 130
rad kyckling
100-140 Stuvad / Braserat | 130

Anga for l&tt bryning

O

\/\0

(min) (°C)
20-40 Fiskgratdng 150
35-50 Fyllda gronsaker | 150

(min) (°C)
35-45 Makaronipudd- | 150
ing / Ugnsratter
40-50 Lasagne 150
60-70 Potatisgratdng 150
75-100 Revbensspjall 140-150
Anga fér bakning och stekning
O | ¥
\
(min) (°C)
15-20 Forgraddade ba- | 200
guetter, 0,04—
0,05 kg
15-25 Smakakor 155-170
20-35 Séta bakverk p& | 170-180
jastdeg
25-35 Forgraddade ba- | 200
guetter, frysta,
0,04-0,05 kg
25-35 Brod/Bullar 180-200
25-40 Stekt fiskfilé 170-180
30-40 Kotifarslimpa, 180
0,5 kg
30-40 Ugnsstekta ratter | 160
30-40 Omelett 160-170
30-45 Sétt brod 160-170
35-45 Stekt fisk 170-180
45-60 Olika sorters 180-190
bréd, 0,5-1 kg
45-60 Séta ratter 160-180
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O | ¥
N\

(min) (°C)
50-60 Kyckling, 1 kg 180-210
60-70 Flaskkarré, rokt, | 160-180

0,6-1 kg
60-90 Rostbiff, 1 kg 180-200
70-90 Anka, 1,5-2 kg 180
80-90 Ugnsstekt kalv- 180

kott, 1 kg
90-100 Flaskstek, 1 kg 160-180

Anvand den férsta ugnspositionen.

O | XK

306

Anvdnd den férsta ugnspositionen.

O | X

(min) (°C)
45-60 Mordeg 155-170
130-170 Gas, 3 kg 170

Grdddning

For forsta graddningen, anvénd den lagre

temperaturen.

Du kan forldnga graddningstiden med 10—
15 minuter om du bakar pé& mer dn en niva.

Bakverk vid olika nivder blir inte alltid lika

bruna. Du behdver inte dndra

ugnstemperaturen om de blir olika bruna.
Detta jamnar ut sig under bakningen.

blir degig eller far vat- | hog.

tur ndsta gdng.

(min) (°Q) Pl&tarna i ugnen kan vrida sig under
15-30 Pizza / Focaccia | 190-210 bakning. Nar plétarna kallnar igen &tertar
de sin normala form.
30-45 Smordegskakor / | 155-180
Smérgdstarta /
Frallor
Tips for bakning
Bakresultat Mgjlig orsak Ldsning
Kakans botten &r inte Ugnsnivéan &r fel. Stall kakan pd en lggre ugnsniva.
tillrackligt graddad.
Kakan faller ihop och Ugnstemperaturen ar fér Stall in ndgot lagre ugnstempera-

tenrander.

for kort.

Ugnstemperaturen &r for
hég och graddningstiden ar

Stall in Iangre graddningstid och
légre ugnstemperatur ndsta gang.
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Bakresultat

Majlig orsak

Losning

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen &r for
l&g.

Stall in hdgre ugnstemperatur
nésta géng.

For léng graddningstid.

Stall in kortare graddningstid nds-
ta gang.

Kakan blir ojamn.

Ugnstemperaturen dar for
hég och graddningstiden ar
for kort.

Stall in Iangre graddningstid och
lGgre ugnstemperatur ndsta gdng.

Kaksmeten har inte forde-
lats jamnt.

Fordela smeten jamnare p& bak-
platen nasta gang.

Kakan blir inte klar pa
tiden som anges i re-
ceptet.

Ugnstemperaturen &r for
lag.

Stall in ndgot hdgre ugnstempera-
tur ndsta géng.

