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BBbJITAPCKU

CoabprxaHue

Mpenopbku 30 rotBEHE

Hucka BnaxHoct

[oTBEHE B CHAA 30 AUETUYHO NeYeHe
MeyeHe Ha xna6

M3nnuaHe no xpynkaso c: PyHkums
nuua

MeyeHe Ha TecTeHM NpoaykTM U Meco 8

NNOww

3anasesame cu NpPABOTO HA U3MEHEHMUS.
Mpenopbku 3a rotBeHe

TemnepaTypaTta 1 BpEMETO 3a roTBEHE B
TABAMUMTE CO COMO OPUEHTUPOBBYHU. Te
30BUCSAT OT peLenTuTe, KAYeCTBOTO U
KOMUYECTBOTO HA M3MOJM3BAHUTE CbCTABKM.

BawwusT ypen moxe na roteu unu neve no-
pasnuuHo ot npeauwHus. Cbeetute no-gony
NMOKA3BAT NPENOPBUYUTENHUTE HACTPOMKM 30
TemnepaTypa, Bpeme 3a roTBeHe 1 No3uums
HO peLleTKaTa 3a onpeaeneHn Bugose
XPAHMU.

Mosuumnnte Ha padpToBeTe ce HposT OT
ABHOTO HA doypHATA.

AKO He MoXeTe a HAOMEPUTE HOCTPOUKMUTE
30 KOHKPETHA peLenTa, noTbpceTe NogobHU
peuenTu.

Hucka Bna>kHocT

TOPTU/CITALKHA

MpensapuTtenHo 3arpenTe NpasHATa doypHa.

loun 12
Typ6o rpun 12
AirFry 14
Pasmpasseare 15
Cywetne - lNopely Bb3ayx/BeHTUNNP. 15
TepmocoHpa 16

CMMBO]‘IVI, U3NON3BAHU B TCI6]'IVILI.VITeZ

| Tun xpara
OyHKUMS HArpsiBaHE
°C |Temneparypa
= |Akcecoap
Terno (kr)

Mo3nums Ha ckapata

o|m| o

Bpeme 3a roteBeHe (MuH)

g o O

= =

HeO6XO.I1MMO noarpsa-
BAHE

TapToBe, He e Heo- 175 30-40 2 ®Dopma 3a keitk, & 26
©6X0AMMO MOArpsiBaHe ™
[Mnopos kelik, He e 160 80 -90 2 ®Dopma 3a keik, & 26

™
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Z C O = =

MaHetoHe 150 - 160 70 - 100 2 ®opma 3a ke, & 20
™
Ketk cbe cnveu 160 40 - 50 2 Dopma 3a xns6
Buckeutu, He e Heo- 150 20-35 3(2u4) TaBa 30 neuexe
©Xx0AMMO MoArpsisaHe
Cnapku kndpnumukm 180 - 200 12-20 2 ToBa 30 neueHe
Bpuoww 180 15-20 3(2un4) TaBa 30 neuexe
OJTAHOBE
M3non3sante doopma 3a Kekc.
&, °C 8] =
MbnHeHn 3eneHyyum 170 - 180 30-40 1
Jasahns 170 - 180 40 - 50 2
3aneueHnun kapTodom 160 - 170 50 - 60 1(2un4)
MECO

M3non3saite BTOPOTO HMBO HA dpypHATA.

M3nonssaite ckaparta.

&L, O °C 8]
CBuWHcKO neyeHo 1 180 90 - 110
Tenewxo 1 180 90 - 110
loBex o neyeHo, anaxrne 1 210 45 - 50
loBeXxnao neveHo, cpeaHo usneve- 1 200 55-65
HO
loBexpo neyeHo, nobpe usneveHo 1 190 65-75

M3nonseaite BTOPOTO HUBO HA CPypHATA.

L O °’C O

ArHewko 6yTye 1 175 110 - 130

Lisno nune 1 200 55-65
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&, ] °C O
Lisna nyvika 4 170 180 - 240
Usna natmua 2-25 170 - 180 120 - 150
3aek, Haps3aH Ha napyeta - 170 - 180 60-90

M3nonseaite NbpBOTO HUBO HA CPyPHATA.

&L, O °C O
Usna recka 3 160 - 170 150 - 200
PVBA
M3nonssaiite BTOPOTO HMBO HO cpypHATA.
&L, O °C O
Mbcrbpea, 3 - 4 puba 1.5 180 25-35
Pu6a ToH, 4 - 6 couneta 1.2 175 35-50
Xek - 200 20-30

MPETOMIAHE HA TAPA
MNpeTonnete SCTMETO CU HA YMHUS.

[MpeaBaputenHo 3arpente npasHaTa doypHa.

M3non3samte BTOPOTO HUBO HA dPypHATA.

&L, °’C O
Kaceponu/Orpetenun 130 15-25
Macra u coc 130 10-15
FapHuTypU 130 10-15
fActve B eouH cba 130 10-15
Meco 130 10-15
3eneHuyum 130 10-15

FotBeHe B CbAA 34 AUEeTUYHO neYvyeHe

M3nonseante doyHKumaTA: Hucka BRAXHOCT.

M3non3samnte BTOPOTO HMBO HA dpypHATA.
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3ENEHYYUM
Hacrporite Temnepatypara Ha 130°C

§§§
=

Homatn 15
Matnamkaxm 15-20
Bpokonu, Ha po3sunuku 20-25
TUKBUYKM HO NEHTU 20-25
Munep, Ha neHTU 20-25
Kapdouon, Ha Poaunuku 25-30
Anabaw 25-30
Acnepxw, 6enu 25-35
LlenuHa, Ha neHTH 30-35
@enen 30-35
Acnepu, 3enexu 35-45
Mopkosu 35-40

MECO
Hacrpotite temneparypara Ha 130°C

555
=

Bapenu nunewxu repam 25-35
BapeHa LLyHka 55-65
Kacenep 80 - 100

PVBA
Hacrpotiite Temneparypara Ha 130°C

i
=

Mbcrbpea / Oune ot cbomra

25-30

FTAPHATYPU
Hacrpotite Temneparypata Ha 130°C
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§§5
=

Opwus 35-40

BapeHnu kaptodou, 4eTBBPTUHM 35-45
Monenta (Kauamak) 40 - 45
Heobenenu kaptodou, cpeaHo msneveHu 50 - 60

MeueHe Ha xns6

XI4b
MpepBapuTenHo 3arpenTte NpPasHATa doypHa.

M3nonseaite BTOPOTO HUBO HO PYPHATA, OCBEH AKO HE € MOCOYEHO APYTO.

L, O °C O =

Bsn xns6, 1 — 2 6pos, 1 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kr 3a Bceku

3emenu, 6 - 8 pyna 0.5 190 - 210 20 - 30 TaBsa 3a nevene, u3-
NonssamnTe BTOPO U
4EeTBBLPTO HMBO HA
dpypHaTa

PbxeH xns6, 1 -2 6pos, |1 180 - 200 50-70 -

0,5 «r 3a Bceku

®okaua - 190 - 210 20-25 TaBsa 30 nevexe

UsnuuaHe po xpynkaeo c: DyHkuusa nuua

MNMULA
MpensaputenHo 3arpeite npasHaTa doypHa.

M3nonseaite BTOPOTO HUBO HA CPypHATA.

5 C e =

Muua, TeHBK Gnar 200 - 220 15-25 ToBa 30 neveHe

Muua, seben 6nar 200 - 220 20-30 TaBa 30 neveHe

Mwunmn nnua 200 - 220 15-20 Taea 30 nevyeHe

A6brkos nau 150 - 170 50-70 ®opma 3a kenk, J 20
™
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&L, °C @) =
Taptose 170 - 190 35-50 ®Dopma 3a kenk, & 26
™
JlyuyeH Tapt 200 - 220 20 -30 ToBa 30 neveHe

MNMe4yeHe Ha TeCTEHU NPOAYKTU U MECO

KEKCOBE

MpepBaputenHo 3arpenTte NpasHATA doypHa.