Bakning pa en niva

@ BAKA | FORMAR

3¢ = O | E
N = =
(°C) (min.)
Sockerkaka / Brio- | Varmluft 150 - 160 50-70 1
che
Madeirakaka / Varmluft 140 - 160 70-90 1
Fruktkaka
Tartbotten, férvarm | Varmluft 150 - 160 20-30 2
den tomma ugnen
Tartbotten av sock- | Varmluft 150 - 170 20-25 2
erkakssmet
Cheesecake Over-/undervér- | 170 - 190 60 -90 1
me
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% KAKOR/BAKVERK/BROD PA BAKPLATAR
Férvarm den tomma ugnen, sd@vida inget annat anges.
) = EB €«
\ L) —
(°C) (min.)
Veteflata / Mat- Over-/undervér- | 170 - 190 30-40
bréd, ingen for- me
vdrmning behdvs
Christstollen Over-/undervér- | 160 - 180 50-70
me
Ragbrdd: Over-/undervar- | forst: 230 20
me sedan: 160- 180 |30 - 60
Petits-Choux / Ba- | Over-/undervar- | 190 - 210 20-35
kelser me
Rulltérta, Over-/undervar- | 180 - 200 10-20
me
Kaka med smor- Varmluft 150 - 160 20 -40
degstopping, ing-
en férvérmning
behdvs
Mandelsockerka- | Over-/undervér- | 190 - 210 20-30
ka / Smékakor me
Fruktpajer, ingen | Over-/undervér- | 180 35-55
férvdrmning be- me
hovs
Jastkaka med ldck- | Over-/undervér- | 160 - 180 40 - 60

er fyllning (t.ex.
kvarg, gradde,
kraim)

me
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@ SLATA BULLAR

Anvand den tredje hylinivén.

%

o=
—]

O

tomma ugnen

L)
(°C) (min.)

Méordegskakor / Socker- | Varmluft 150 - 160 15-25
kakssmet
Maranger Varmluft 80 - 100 120 - 150
Macaroons Varmluft 100 - 120 30-50
Kakor med jast Varmluft 150 - 160 20 - 40
Smérdegskakor, forvarm | Varmluft 170 - 180 20 -30
den tomma ugnen
Frallor, forvérm den Over-/undervarme 190 - 210 10-25

Puddingar och gratdnger

Anvdand den férsta hyllpositionen.

¥ 5 O
(°C) (min.)
Makaronpudding Over-/undervdrme 180 - 200 45 - 60
Lasagne Over-/undervdrme 180 - 200 25-40
Gronsaksgraténg, for- | Varmluftsgrillning 170 - 190 15-35
varm den tomma ugnen
Baguette med smdlt ost | Varmluft 160 - 170 15-30
Mjolkris Over-/undervarme 180 - 200 40 - 60
Fiskpudding Over-/undervdrme 180 - 200 30 - 60
Fyllda gronsaker Varmluft 160 - 170 30 - 60

Bakning pa flera nivaer

Anvand funktionen: Varmluft.

For tv& plétar, anvénd den férsta och den
figrde hyllpositionen.
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vdarme

% KAKOR/BAKVERK/BROD PA @ SLATA BULLAR
BAKPLATAR \/ @
¥ O )
N\ (°C) | (min.)
(°€) | (min.) Smérdegskakor, forvarm | 170 - |30 - 50
Petits-Choux / Bakelser, | 160 - |25 - 45 den tomma ugnen 180
forvarm den t - 1180
orvarm cen fomma 69 Frallor 180 [20-30
nen
Torr strésselkaka 150- |30-45 Tips gdllande ugnsstekning
1
60 Anvdnd varmebestdndiga ugnsformar.
Stek magert kott Gvertdckt (f.ex.
@ SLATA BULLAR aluminiumfolie).
\/ @ Stek stora bitar av kétt direkt pd platen.
N Hall lite vatten p& platen for att férhindra
(°9) (min.) att droppande fett branner fast.
Mérdegskex 150- 120-40 Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.
160
Stek kott och fisk i stora bitar (1 kg eller
Mardnger 80 - 130 - mer).
100 170 Om nedersta nivén foreslds, lagger du
Macaroons 100- |40-80 maten direkt p& bakpléten
120 Os kottet med sin egen kéttsaft flera ganger
Kakor med jést 160- |30-60 | under stekning.
170 Stekning
Anvdnd den forsta hylinivan.
- NOTKOTT
¥ @ | B | &
N =
(°C) (min.)
Grytstek 1-15kg Over-/under-  |230 120 - 150
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- NOTKOTT

¥ 1@ | B | €
N =

(°C) (min.)
Rostbiff eller filé, 1 cm tjocka Varmluftsgrill- | 190 - 200 5-6
blodig, férvérm den ning
tomma ugnen
Rostbiff eller filé, 1 cm fjocka Varmluftsgrill- | 180 - 190 6-8
medium, forvarm ning
den tomma ugnen
Rostbiff eller filé, 1 cm tjocka Varmluftsgrill- | 170 - 180 8-10
vdlstekt, forvarm ning
den tomma ugnen