555

TpapnumoHHo ne-

lNopely Bb3ayx/

A YeHe BEHTUNUP. D =
°C = °C =
Peuentv c yucku | 170 2 160 3(2ud)| 45-60 ®Dopma 30 Kerk
Tecro 3a opeb- 170 2 160 3(2u4)| 20-30 ®Dopma 30 Kerk
HY BUCKBUTU
Yumskenk c mac-| 170 1 165 2 80 - 100 | ®opma 3a keitk, I
1O U MAISIKO 26 cm
LLpynen 175 3 150 2 60 - 80 Taea 3a neveHe
Tapt ¢ Mopma- 170 2 165 2 30 -40 | ®opma 3a kewk, I
nap 26 cm
KonepneH ke, 160 2 150 2 90 - 120 | ®opma 3a keitk, &
noarpeire 20 cm
npasHara dyp-
Ha
Ketk cbe cnuewm, 175 1 160 2 50 - 60 Dopma 3a xns6
noarpemre
npasHara dyp-
Ha
BucksuTH 140 3 140 - 3 25-45 TaBa 3a neyeHe
150
Llenysku 120 3 120 3 80 - 100 ToBa 30 neveHe




BBbJITAPCKU

TpapuumorHo ne- |  lopew Bb3nyX/
Bl _ YeHe _ BEHTUNMP. Q) =
C = C =]
Llenysku, nog- - - 120 2un4 80 - 100 Tasa 30 neveHe
rpente npasHa-
Ta pypHa, ase
HUBA
Kudonuuku, 190 3 190 3 12-20 Taea 30 neyeHe
noarpevire
npasHara dyp-
Ha
Exnepu 190 3 170 3 25-35 TaBa 30 nevyeHe
Exnepwu, nge Hu- - - 170 2n4d 35-45 ToBa 30 neveHe
Ba
Mnocku taptoee | 180 2 170 2 45 -70 | ®opma 3a kenk, I
20 cm
Borat nnonos 160 1 150 2 110 - 120 | ®opma 3a kelik, &
KenK 24 cm
Topra ,,Bukro- 170 1 160 2 30-50 | ®opma 3a keiik, T
pusi” 20 cm
X4 U MALA
MpeasaputenHo 3arpeite NpPasHaATa doypHa.
TpaanumoHHo neveHe Fopew su3yx/sery-
&, _ T O =
C = C =
Ban xna6, 1 - 190 1 190 1 60 -70 -
2 6pos, 0,5 kr
BCEKM
PbxxeH xnsb, 190 1 180 1 30-45 ®Dopma 3a
He e Heobxo- xns6
IOMMO Moarpsi-
BOHE
3emenu, 6 - 8 190 2 180 2(2und) 25-40 | TaBa 3a ne-
pyna yeHe
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TpaanumoHHoO nevyeHe Fopew su3ayx/sewy-
&, _ ___ P O =
C = C =
Muua 230 - 1 230 - 1 10-20 Taea 3a
250 250 neuene /
Hvnboka Ta-
BA
Kudonu 200 3 190 3 10-20 | Taea3a ne-
»CKOYHC" YeHe
OINAHOBE

MpenapuTtenHo 3arpeite NPA3HATA dOYPHA.

M3non3sante doopma 3a Kekc.

§§5

TpO.D.MLlMOHHO neyexHe

[opeLy Bb3nyx/BeHTU-

= mp. @)
°’C = °’C =
®naH nacra, He e Heo- 200 9 180 9 40 - 50
6xoamMmo noarpsisaHe

3eneH4ykoB donaH, He e 200 9 175 9 45 - 60
HEeobXOoANMO MOATPsABAHE

Kuwose 180 1 180 1 50 - 60

Nazans 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

KaHenonu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

MECO

M3non3sante BTOPOTO HMBO HA dpypHATA.

M3nonssaite ckaparta.

TpapuumoHHo neye-| Mopeu Bb3nyx/
iy He BEHTUNUP. D
°C °C
loBexpno 200 190 50-70
CBuHcKo 180 180 90 - 120
Tenewko 190 175 90 - 120
AHIMUINCKO roBEXAO NEYEHO, ANaHrne 210 200 50-60




BbJITAPCKUA n
TpapuumoHHo neye-| Mopeu Bb3nyx/
iy He BEHTUNUP. Q)
°C °C
AHIMUINCKO roBeXao Ne4YeHo, CpesHo 210 200 60 - 70
usneyeHo
AHrniicko rosexno neyeHo, nobpe 210 200 70 - 75
u3neyeHo
MECO
" TpaamuMoHHO neyeHe Fopeuw, svanyx/senTu-
iy nmp. D
°C = °C =
CBUWHCKQ nneLka, ¢ Koxa 180 2 170 2 120 - 150
CBUHCKM LKONAH, 2 6pos 180 2 160 2 100 - 120
ArHelwwku 6yt 190 2 175 2 110 - 130
Lsno nune 220 2 200 2 70 - 85
Lsna nyvika 180 2 160 2 210 - 240
Usna natmua 175 2 220 2 120 - 150
Lsna recka 175 2 160 1 150 - 200
3aek, Haps3aH Ha napyeta 190 2 175 2 60 - 80
VB 3aek, HOps3aH Ha Nap- 190 9 175 5 150 - 200
Yyeta
Lsn dpasan 190 2 175 2 90 - 120

PUBA

M3non3samnte BTOPOTO HMBO HA dpypHATA.

TpapuumorHo neve-| [opeuw Bb3oyX/
iy :e BeH:wnwp. Q)
C C
Mbcrspea / Uunypa, 3 - 4 pubu 190 175 40 - 55
Pv6a toH / Cbomra, 4 - 6 dounerta 190 175 35-60
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Mpun

MpenaputenHo 3arpevite NpasHATa doypHA.

M3non3sante 4eTBbPTOTO HUBO HA chypHATA.

MeyeTe Ha rpUN CbC 30AAAEHA MAKCUMAITHA TEMMNEPATYPA.

12

55§
=

O

O

@)

1-Ba cTpaHa 2-pa ctpaHa
Crek, 4 6pos 0.8 12-15 12-14
lNoBexxpa nbpxxona, 4 6pos 0.6 10-12 6-8
HapeHnunuku, 8 - 12-15 10-12
CsuHckm kotnetn, 4 6pos 0.6 12-16 12-14
Monosux nune, 2 1 30-35 25-30
Kebanu, 4 - 10-15 10-12
Munewxwu repam, 4 6pos 04 12-15 12-14
Byprepwu, 6 0.6 20-30 -
®une ot puba, 4 6pos 04 12-14 10-12
Mpeneyenun canasunun, 4 — 6 - 5-7 -
Tocr,4-6 - 2-4 2-3
Typ6o rpun

MpenBapuTenHo 3arpenTe NpasHATa doypHa.

M3non3Beaite BTOPOTO HMBO HA doypHaTa. [octaBeTe TOBUYKA HO MbPBOTO HWMBO, 3a AA

cbbUpaTe MA3HUHATA.

rOBEXAO
Z 'C O
loBexpo neyeHo unu cpune, anare 190 - 200 5-6
loBexao neyeHo unu doune, CpepHo us- 180 - 190 6-8

ne4yeHo
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Z ’C O
loBexpao neyeHo unu doune, nobpe ns- 170 - 180 8-10
neyeHo

1) Boemerto e naneHo 3a cpune ¢ gebenmHa 1 cm. 3a no-nnwbTHM cbuneta, ymMHoxxeTe BpemeTo o aebenmHara Ha Meco-
T0.

CBNHCKO
&L, O °’C @)
Mnewka / Bpar / LWyHka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotnetn / CeuHcku pebpa 1-15 170 - 180 60-90
Pyno ,,.Credoann" 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBMHCKM B>KONAH, CBAPEH 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TENELLUKO
&L, | °C O
Tenelwko neyeHo 1 160 - 180 90 - 120
Tenewxkwu fKonaH 1.5-2 160 - 180 120 - 150
ATHELLKO
&, O °C O
ArHelwko 6yTtye / ArHeluko neve- 1-15 150 - 170 100 - 120
HO
ArHellKo pyno oT Meco 1-15 160 - 180 40 - 60
MNTUYE
&L O °’C O
Mtnue meco, nopumm 0,2 - 0,25 (Bce- 200 - 220 30-50
KK)
MonosuH nune 0,4 -0,5 (sce- 190 - 210 35-50
Kn)
Munewxko, yroeHo 1-15 190 - 210 50-70
Matnua 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Mbcka 35-5 160 - 180 120 - 180
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&, O °C O
My#nka 25-35 160 - 180 120 - 150
Myvika 4-6 140 - 160 150 - 240
PUBA (3AOYLLUEHA)
&L O °’C O
Lsna puba 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Mocraeete xpaHata B TaBata. HaHecete 1 c.n. macno, 3a aa usberHete 3anensaHe HA
XpaHaATa.

M3nonseaiite TpeToTo HMBO HA doypHAaTA. [locTaBeTe TABATA 30 NeYeHe HA MbPBOTO HMBO.
Hacrpotite temneparypara Ha 180 - 220°C.

M3nonseante doyHkumsta: AirFry.

Hsima Hy>kaa oT 0OpbLIAHE HO XPAHATA MO BPEME HA TOTBEHE.

&L, | 8]
KpoacaH, sampaseH 0.35 15-30
M3penuve ot Gytep Tecto, 3aMpaseHo 04 15-35
Muua, 3ampasexa 0.34 15-35
Mbp>xeHn kapTodoku, 3aMpaseHn 0.65 20-35
Enpo HapsizaHu mbpykeHn kaptodou, 3a- 0.6 20-35

Mpa3seHu

KapTtodou ¢ kopuuka, 3ampaseHn 0.65 15-25
Kpoketu, 3ampaseru 0.45 15-30
Pesenu tukBuukmM, npecHu 0.5 25-35
Kotnetn, sampasenu 0.3 15-25
Ckapuam B TECTO 30 NMeYeHe, 3aMpPa3eHn 0.2 15-25
Kanmapu Ha kpbryeta, 3ampasexm 0.25 15-25
Munewkun xanku, sampaseHu 0.3 15-25
PubHu npbumum, 3ampaseHu 0.5 15-25
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PasmpasseaHe
o O
N 0 Bpeme 3a pas- Aomnnurento ®
BpEeMe 30 Pa3MpPa-
Mpa3sBaHe
39BaHe
Mune 1 100 - 140 20 - 30 MocraBete nuneto Bbpxy
06BPHATA YMHUIKA B rofsi-
Ma unHus. OBbpHeTe no
CpenaTa Ha BPEMETo 3d
npuroTesiHe.
Meco 1 100 - 140 20 -30 O6bpHeTe No cpepara Ha
05 90 - 120 BPEMETO 30 MPUroTBsIHE.
Kpem 2x0,2 80 - 100 10-15 CmeTtaHaTa moxe fa ce
pasbue pobpe, nopu kora-
TO € OLLe NeKO 3aMPA3eHa
HO mMecTa.
MbcrbpBa 0.15 25-35 10-15 -
droon 0.3 30-40 10-20 -
Kpaese macno 0.25 30-40 10-15 -
Topta 14 60 60 -

CyweHe - lopely Bb3ayx/BeHTUNUP.

nOKpMﬁTe TABUTE C BOCBbYHA XAPTUA UMK XAPTUA 3Q NeYeHe.

3a no-pobbp pesyntar cnpete doypHATA MO CPELATA HA BPEMETO HA CyLIeHe, OTBOpeTe
BPATATA U s OCTABETE A4 U3CTUHE 3a €4HA HOLL, 30 A 30BbPLUMTE CYLUEHETO.

3a 1 TaBa u3nonseaTe TPETOTO HUBO HA OYPHATA.

3a 2 TaBM M3MNON3BANTE MbPBOTO U YETBBPTOTO HUBO HA CPYPHATA.

3ENEHYYLN
N °C D ()
®Dacyn 60-70 6-8
Munep 60-70 5-6
3eneHyyum 3a cyna 60-70 5-6
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E °C O (v
e6m 50 - 60 6-8
Bunku 40 - 50 2-3
nIoOOOBE
Hacrpotite Temneparypara Ha 60 - 70°C.
&L, O (v
Cnuven 8-10
Karcum 8-10
S6bnka Ha napyeta 6-8
Kpywm 6-9
TepmocoHpa
iy C 1
Tenelko neveHo 75-80
Tenewxwu pyxkonaH 85-90
AHIMUIACKO roBEXAO NEYEHO, ANaHrne 45 - 50
AHIMUIACKO roBeX A0 NeYeHo, CPefHO U3rneyYeHo 60 - 65
AHINIACKO roBeX Ao neveHo, nobpe msneyeHo 70-75
CsuHcKa nnewka 80 - 82
CBUHCKM B>KONaH Byt 75 -80
ArHelwko 70-75
Mune 98
e 3aek 70-75
Mbcrbpea / Lunypa 65-70
Pu6a toH / Cbomra 65-70

1) laneHata temnepatypa e npenopbyMTeIHaTA TEMNEPATYPA B CbPLEBMHATA HA XPAHATA.



HRVATSKI

Sadrzaj

Preporuke za kuhanje 17
Niska vlaznost 17
Kuhanje u dijetalnoj posudi za 19
pecenje

Pecenje kruha 21
Hrskavo pecenje s: Funkcija za pizzu 21
Pecenje i przenje 22

Zadrzava se pravo na izmjene.
Preporuke za kuhanje

Temperature i vremena kuhanja u tablicama
sluZze samo kao primjeri. Oni ovise o
receptu, kvaliteti i koli¢ini koristenih
sastojaka.

Vas uredaj moze pedi drugadije od uredaja
koji ste imali ranije. Dolje navedeni savjeti
prikazuju preporucene postavke za
temperaturu, vrijeme kuhanja i polozaj
polica za odredene vrste hrane.

Brojite polozaje polica od dna pecnice.

Ako ne mozete nadi postavke za odredeni
recept, potrazite onaj koji mu je slican.

Niska vlaznost

TORTE / KOLACI
Prethodno zagrijte praznu peénicu.

17

Rostilj 25
Turbo rostilj 26
AirFry 27
Odmrzavanje 28
Dehidracija - Vruéi zrak 29
Senzor za hranu 29

Simboli koristeni u tablicama:

Vrsta hrane

Funkcija pecnice

|8

Temperatura

o

Dodatna oprema

Hl

Tezina (kg)

PoloZaj police

Vrijeme pecenja (min)

o|m| o

g C O

no zagrijavanje nije
potrebno

Tartovi, prethodno za- 175 30-40 2 Kalup za torte, @ 26 cm
grijavanje nije potreb-

no
Voéni kola¢, prethod- 160 80 - 90 2 Kalup za torte, @ 26 cm
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Z °C O = =
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Kalup za torte, @ 20 cm
Kola¢ od sljiva 160 40 - 50 2 Kalup za kruh
Biskviti, prethodno za- 150 20-35 3(2i4) Pekac za pecivo
grijavanje nije potreb-
no
Slatka peciva 180 - 200 12-20 2 Pekad za pecivo
Brios 180 15-20 3(2i4) Pekad za pecivo
PITE
Koristite kalup za torte.
&L, °’C 8] =
Punjeno povrée 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Zapeceni krumpir 160 - 170 50 - 60 1(2i4)
MESO

Koristite drugi polozaj police u peénici.

Koristite mrezu za pecenje.

&L, O °C 8]
Pecena svinjetina 1 180 90 - 110
Teletina 1 180 90 - 110
Govede pecenje, slabo peceno 1 210 45-50
Govede pecenje, srednje peceno 1 200 55-65
Govede pecenje, dobro peceno 1 190 65-75

Koristite drugi polozaj police u peénici.

&L, O °C O
Janjedi but 1 175 10 - 130
Cijelo pile 1 200 55-65

Cijela purica 4 170 180 - 240
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I 0 °C O
Cijela patka 2-25 170 - 180 120 - 150
Zec, izrezan na komade - 170 - 180 60 -90
Koristite prvi polozaj police u peénici.
N °C O
Cijela guska 3 160 - 170 150 - 200
RIBE
Koristite drugi polozaj police u peénici.
E 5 °C o
Pastrva, 3 - 4 riba 1.5 180 25-35
Tuna, 4 - 6 fileta 12 175 35-50
Osli¢ - 200 20-30

PONOVNO ZAGRIJAVANJE PAROM
Podgrijavanje na tanjuru

Prethodno zagrijte praznu peénicu.

Koristite drugi polozaj police u peénici.

&L, °C 8]
SloZzenac/zapeceno 130 15-25
Tjestenina i umak 130 10-15
Prilozi 130 10-15
Jela na jednom tanjuru 130 10-15
Meso 130 10-15
Povrée 130 10-15

Kuhanje v dijetalnoj posudi za pecenje

Koristite funkciju: Niska vlaznost.
Koristite drugi polozaj police u peénici.

Povrce
Postavite temperaturu na 130 °C.
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§§5
=

Krumpir 15
Patlidzan 15-20
Brokula, cvjetici 20-25
Tikvice, rezane 20-25
Paprika, trake 20-25
Cvjetaca, cvjetidi 25-30
Korabica 25-30
Sparoge, bijele 25-35
Celer, kriske 30-35
Komorac 30-35
Sparoge, zelene 35-45
Mrkva 35-40

MESO
Postavite temperaturu na 130 °C.

i
=

Posirana pileéa prsa 25-35
Kuhana Sunka 55-65
Kasseler (dimljeni svinjedi but) 80 - 100

RIBE
Postavite temperaturu na 130 °C.

55§
=

Pastrva / Filet lososa

25-30

Prilozi
Postavite temperaturu na 130 °C.

55§
=

Riza

35-40
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g O
Kuhani krumpir, Cetvrtine 35-45
Palenta 40 - 45
Neoguljeni krumpiri, srednje peceni 50 - 60

Pecenje kruha

KRUH

Prethodno zagrijte praznu peénicu.

Koristite drugi polozaj police u pecnici, osim ako je drukcije navedeno.

5 5] < O =

Bijeli kruh, 1 - 2 komada, | 1 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kg svaki komad

Kruh/pecivo, 6 - 8 peci- | 0.5 190 - 210 20 - 30 Pekac za pecivo, kori-
vo stite drugi i Cetvrti po-

lozaj police

Razeni kruh, 1 - 2 koma- | 1 180 - 200 50-70 -

da, 0,5 kg svaki komad

Focaccia - 190 - 210 20-25 Pekac¢ za pecivo
Hrskavo pecenje s: Funkcija za pizzu
PIZZA
Prethodno zagrijte praznu peénicu.
Koristite drugi polozaj police u peénici.

&L, °C O =

Pizza, tanka kora 200 - 220 15-25 Pekad za pecivo

Pizza, debela kora 200 - 220 20 -30 Pekac za pecivo

Mini pizza 200 - 220 15-20 Pekac za pecivo

Pita od jabuka 150 - 170 50-70 Kalup za torte, @ 20 cm
Tartovi 170 - 190 35-50 Kalup za torte, & 26 cm
Tart od luka 200 - 220 20-30 Pekad za pecivo
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Pecenje i przenje

Torte

Prethodno zagrijte praznu peénicu.