@ FLASKKOTT

B
i Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

¥ O

(kg) Q) (min.)
Bog / Hals / Skinkstek 1-15 150 - 170 90-120
Kotletter / Revbensspjdll | 1 - 1.5 170 - 190 30 - 60
Kottfarslimpa 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Flasklégg, forkokt 0.75-1 150 - 170 90 - 120

@ KALVKOTT

B
i Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

\/\0

O

(kg) Q) (min.)
Ugnsstekt kalvkott 1 160 - 180 90 - 120
Kalvlagg 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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@ LAMMKOTT

Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

¥ O

(kg) (89 (min.)
Lammlégg / Lammstek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamm, sadel 1-15 160 - 180 40 - 60

@ VILTSTEK LATT ROSA

5¢ 5| 6 |6
\ =

(kg) &) (min.)
Sadel / Harldgg, férvérm den tomma 1 Varmluftsgrillning | 180 - 200 | 35 - 55
ugnen
R&djur, sadel 1.5 - 2| Over-/undervérme | 180 - 200 | 60 - 90
R&djursbog 1.5 - 2| Over-/undervérme | 180 - 200 | 60 - 90

- FAGEL
=
ﬁ Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.
¥ D
N
(kg) Q) (min.)

Bitar av fagel 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Halv kyckling 04-05 190 - 210 40 - 50
Kycklingbitar 1-15 190 - 210 50-70
Anka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240




SVENSKA

313

FISK
X8| E @
\ -
(kg) Q) (min.)
Hel fisk 1-15 Varmluftsgrillning 180 - 200 30-50

Brédbakning

Anvand den andra hyllpositionen.

Forvarmning rekommenderas inte.

(‘9 BROD

¥ O
N\

(°C) (min.)
Franskbrod 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Ragbrod 170 - 190 50-70
Fullkornsbréd 170 - 190 50-70
Fullkornsbréd 170 - 190 40 - 60
Bréd/Bullar 190 - 210 20-35

Knaprigt med Pizza/Paj

PIZZA

Anvéand den férsta hyllpositionen.

\/\0

(°Q)

O

(min.)

Pajer

180 - 200

40 - 55
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PIZZA

Anvand den forsta hyllpositionen.

%

O

(°C) (min.)
Spenatpaj 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Schweizisk 170 - 190 45 -55
bakelse
Tackt Gppelpaj 150 - 170 50 - 60

PIZZA

555

Forvarm den tomma ugnen fore tillagning.

Anvand den andra hyllpositionen.

¥ O
N\

(°Q) (min.)
Pizza med tunn botten, an- 210 - 230 15-25
vand ldngpannan
Tjockbottnad pizza 180 - 200 20 - 30
Osyrat Brod 210 - 230 10-20
Smérdegspaj 160 - 180 45 -55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Piroger 180 - 200 15-25
Grénsakspaj 160 - 180 50 - 60
Grill Placera en form for uppsamling av fett pé

Forvarm den ftomma ugnen fére tillagning.

Grilla endast tunna bitar av kétt eller fisk.

forsta ugnspositionen.
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N O | O | E
GRILL ——
(°C) (min) (min)
Forsta sidan Andra sidan

Oxfilé 230 20-30 20-30 3
Flaskkarré 210-230 30-40 30-40 2
Lamm, sadel 210-230 25-35 20-25 3
Langsam tillagning Tillaga alltid utan lock nér du anvénder

. . . den har funktionen.
M_‘?d d"en hdr f.unk’rlone"n k?” du hquo'o 3. Anvéand: Matlagningstermometer.
mort .Ifoﬁ ?ch fisk. Det ar ej avsett for: fagel, 4. Valj funktionen: Langsam tillagning. Du
fett fldskkott, grytstek. kan stélla in ugnstemperaturen p&
Matlagningstermometer temperaturen fér mellan 80 °C och 150 °C under de forsta
inte vara hogre &n 65 °C. 10 minuterna. Standard &r 90 °C. Stall in

d 1 o o temperaturen for
1. Eggnvﬁt:; i 1 -2 minuter pé varje sida i Matlagningstermometer.
. 5. Efter 10 minuter sénker ugnen

2. Om den tredje hyllpositionen
rekommenderas, placera maten direkt
pa gallret. Placera en bricka/rostpanna
pd den forsta hyllpositionen for att

samla upp fett.

Om den nedersta ugnsnivdn
rekommenderas Idgger du maten direkt

pd bakpléten.

automatiskt temperaturen till 80 °C.