22

Tradicionalno pe-

Vruéi zrak

BN Cenje D =
o, o,
C = C =
Recepti s muée- 170 2 160 3(2i4) | 45-60 Kalup za torte
njem
Tijesto za prhke 170 2 160 3(2i4) | 20-30 Kalup za torte
kekse
Torta od sira s 170 1 165 2 80-100 | Kalup za torte, &
mlaéenicom 26 cm
Strudl 175 3 150 2 60-80 | Pekat za pecivo
DzZem tart 170 2 165 2 30-40 Kalup za torte, &
26 cm
Bozi¢na torta, 160 2 150 2 90-120 | Kalup za torte, &
prethodno za- 20 cm
grijte praznu
pednicu
Kolac od sljiva, 175 1 160 2 50 - 60 Kalup za kruh
prethodno za-
grijte praznu
pednicu
Biskviti 140 3 140 - 3 25-45 Pekad za pecivo
150
Puslice 120 3 120 3 80 - 100 Pekaé za pecivo
Puslice, pret- - - 120 2i4 80 - 100 Pekac za pecivo
hodno zagrijte
praznu pednicu,
dvije razine
Lepinje, pret- 190 3 190 3 12-20 Pekad za pecivo
hodno zagrijte
praznu peénicu
Ekleri 190 3 170 3 25-35 Pekac za pecivo
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» Trad|C|9anno pe- Vrudi zrak _
Bl _ Cenje _ =
C = C =]
Ekleri, dvije raz- - - 170 2i4 35-45 Pekad za pecivo
ine
Mali tartovi 180 2 170 2 45 -70 Kalup za torte, &
20 cm
Bogati voéni ko- | 160 1 150 2 10-120 | Kalup za torte, &
la¢ 24 cm
Biskvitna torta 170 1 160 2 30-50 Kalup za torte, &
Victoria 20 cm
KRUH | PIZZA
Prethodno zagrijte praznu peénicu.
" Tradicionalno pecenje Vrudi zrak ) .
= OC E OC E vt
Bijeli kruh, 1 - 190 1 190 1 60-70 -
2 komada, 0,5
kg svaki ko-
mad
Razeni kruh, 190 1 180 1 30 -45 | Kalup za kruh
prethodno za-
grijavanje nije
potrebno
Kruh/pecivo, 6 190 2 180 2(2i4) 25-40 | Pekad za pe-
- 8 pecivo civo
Pizza 230 - 1 230 - 1 10 - 20 | Pekac za pe-
250 250 civo / Dubo-
ka plitica
Pogacice 200 3 190 3 10 -20 | Pekac za pe-
civo
PITE

Prethodno zagrijte praznu peénicu.

Koristite kalup za

torte.
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55 Tradicionalno pecenje Vruéi zrak
= c 1|8 < [ 3] 9%
Flan tjestenina, prethod-
no zagrijavanje nije po- 200 2 180 2 40 - 50
trebno
Flan od povréa, prethod-
no zagrijavanje nije po- 200 2 175 2 45 - 60
trebno
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Caneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MESO
Koristite drugi polozaj police u peénici.
Koristite mrezu za pecenje.
Tradicionalno pece- "
. Vrudi zrak
L rie e
[ o,
C C
Govedina 200 190 50-70
Svinjetina 180 180 90 - 120
Teletina 190 175 90 - 120
Englesko goved? pecenje, slabo pe- 210 200 50 - 60
ceno
Englesko goved% pecenje, srednje 210 200 60 - 70
peceno
Englesko govedev pecenje, dobro pe- 210 200 70-75
ceno
MESO
- Tradicionalno pecenje Vrudi zrak O
= °C = °C =
Svinjska ple¢ka, s kozom 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska koljenica, 2 komada 180 2 160 2 100 - 120
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a Trofl)icionalno pecenje Vruéi zrak o
C = °C =
Janjedi but 190 2 175 2 10 - 130
Cijelo pile 220 2 200 2 70 - 85
Cijela purica 180 2 160 2 210 - 240
Cijela patka 175 2 220 2 120 - 150
Cijela guska 175 2 160 1 150 - 200
Zec, izrezan na komade 190 2 175 2 60 - 80
Kuni¢, izrezan na komade 190 2 175 2 150 - 200
Cijeli fazan 190 2 175 2 90 - 120
RIBE
Koristite drugi polozaj police u peénici.
" Trcdlaonncjt(leno pece Vrudi zrak o
°C °C
Pastrva / Orada, 3 - 4 ribe 190 175 40 - 55
Tuna / Losos, 4 - 6 fileta 190 175 35-60
Rostilj
Prethodno zagrijte praznu peénicu.
Koristite Cetvrti polozaj police u peénici.
Rostiljanje na maksimalnoj postavci temperature.
L £ O O
prva strana druga strana
File odreska, 4 komada 0.8 12-15 12-14
Govedi odrezak, 4 komada 0.6 10-12 6-8
Kobasice, 8 - 12-15 10-12
Svinjski kotlet, 4 komada 0.6 12-16 12-14
Pile, polovica, 2 1 30-35 25-30
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55§
f =2l

O

O

prva strana druga strana
Kebabi, 4 - 10-15 10-12
Pile¢a prsa, 4 komada 04 12-15 12-14
Burgeri, 6 0.6 20 - 30 -
Riblji filet, 4 komada 04 12-14 10-12
Tostirani sendvici, 4 - 6 - 5-7 -
Tost, 4 - 6 - 2-4 2-3

Turbo rostilj

Prethodno zagrijte praznu peénicu.

Koristite drugi polozaj police u pe¢nici. Stavite tavu na prvi polozaj police u pecnici za

skupljanje masti.

Govedina
By T oK
Govede pecenije ili filet, slabo peceno 190 - 200 5-6
Govede pecenje ili filet, srednje peceno 180 - 190 6-8
Govede pecenije ili filet, dobro pedeno 170 - 180 8-10

1) Vrijeme za filet debljine 1 cm. Za deblje filete, pomnozite vrijeme s debljinom mesa.

Svinjetina
&L, O °C O
Plec¢ka / Vrat / Rolana Sunka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Svinjska rebra 1-15 170 - 180 60 -90
Mesna Struca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Koljenica pret. kuh. 0.75-1 150 - 170 90 - 120
Teletina
&L, O °C @)
Pecena teletina 1 160 - 180 90 - 120
Teleda koljenica 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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JANJETINA
&L, O °C O
Janjedi but / Pecena janjetina 1-15 150 - 170 100 - 120
Janjedi hrbat 1-15 160 - 180 40 - 60
Perad
&, O °C O
Perad, komadi 0,2-0,25 (sva- 200 - 220 30-50
ko)
Pile, polovica 0,4 - 0,5 (sva- 190 - 210 35-50
ko)
Piletina, tovljena 1-15 190 - 210 50-70
Patka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
Purica 25-35 160 - 180 120 - 150
Purica 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBA (PRIPREMLJENA NA PARI)
&L, O °C 8]
Cijela riba 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Hranu postavite izravno u pliticu. Stavite 1 Zlicu ulja kako biste sprijecili lijepljenje hrane.

Koristite tre¢i polozaj police u pednici. Pekad za pecivo postavite na prvi polozaj police.
Postavite temperaturu na 180 - 220 °C.

Koristite funkciju: AirFry.

Tijekom kuhanja hranu ne treba okretati.

&, O @)
Kroasani. smrznuti 0.35 15-30
Lisnato tijesto, smrznuto 04 15-35
Pizza, smrznuta 0.34 15-35
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&L, 0 Q)
Pomfrit, smrznuti 0.65 20-35
Pomfrit deblji, smrznuti 0.6 20-35
Kroketi od krumpira, zamrznuti 0.65 15-25
Kroketi, smrznuti 0.45 15-30
Kriske tikvica, svjeze 0.5 25-35
Odresci, smrznuti 0.3 15-25
§kampi u tijestu, smrznuti 0.2 15-25
Koluti¢i od liganja, smrznuti 0.25 15-25
Pile¢i popecci, smrznuti 0.3 15-25
Riblji prutiéi, smrznuti 0.5 15-25
Odmrzavanje
O O
< 0 Vrijeme odmr- | Daljnje vrijeme ®
zavanja odmrzavanja
Piletina 1 100 - 140 20-30 Pile stavite na okrenuti ta-
njuri¢ postavljen na veliki
tanjur. Okrenite na drugu
stranu nakon proteka polo-
vice vremena.
Meso 1 100 - 140 20 - 30 Okrenite na drugu stranu
nakon proteka polovice
05 90-120 vremena.
Vrhnje 2x0,2 80 - 100 10-15 Vrhnje se moze tudi i kad je
jos malo zamrznuto.
Pastrva 0.15 25-35 10-15 -
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
Maslac 0.25 30-40 10-15 -
Gateau torta 14 60 60 -
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Dehidracija - Vrudi zrak

Pekace prekrijte masnim papirom ili papirom za pecenje.

Za bolji rezultat, iskljucite pecnicu na pola vremena susenja, otvorite vrata i pustite je da se
hladi jednu noé¢, da biste dovrsili susenje.

Za 1 pekac korstite tre¢i polozaj police u pecnici.

Za 2 pekaca koristite prvi i cetvrti polozaj police.

Povrce
N °C O (h)
Grah 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Povrée za juhu 60-70 5-6
Gljive 50-60 6-8
Bilje 40 - 50 2-3

Voce

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C.

N D (h)

Sljive 8-10

Marelice 8-10

Kriske jabuke 6-8

Kruske 6-9

Senzor za hranu
piy T

Pecena teletina 75-80
Teleca koljenica 85-90
Englesko govede pecenje, slabo peceno 45 -50
Englesko govede pecenje, srednje peceno 60 - 65
Englesko govede pecenje, dobro peceno 70-75
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&, Ch
Svinjska plec¢ka 80 - 82
Svinjska koljenica 75 - 80
Janjetina 70-75

Piletina 98

Kuni¢ 70-75
Pastrva / Orada 65-70
Tuna / Losos 65-70

1) Navedena temperatura je preporucena temperatura jezgre hrane.
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Vareni v zapékaci mise 33 AirFry 41
Peceni chleba 35 Rozmrazovdni 42
Peceni kiupavého tésta pomoci 35 Suseni - Pravy horky vzduch 43
funkce: Pizza Pecici sonda 43
Peceni mouénych jidel a masa 36
Zmény vyhrazeny.
Doporuceni k peceni
Teploty a Casy pfipravy v tabulkéch jsou Symboly pouzité v tabulkéch:
pouze orientacni. ZAvisi na receptu a kvalité " -
a mnozstvi pouzitych pfisad. &, |Druhjidla
Va3 spotiebi¢ mize péct jinak, nez jak jste Pecici funkce
byli zvykli u starého spotrebice. Nize
uvedené rady predstavuji doporuéend °C | Teplota
nastaveni teploty, délky pFipravy a polohy — -
rostu pro specifické druhy potravin. = |Prislusenstvi
Polohy rostd v troubé se pocitaji zdola. 0 |Hmotnost (kg)
Jestlize nemizete najit nastaveni pro -
konkrétni recept, snazte se vybrat podobny. [=] |Poloha rotu
Q) Cas peéeni (min)
Nizka vihkost
KOLACE/PECIVO
Predehtejte prdzdnou troubu.
&L, °’C O = =
Kol&cée, predehfivani 175 30-40 2 Dortové forma, & 26
neni zapotfebi cm
Ovocny kolé¢, prede- 160 80 -90 2 Dortovd forma, & 26
hfivani neni zapotrebi cm
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Dortové forma, & 20
cm
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&, °C O = =
Svestkovy kolaé 160 40 - 50 2 Forma na peceni chle-
ba
Susenky, predehfivéni 150 20 - 35 3(2a4) Plech na peéeni
neni zapottebi
Sladké pecivo 180 - 200 12-20 2 Plech na peceni
Briosky 180 15-20 3(2a4) Plech na peceni
KOLACE S NAPLNI
Pouzijte dortovou formu.
L, °C O =
PInénd zelenina 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Zapecené brambory 160 - 170 50 - 60 1(2a4)
MASO
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte tvarovany rost.
&, O °C O
Veprovd pecené 1 180 90 - 110
Teleci 1 180 90 - 110
Hovézi pecené, nepropecend 1 210 45 -50
Hovézi pecené, stredné propece- 1 200 55-65
nd
Hoveézi pecené, dobfe propecend 1 190 65-75
Pouzijte druhou polohu rostu.
&L, O °’C O
Jehnédi stehno 1 175 110 - 130
Celé kute 1 200 55-65
Celd krita 4 170 180 - 240




CESKY 33
L, 0 °C O
Celd kachna 2-25 170 - 180 120 - 150
Krdlik, naporcovany - 170 - 180 60 -90
Pouzijte prvni polohu rostu.
=N °C O
Celd husa 3 160 - 170 150 - 200
RYBY
Pouzijte druhou polohu rostu.
2, m| °C O
Pstruh, 3-4 ryby 1.5 180 25-35
Tundk, 4-6 filetd 1.2 175 35-50
Stikozubec - 200 20 - 30
OHREV V PARE

Znovu ohfejte vase jidlo na talifi.

Predehtejte prdzdnou troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu.

&L, °C 8]
Dusend/zapékand jidla 130 15-25
Téstoviny a omacka 130 10-15
Prilohy 130 10-15
Pokrmy z jednoho talife 130 10-15
Maso 130 10-15
Zelenina 130 10-15

Vareni v zapékaci mise

Pouzijte funkci: Nizkd vlhkost.
Pouzijte druhou polohu rostu.

ZELENINA
Nastavte teplotu na 130°C.



CESKY

34

5 O
Rajéata 15
Lilek 15-20
Brokolice, rdzicky 20-25
Cukety, platky 20-25
Paprika, prouzky 20-25
Kvétdk, rdzicky 25-30
Kedluben 25-30
Chrest bily 25-35
Celer, platky 30-35
Fenykl 30-35
Chrest zeleny 35-45
Mrkev 35-40
MASO
Nastavte teplotu na 130°C.
5 O
Posirovand kufeci prsa 25-35
Varend Sunka 55-65
Uzené maso 80 - 100
RYBY
Nastavte teplotu na 130°C.
Z O
Pstruh / Filet z lososa 25-30
PRILOHY
Nastavte teplotu na 130°C.
5 e
Ryze 35-40
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by O

Varené brambory, ¢tvrtky 35-45
Polenta 40 - 45

Loupané brambory, stfedni 50 - 60

Peéeni chleba
CHLEB

Predehtejte prdzdnou troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu, neni-li uvedeno jinak.

&L, O °C O =

Bily chléb, 1-2 kusy, 0,5 |1 180 - 190 45 - 60 -

kg kazdy

Pecivo, 6-8 kusl peciva | 0.5 190 - 210 20 - 30 Plech na peceni, pou-
Zijte druhou a Ctvrtou
polohu rostu

Zitny chléb, 1-2 kusy, 0,5 | 1 180 - 200 50-70 -

kg kazdy

Focaccia - 190 - 210 20-25 Plech na peceni

Peceni kfupavého tésta pomoci funkce: Pizza

PIZZA

Predehtejte prdzdnou troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu.

&L, °C @) =
Pizza, tenkd kdrka 200 - 220 15-25 Plech na peceni
Pizza, silnd kirka 200 - 220 20 -30 Plech na peceni
Mini pizza 200 - 220 15-20 Plech na peceni
Jableény kol&é 150 - 170 50-70 Dortovd forma, & 20 cm
Kolace 170 - 190 35-50 Dortové forma, & 26 cm
Cibulovy Kol&¢ 200 - 220 20-30 Plech na peceni
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Peceni moucnych jidel a masa

DORTY

Predehtejte prdzdnou troubu.

36

Horni/spodni . ,
N Pravy horky vzduch
BN _ ohrev _ D =
C = C =
Slehané recepty | 170 2 160 3(2a4)| 45-60 Dortovd forma
Kfehké tésto na 170 2 160 3(2a4)| 20-30 Dortové forma
susenky
Tvarohovy koldé | 170 1 165 2 80 -100 | Dortové forma, &
s podmdslim 26 cm
Z4vin 175 3 150 2 60 - 80 Plech na peceni
Marmelddovy 170 2 165 2 30-40 | Dortova forma, &
kol&c 26 cm
Vénocni dort, 160 2 150 2 90 - 120 | Dortovd forma, &
predehfejte 20 cm
prazdnou frou-
bu
Svestkovy koldg, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na peceni
predehrejte chleba
prdzdnou trou-
bu
Susenky 140 3 140 - 3 25-45 Plech na peceni
150
Pusinky 120 3 120 3 80 - 100 Plech na peceni
Pusinky, prede- - - 120 2a4 80 - 100 Plech na peceni
hrejte prdzdnou
troubu, dvé
Urovné,
Zemle, pFede- 190 3 190 3 12-20 Plech na peceni
hrejte prdzdnou
troubu
Z4kusky 190 3 170 3 25-35 Plech na peceni
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" Hornlévspodm Pravy horky vzduch
= . ohrev . O =
C = C =]
Zd&kusky, dvé - - 170 2a4 35-45 Plech na peceni
Urovné
Ploché kol&ce 180 2 170 2 45-70 Dortovd forma, &
20 cm
Bohaty ovocny 160 1 150 2 10 - 120 | Dortovd forma, &
kol&c 24 cm
Piskotovy dort 170 1 160 2 30-50 | Dortovda forma, &
20 cm
CHLEB A PIZZA
Predehtejte prdzdnou troubu.
n ngni/spodni ohrev P:cvy horky vzduch —
C = C = ~
Bily chléb , 1-2 190 1 190 60-70 -
kusy, 0,5 kg
kazdy
Zitny chléb, 190 1 180 30-45 | Forma na pe-
predehfivani ¢eni chleba
neni zapotrebi
Pecivo, 6-8 ku- 190 2 180 2(2a4) 25-40 | Plech na pe-
sU peciva ceni
Pizza 230 - 1 230 - 10-20 | Plech na pe-
250 250 ¢eni / Hlubo-
ky pekac
Cajové kolacky 200 3 190 10-20 | Plech na pe-
ceni

KOLACE S NAPLNi

Predehtejte prdzdnou troubu.