Stall in temperaturen pd 120 °C.

¥ O =
(kg) (min)
Stekar 02-03 20-40 3
Filé eller biff 1-15 90 - 150 3
Rostbiff 1-15 120 - 150 1
Ugnsstekt kalvkott 1-15 120 - 150 1
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Fryst mat
¥ O |k
N\ i i
(*Q) (min)

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 enbart konserveringsburkar av
samma métt som finns att kdpa.

Anvdnd inte glas med skruvlock och
bajonettfrslutning eller metallburkar.

Anvand den férsta hyllpositionen.

Sétt inte mer @n sex enliters burkar p&
platen.

Fyll upp burkarna med lika mycket i varje
och férslut med ett klgmlock.

Burkarna far inte réra vid varandra.

Hdll ca. 1/2 liter vatten i bakpléten sa att
det blir tillrackligt fuktigt i ugnen.

Nar vatskan i burkarna bérjar sjuda (efter
ca 35 - 60 minuter med enlitersburkarna)

stéinger du av ugnen eller sénker
temperaturen till 100 °C (se tabellen).

Stall in temperaturen till 160 - 170 °C.

%ﬁ MJUK FRUKT

O

(min.)
Tillagningstid fills
det borjar sjuda

Jordgubbar / Bl&-
bdr / Hallon / Mog-
na krusbar

35-45
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& STEN-

O

O

ris

FRUKT (min.) (min.)
Tillagningstid | Fortsatt tilla-
tills det borjar|ga p& 100 °C

sjuda
Persikor / 35-45 10-15
Kvitten /
Plommon
GRONSAKER (min.) (min.)
Tillagningstid | Fortsatt tilla-
tills det borjar{ga pd 100 °C
sjuda
Mordtter 50 - 60 5-10
Gurka 50 - 60 -
Blandade in- | 50 - 60 5-10
lagda grén-
saker
Kalrabbi / 50 - 60 15-20
Artor / Spar-

Torkning - Varmluft

Tack platen med smorpapper eller
bakplatspapper.

Matlagningstermometer
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For bdsta resultat, stdng av ugnen efter
halva torktiden, 6ppna luckan och 1&t den
svalna och torka dver natten.

For en plét, anvand den tredje

hyllpositionen.

For tv& plétar, anvénd den férsta och den

figrde hyllpositionen.

@) GRONSA- @
KER (°C) (tim)
Bonor 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Soppgronsaker 60-70 5-6
Svamp 50-60 6-8
Orter 40-50 2-3

Stall in temperaturen pa 60-70 °C.

%ﬁ‘ FRUKT

D

(tim)
Plommon 8-10
Aprikoser 8-10
Appelskivor 6-8
Pdron 6-9

@ NOTKOTT

Matens innertemperatur (°C)

Rare

Medium

Valstekt

Rostbiff

45

60

70

Ryggbiff

45

60

70
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@ NOTKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Kattfarslimpa 80 83 86
@ FLASKKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Skinka / Stek 80 84 88
Sqdelkoﬂiaﬁ / R(‘:ikt flaskkarré / Po- 75 78 82
cherad flaskkarré
@ KALVKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Ugnsstekt kalvkott 75 80 85
Kalvlagg 85 88 90
@ FAR/LAMMKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Farlagg 80 85 88
Farsadel 75 80 85
Lammstek / Lammldgg 65 70 75
@ VILTKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Harsadel / R&djur, sadel 65 70 75
Harldgg / Helstekt hare / Radjurs- 70 75 80

lagg
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@ FAGEL

Matens innertemperatur (°C)

Mindre Medium Mer
Kyckling 80 83 86
Anka, hel/halv / Kalkon, hel/filé 75 80 85
Ankbrost 60 65 70
FISK (LAX, TRUT, GOS) Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Fisk, hgl/sfor/cmgkokf / Fisk, hel/ 60 64 68
stor/grillad
& GRYTQR - FORVALLDA Matens innertemperatur (°C)
GRONSAKER Mindre Medium Mer
squc'§hg:yto / Gratinerad brocco- 85 88 o
li / Fankdalsgryta
ﬁ GRYTOR Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Cannfellonl / Lasagne / Makaron- 85 88 91
pudding
ﬁ GRYTOR - SOTA Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Brodgryta med eller utan frukt /
Risgrynsgryta med eller utan frukt / | 80 85 90

S6t nudelgryta
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