Pouzijte dortovou formu.
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55 Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch o
°C = °C =
Téstovinovy ndkyp,
predehfivani neni zapo- 200 2 180 2 40 - 50
trebi
Zeleninovy kol&¢ s ndplni,
predehtivani neni zapo- 200 2 175 2 45 - 60
trebi
Slané kolace 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Zapecené cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MASO
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte tvarovany rost.
, Ly Pravy horky
Horni/spodni ohfev
BN o vz:iuch D
C C
Hovézi 200 190 50-70
Veprové 180 180 90 - 120
Teleci 190 175 90 - 120
Anglickd hovézi |::1zz:ene, nepropece- 210 200 50 - 60
Anglickd hovézi pecens, stredné pro- 210 200 60 - 70
pecend
Anglickd hovézi pecens, dobfe pro- 210 200 70-75
pecend
MASO
- Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch o
°C = °C =
Veprové plecko, s kizi 180 2 170 2 120 - 150
Veprové nozicky, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
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" Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch o
= °’C = °’C =
Jehnédi kyta 190 2 175 2 110 - 130
Celé kufe 220 2 200 2 70 -85
Celd krita 180 2 160 2 210 - 240
Celd kachna 175 2 220 2 120 - 150
Celd husa 175 2 160 1 150 - 200
Krdlik, naporcovany 190 2 175 2 60 - 80
Zaijic, naporcovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120
RYBY
Pouzijte druhou polohu rostu.
” Horni/spodni ohfev | Pravy horky vzduch
= °C °C O
Pstruh / Prazma, 3-4 ryby 190 175 40 - 55
Tundk / Losos, 4-6 filetd 190 175 35-60
Gril
Predehfejte prdzdnou troubu.
Pouzijte ¢tvrtou polohu rostu.
Grilujte s maximdlnim nastavenim teploty.
L £ O O
1. strana 2. strana
Hoveézi svickovd, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovézi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobdsy, 8 - 12-15 10-12
Veprové kotlety, 4 kusy 0.6 12-16 12-14
Kufre, pdl, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
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s £ O O
1. strana 2. strana
Kufeci hrudi, 4 kusy 04 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20 - 30 -
Rybi filé, 4 kusy 04 12-14 10-12
Toasty, 4 - 6 - 5-7 -
Topinky, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo gril

Predehtejte prdzdnou troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu. Do prvni polohy rostu zasurite plech na zachyceni stavy.

HOVEZi
I C o
Hovézi pecené nebo filet, nepropeceny 190 - 200 5-6
Hovézi pecené nebo filet, sttedné pro- 180 - 190 6-8
peceny
Hovézi pecené nebo filet, dobfe prope- 170 - 180 8-10
Ceny
1) Uvedeny ¢as plati pro 1 cm silny filet. U siln&jsich filetd vyndsobte ¢as tlousfkou masa.
VEPROVE
&L, O °C 8]
Plecko / Krkovice / Kyta v celku 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Veptovd zebirka 1-15 170 - 180 60-90
Sekand 0.75-1 160 - 170 50-60
Veprové koleno, predvarené 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TELECI
L, ) °C O
Teleci pecené 1 160 - 180 90 -120
Teleci koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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JEHNEC]
2, O °C O
Jehnéci stehno / Jehnéci pecené 1-15 150 - 170 100 - 120
Jehnédi hrbet 1-15 160 - 180 40 - 60
DRUBEZ
L, O °C O
Kusy dribeze 0,2-0,25¢g 200 - 220 30-50
(kazdé)
Kure, pul 0,4-0,5 g (kaz- 190 - 210 35-50
dé)
Kure, pulard 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
Krata 25-35 160 - 180 120 - 150
Krata 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY (DUSENE)
2, m| °C O
Celd ryba 1-15 210 - 220 40 - 60
AirFry

Vlozte potraviny pfimo na plech. Vlijte jednu |Zici oleje, aby se jidlo neprichytdvalo.

Pouzijte tfeti polohu rostu. Vlozte plech na peceni do prvni polohy rostu.

Nastavte teplotu na 180-220°C.
Pouzijte funkci: AirFry.

Béhem pfipravy neni nutné potraviny obracet.

&, O @)
Croissant, zmrazeny 0.35 15-30
Malé listové pecivo, zmrazené 04 15-35
Mrazend pizza 0.34 15-35
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&, ] O
Hranolky, mrazené 0.65 20-35
Hranolky silné, mrazené 0.6 20-35
Americké brambory, zmrazené 0.65 15-25
Krokety, zmrazené 0.45 15-30
Platky cukety, Cerstvé 0.5 25-35
Platky masa, zmrazené 0.3 15-25
Krevety v tésti¢ku, zmrazené 0.2 15-25
Krouzky z olihné, zmrazené 0.25 15-25
Kureci nugety, zmrazené 0.3 15-25
Rybi prsty, zmrazené 0.5 15-25
Rozmrazovani
§§§ m @ s @ ,
= Doba rozmrazo-| Nasledujici doba ®
vani rozmrazovani
Kure 1 100 - 140 20 - 30 Kufe polozte na obrdceny
talitek ve velkém talifi.
V poloviné doby obratte.
Maso 1 100 - 140 20 - 30 V poloviné doby obratte.
0.5 90 - 120
Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Krém Ize také Slehat, kdyz
je na mistech stale mirné
zmrzly.
Pstruh 0.15 25-35 10-15 -
Jahody 0.3 30-40 10-20 -
Méslo 0.25 30-40 10-15 -
Zdobeny dort 14 60 60 -
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Suseni - Pravy horky vzduch

Prikryjte plechy na peceni papirem odolnym proti mastnoté nebo pecicim papirem.

Lepsich vysledkd dosdhnete tak, ze troubu zastavite v poloviné doby suseni a pro dosuseni
otevrete dvitka a nechéte ji jednu noc vychladnout.

V pripadé 1 plechu na peceni pouzijte treti polohu rostu.

V pfipadé 2 plechd na peceni pouzijte prvni a ¢tvrtou polohu rostu.

ZELENINA
N °C O (h)
Fazole 60-70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Zelenina na polévku 60-70 5-6
Houby 50 - 60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3
OVOCE
Nastavte teplotu na 60-70 °C.
&, O (h)
Svestky 8-10
Merunky 8-10
Jablecné platky 6-8
Hrusky 6-9
Pecici sonda
Z T
Teleci pecené 75 -80
Teleci koleno 85-90
Anglickd hovézi pecené, nepropecend 45 -50
Anglickd hovézi pecené, stredné propecend 60 - 65
Anglickd hovézi pecené, dobfe propecend 70-75
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&, Ch
Veprové plecko 80 - 82
Veprové nozicky 75 - 80

Jehnéci 70-75

Kure 98

Zajic 70-75
Pstruh / Prazma 65-70

Tundk / Losos 65-70

7) Uvedend teplota je doporucend teplota ve stfedu jidla.
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Jaetakse 6igus teha muutusi.
Soovitused so6givalmistamiseks

Tabelites esitatud temperatuurid ja
kipsetusajad on ainult soovituslikud. Need
sOltuvad retseptist ning kasutatava tooraine
kvaliteedist ja kogusest.

Teie seade voib kipsetada voi rostida
teistmoodi, kui teie eelmine seade.
Alltoodud tabelitest leiate igat tiupi toitude
temperatuuri ja valmistamisaja
soovitatavad sdtted ja asukohad plaatidel.

Ahjutasandeid loetakse altpoolt Gles.

Kui te ei leia mone retsepti jaoks tdpseid
seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

Madal niiskus

KOOGID/KUPSETISED
Eelkuumutage tGhja ahju.

45

Grill 53
Turbogrill 54
AirFry 55
Sulatamine 56
Kuivatamine - Poérdohk 56
Toidutermomeeter 57

Tabelites kasutatud simbolid:

Toiduaine tGip

=
KUpsetusreziim
°C | Temperatuur
= | Lisatarvik
Kaal (kg)
Riiuli asend

o|m| o

Kipsetusaeg (min)

&L, °’C O = =
Korvikesed, eelkuumu- 175 30-40 2 Koogivorm, @ 26 cm
tamine pole vajalik
Puuviljakook, eelkuu- 160 80 - 90 2 Koogivorm, & 26 cm
mutamine pole vajalik
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Koogivorm, & 20 cm
Ploomikook 160 40 - 50 2 Leib, vormis
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5 C e = =
Kipsised, eelkuumuta- 150 20-35 3(2ja4) Kipsetusplaat
mine pole vajalik
Magusad kuklid 180 - 200 12-20 2 Kipsetusplaat
Nupsusaiad 180 15-20 3(2ja4) Kipsetusplaat
TAIDISEGA KOOGID
Kasutage koogivormi.
&L, °’C O =
Taidetud koddgiviljad 170 - 180 30-40 1
Lasanje 170 - 180 40 - 50 2
KartuligratGdn 160 - 170 50 - 60 1(2ja4)
MEAT (LIHA)
Kasutage teist riiulitasandit.
Kasutage traatresti.
&L, O °C 8]
Kipsetatud sealiha 1 180 90- 110
Vasikaliha 1 180 90 - 110
Rosthbiif, véhekips 1 210 45 -50
Rostbiif, poolkips 1 200 55-65
Rostbiif, taiskips 1 190 65-75
Kasutage teist riiulitasandit.
&L, | °C O
Tallekoot 1 175 110 - 130
Kana, terve 1 200 55-65
Kalkun, terve 4 170 180 - 240
Part, terve 2-25 170 - 180 120 - 150
Jdnes, tikeldatud - 170 - 180 60 -90

Kasutage esimest riiulitasandit.
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&, O °C O
Hani, terve 3 160 - 170 150 - 200
FISH (KALA)
Kasutage teist riiulitasandit.
&L, O °C O
Forell, 3-4 kala 1.5 180 25-35
Tuunikala, 4-6 fileed 1.2 175 35-50
Heik - 200 20-30
KUUMUTAMINE AURUGA
Kuumutage taldrikul olevat toitu.
Eelkuumutage tihja ahju.
Kasutage teist riiulitasandit.
L, °C O
Vormiroad/gratddnid 130 15-25
Pasta ja kaste 130 10-15
Lisandid 130 10-15
Uhe-taldriku-road 130 10-15
Liha 130 10-15
K&dgiviljad 130 10-15

KiUpsetamine toidu kiipsetusnous

Kasutage funktsiooni: Madal niiskus.

Kasutage teist riiulitasandit.

KOOGIVILIAD
Seadke temperatuuriks 130 °C.

§§§
=

Tomatid

15

Baklazaanid

15-20
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5 O
Brokkoli, &isikud 20-25
Suvikérvitsa viilud 20-25
Paprikaribad 20-25
Lillkapsas, disikud 25-30
Nuikapsas 25-30
Spargel, valge 25-35
Selleriviilud 30-35
Apteegitill 30-35
Spargel, valge 35-45
Porgandid 35-40
MEAT (LIHA)
Seadke temperatuuriks 130 °C.
g O
Poseeritud kanarind 25-35
Keedusink 55-65
Kasseler 80 - 100
FISH (KALA)
Seadke temperatuuriks 130 °C.
5 e
Forell / Lohefilee 25-30
LISANDID
Seadke temperatuuriks 130 °C.
5 e
Riis 35-40
Keedetud kartuliveerandikud 35-45
Polenta 40 - 45
Koorimata kartulid, poolkeedetud 50 - 60
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Leib

SAl
Eelkuumutage tihja ahju.

Kui pole 6eldud teisiti, kasutage teist tasandit.

49

L, O °C O =
Sai, 1-2 tk, 0,5 kg iga tk |1 180 - 190 45 - 60 -
Kuklid, saiakesed, 6-8 0.5 190 - 210 20 - 30 Kipsetusplaat, kasu-
saiakest tage teist ja neljandat
ahjutasandit
Rukkileib, 1-2 tk, 0,5 kg |1 180 - 200 50-70 -
iga tk
Focaccia - 190 - 210 20-25 Kipsetusplaat
Krobedad kipsetised: Pitsa
PITSA
Eelkuumutage tGhja ahju.
Kasutage teist riiulitasandit.
5 C e =
Ohukese koorikuga pitsa 200 - 220 15-25 Kipsetusplaat
Paksu koorikuga pitsa 200 - 220 20-30 Kipsetusplaat
Minipitsa 200 - 220 15-20 Kipsetusplaat
Ounapirukas 150 - 170 50-70 Koogivorm, & 20 cm
Korvikesed 170 - 190 35-50 Koogivorm, & 26 cm
Sibulapirukas 200 - 220 20-30 Kupsetusplaat

Kipsetamine ja réstimine

KOOGID
Eelkuumutage tGhja ahju.
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Ulemine + alumine

P66rdohk

By _ kuumutus o Q) =
C = C =]
Vahustatud ret- 170 2 160 |3(2jad)| 45-60 Koogivorm
septid
Muretaigen 170 2 160 3(2ja4)| 20-30 Koogivorm
Hapupiima- 170 1 165 2 80-100 | Koogivorm, & 26
juustukook cm
Struudel 175 3 150 2 60 - 80 KiGpsetusplaat
Keedisekook 170 2 165 2 30-40 Koogivorm, & 26
cm
Joulukeeks, tih- 160 2 150 2 90-120 | Koogivorm, @ 20
ja ahju eelkuu- cm
mutamine
Ploomikook, 175 1 160 2 50 - 60 Leib, vormis
tUhja ahju eel-
kuumutamine
Kipsised 140 3 140 - 3 25-45 KiGpsetusplaat
150
Beseed 120 3 120 3 80 - 100 Kipsetusplaat
Beseed, tihja - - 120 2ja4 | 80-100 KiGpsetusplaat
ahju eelkuumu-
tamine, kaks ta-
sandit
Kuklid, tGhja ah- | 190 3 190 3 12-20 Kipsetusplaat
ju eelkuumuta-
mine
Ekleerid 190 3 170 3 25-35 KiGpsetusplaat
Ekleerid, kaks - - 170 2ja4 35-45 Kipsetusplaat
tasandit
Plaadikoogid 180 2 170 2 45-70 Koogivorm, & 20
cm
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Ulemine + alumine o i
Po6rdohk
Bl _ kuumutus _ Q) =
C = C =
Rikkaliku puuvil- | 160 1 150 2 10 -120 | Koogivorm, & 24
jatdidisega cm
kook
Victoria voileib 170 1 160 2 30-50 Koogivorm, @ 20
cm
LEIB JA PITSA
Eelkuumutage tihja ahju.
" Ulemine + a:umlne kuu- P&Srdahk _
B o mutus _ M -
C = C =
Sai, 1-2 1k, 190 1 190 1 60-70 -
0,5 kg iga tk
Rukkileib, eel- 190 1 180 1 30-45 | Leib, vormis
kuumutamine
pole vajalik
Kuklid, saiake- 190 2 180 2(2jad) | 25-40 Kipsetus-
sed, 6-8 saia- plaat
kest
Pitsa 230 - 1 230 - 1 10-20 Kipsetus-
250 250 plaat / Suigav
pann
Teekipsised 200 3 190 3 10 - 20 Kipsetus-
plaat
TAIDISEGA KOOGID
Eelkuumutage tihja ahju.
Kasutage koogivormi.
o Ulemine + alumine kuu- P55rd5hk
3 _ mutus o D
C = C =
Pos'ro.kook, eelku.unjluta— 200 9 180 9 40 - 50
mine pole vajalik
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n Ulemine :-nStIS:\ine kuu- P55rd5hk o
°C = °’C =
Kéégivi!jqkook, eeloku'u— 200 9 175 9 45 - 60
mutamine pole vajalik
Quiche'd 180 1 180 1 50 - 60
Lasanje 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MEAT (LIHA)
Kasutage teist riiulitasandit.
Kasutage traatresti.
" U'emllz‘jn:ufl‘;m'”e Psrdhk o
°C °C
Veiseliha 200 190 50-70
Sealiha 180 180 90 - 120
Vasikaliha 190 175 90 - 120
Inglise rostbiif, vhekips 210 200 50 - 60
Inglise rostbiif, poolkips 210 200 60-70
Inglise rosthbiif, tdiskips 210 200 70-75
MEAT (LIHA)
n Ulemine ;Stlsgnine kuu- P&5rdhk o
°’C = °’C =
Sea abatiikk, kamaraga 180 2 170 2 120 - 150
Seakoot, 2 tikki 180 2 160 2 100 - 120
Lambakoot 190 2 175 2 110 - 130
Kana, terve 220 2 200 2 70 - 85
Kalkun, terve 180 2 160 2 210 - 240
Part, terve 175 2 220 2 120 - 150
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" Ulemine ;S:S;nine kuu- P&5rdhk o
°’C = °’C =
Hani, terve 175 2 160 1 150 - 200
Janes, tikeldatud 190 2 175 2 60 - 80
Kudlik, tikeldatud 190 2 175 2 150 - 200
Terve faasan 190 2 175 2 90 - 120
FISH (KALA)
Kasutage teist riiulitasandit.
" Hlemine * alumine | pesraishk o
°C °C
Forell / Merikoger, 3—4 kala 190 175 40 - 55
Tuunikala / Léhe, 4-6 fileed 190 175 35-60
Grill
Eelkuumutage tGhja ahju.
Kasutage neljandat riiulitasandit.
Grillige maksimaalse temperatuurisdttega.
s £ O O
1. pool 2. pool
Filee, steigid, 4 tikki 0.8 12-15 12-14
Biifsteek, 4 tukki 0.6 10-12 6-8
Vorstid, 8 - 12-15 10-12
Seakarbonaad, 4 tikki 0.6 12-16 12-14
Kana, pool, 2 1 30-35 25-30
Kebabid, 4 - 10-15 10-12
Kanarind, 4 tikki 04 12-15 12-14
Burgerid, 6 0.6 20-30 -
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s £ O O
1. pool 2. pool
Kaldfilee, 4 tikki 04 12-14 10-12
Réstitud voileivad, 4 - 6 - 5-7 -
Rostleib/-sai, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbogrill
Eelkuumutage tGhja ahju.
Kasutage teist riivlitasandit. Asetage esimesele tasandile plaat rasva kogumiseks.
VEISELIHA
Z C O
Rostbiif véi filee, véhekips 190 - 200 5-6
Rostbiif voi filee, poolkips 180 - 190 6-8
Rostbiif véi filee, taiskips 170 - 180 8-10

1) Antud aeg on méeldud 1 cm paksusele fileele. Paksemate fileede puhul korrutage aega filee paksusega.

SEALIHA
&, O °C 8]
Abatikk / Kael / Sink, seljatikk 1-15 160 - 180 90 - 120
Lihaldigud / Searibi 1-15 170 - 180 60-90
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Seakoot, eelkipsetatud 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VASIKALIHA
L, O °C O
Kipsetatud vasikaliha 1 160 - 180 90 -120
Vasikaliha 16ik 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMBALIHA
&L, O °’C O
Tallekoot / Kipsetatud lambaliha 1-15 150 - 170 100 - 120
Talle seljatikk 1-15 160 - 180 40 - 60




EESTI 55
LINNULIHA
&L, O °C O
Linnuliha portsjonitikid 0,2-0,25 (tk 200 - 220 30-50
kohta)
Kana, pool 0,4-0,5 (tk 190 - 210 35-50
kohta)
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70
Part 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
KALA (AURUTATUD)
&L, O °’C @)
Terve kala 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Asetage toit ofse kiipsetusplaadile. Kinnijadmise drahoidmiseks kandke plaadile 1 spl &li.

Kasutage kolmandat riivlitasandit. Pange kipsetusplaat esimesele ahjutasandile.

Seadke temperatuuriks 180-220 °C.

Kasutage funktsiooni: AirFry.

Toitu ei pea kipsemise ajal Umber p&érama.

&L, ) 8]
Sarvesaiad, kilmutatud 0.35 15-30
Lehttainas, kilmutatud 04 15-35
Pitsa, kilmutatud 0.34 15-35
Friikartulid, kilmutatud 0.65 20-35
Friikartulid, paksud, kilmutatud 0.6 20-35
Kartuliviilud, kilmutatud 0.65 15-25
Kroketid, kilmutatud 045 15-30
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&L, 0 Q)
Suvikérvitsa viilud, varsked 0.5 25-35
Eskalopp, kilmutatud 0.3 15-25
Krevetid tainas, kilmutatud 0.2 15-25
Kalmaarirdngad, kilmutatud 0.25 15-25
Kananagitsad, kilmutatud 0.3 15-25
Kalapulgad, kilmutatud 0.5 15-25
Sulatamine
L . o | O ®
Sulatamise aeg| Lisa-sulatusaeg
Kana 1 100 - 140 20 - 30 Asetage kana suurele tal-
drikule kummulikeeratud
alustassi peale. P6orake
poole valmistusaja moéddu-
des.
Liha 1 100 - 140 20 -30 Po6rake poole valmistusaja
05 90 - 120 moddudes.
Kreem 2x0,2 80 - 100 10-15 Kreemi vdib vahule liia ka
siis, kui see on veel paiguti
veidi kiilmunud.
Forell 0.15 25-35 10-15 -
Maasikad 0.3 30-40 10-20 -
Voi 0.25 30-40 10-15 -
Kreemikook 14 60 60 -

Kuivatamine - Poordohk

Katke plaadid rasvakindla paberi voi kipsetuspaberiga.

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi, kui kuivatusajast on méddunud pool, avage uks ja
jatke see jahtumisprotsessi [dpule viimiseks Gled6 kuivama.

1 plaadi puhul kasutage kolmandat ahjutasandit.
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2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat ahjutasandit.

KOOGIVILIAD
& °C O )
Oad 60-70 6-8
Paprikad 60-70 5-6
Supikdégivili 60-70 5-6
Seened 50 - 60 6-8
Urdid 40 - 50 2-3
PUUVILI
Seadke temperatuuriks 60-70 °C.
& O ()
Ploomid 8-10
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9
Toidutermomeeter
& °Ch
Kipsetatud vasikaliha 75 -80
Vasikaliha 16ik 85-90
Inglise rostbiif, véhekips 45 -50
Inglise rostbiif, poolkips 60 - 65
Inglise rostbiif, tdiskips 70-75
Sea abatiikk 80 - 82
Seakoot 75-80
Lambaliha 70-75
Kana 98
Kuulik 70-75
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& °Ch
Forell / Merikoger 65-70
Tuunikala / Léhe 65-70

1) Antud temperatuur on soovitatav toidu sisetemperatuur.
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A vdltoztatdsok jogat fenntartjuk.
Sitési javaslatok

A tdbldzatban szereplé hémérsékleti A tdbldzatokban haszndlt szimbdlumok:

értékek és siUtési idétartamok csak
tdjékoztatdsként szolgdlnak. A receptekidl,

Etel tipusa

valamint a felhaszndlt 8sszetevék

e s g Sutéfunkcid
min&ségétdl és mennyiségétdl figgnek.

|8

H&mérséklet

o

Eléfordulhat, hogy a készilék az eléz6

készUléktdl eltéréen sit vagy sit. Az aldbbi

tandcsok a kilonféle ételekhez javasolt = | Tartozék
bedllitdsokat mutatjdk a hémérséklet, -
ételkészitési id8 és polcszintek értékei Tomeg (kg)
vonatkozdsdban. o
Polcpozicié

A polcszintek szdmozdsa a siité aljatol

felfelé torténik. F6zési id6 (perc)

o|m| o

Ha nem tfaldlja a bedllitdsokat egy adott
recepthez, akkor keressen hasonlé ételt.

Paratartalom, alacsony

SUTEMENYEK/TESZTA
Melegitse el6 az Ures sutét.

Z C O = =

GyUmdlcslepény, el6- 175 30-40 2 Sutéforma, & 26 cm
melegités nem sziksé-
ges
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&, °C O = =
GyUmolcskenyér, els- 160 80 -90 2 Sutéforma, @ 26 cm
melegités nem sziksé-

ges

Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Sitéforma, & 20 cm
Szilvatorta 160 40 - 50 2 Kenyérsité tepsi
Aprésitemény, eléme- 150 20-35 3(2és4) Sit6 tdlca
legités nem szikséges
Edes péksitemények | 180 - 200 12-20 2 St tdlca
Brids 180 15-20 3(2és4) SUt6 tdlca
LEPENYEK
Haszndljon tortaformét.
L, °C O =
Toltott zoldségek 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Burgonyafelfujt 160 - 170 50 - 60 1(2és4)
HUSOK
A masodik polcszintet haszndlja.
Haszndlja a huzalpolcot.
5 i C e
Sertéssilt 1 180 90 - 110
Borju 1 180 90 - 110
Marhasilt, véresen 1 210 45 - 50
Marhasult, kézepesen 1 200 55-65
Marhasdlt, jol atsutve 1 190 65-75
A masodik polcszintet haszndlja.
&, O °’C @)
Bdrdny comb 1 175 10 - 130
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&, O °’C @)
Egész csirke 1 200 55-65
Pulyka egészben 4 170 180 - 240
Kacsa egészben 2-25 170 - 180 120 - 150
Nyl feldarabolva - 170 - 180 60 - 90
Az elsé polcszintet haszndlja.
&L, m °C O
Liba egészben 3 160 - 170 150 - 200
HAL
A maésodik polcszintet haszndlja.
L, ] °C O
Pisztrdng, 3 - 4 hal 1.5 180 25-35
Tonhal, 4 - 6 filé 1.2 175 35-50
Tékehal - 200 20-30
UJRAMELEGITES GOZZEL
Melegitse Ujra az ételt tdnyéron.
Melegitse elé az Gres sUtét.
A masodik polcszintet haszndlja.
&L, °C 8]
Z3ldség/Hus Felfujtak 130 15-25
Tészta és szbsz 130 10-15
Koretek 130 10-15
Egytdlételek 130 10-15
Hus 130 10-15
Zoldségek 130 10-15

Sutés diétas ételkészité edénnyel

Haszndlja a kdvetkezé funkcidt: Paratartalom, alacsony.
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A masodik polcszintet haszndlja.

ZOLDSEGEK
Allitsa be a hémérsékletet 130°C-ra.

by O
Paradicsom 15
Padlizsan 15-20
Brokkoli rézsdk 20-25
Cukkini szeletelve 20-25
Paprika csikokra vagva 20-25
Karfiol rézsak 25-30
Karaldbé 25-30
Spdrga, fehér 25-35
Zeller szeletelve 30-35
Edeskémény 30-35
Sparga, zold 35-45
Sdrgarépa 35-40
HUSOK
Allitsa be a hémérsékletet 130°C-ra.
5 e
Parolt csirkemell 25-35
Fétt sonka 55-65
Kasseler 80 - 100
HAL
Allitsa be a hémérsékletet 130°C-ra.
5 e
Pisztrdng / Lazac filé 25-30

KORETEK
Allitsa be a hémérsékletet 130°C-ra.
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by O
Rizs 35-40
Fott burgonya, negyedelve 35-45
Puliszka 40 - 45
Hdamozatlan krumpli, kdzepes méretl 50 - 60

Kenyér

KENYER
Melegitse elé az Gres sUtét.

A masodik polcszintet haszndlja, hacsak egyéb utasitds errdl nem rendelkezik.

L, O °C O =
Fehér kenyér, 1 -2 da- |1 180 - 190 45 - 60 -
rab, 0,5 kg egyenként
Zsemle, 6 - 8 péksite- 0.5 190 - 210 20 - 30 Sit6 tdlca, a mdasodik
mény és a negyedik polc-
szintet haszndlja
Rozskenyér, 1 - 2 darab, |1 180 - 200 50-70 -
0,5 kg egyenként
Focaccia - 190 - 210 20-25 Sit6 tdlca

Ropogosra siités ezzel a funkciéval: Pizza funkcio

PIZZA
Melegitse el az Gres sUtét.

A masodik polcszintet haszndlja.

5 C e =
Pizza, vékony 200 - 220 15-25 Sit6 tdlca

Pizza, vastag 200 - 220 20-30 SUt6 talca

Mini pizza 200 - 220 15-20 Sit6 tdlca
Almaspite 150 - 170 50-70 Sutéforma, & 20 cm
Gyimolcslepény 170 - 190 35-50 Sutéforma, & 26 cm
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&L, °C O =
Hagymakarikds tészta 200 - 220 20-30 SutS télca
Tészta- és hussités (poroklés)
SUTEMENYEK
Melegitse el6 az Ures sitét.
. Alsé + felsd sités Holegbafgfvc:(s, Nagy .
= . . oro O =
C = C =]
Habos receptek 170 2 160 3(2és | 45-60 Sutéforma
4)
Linzertészta 170 2 160 3(2és | 20-30 Sutéforma
4)
Kefires sajttorta 170 1 165 2 80-100 | Sutéforma, & 26
cm
Rétes 175 3 150 2 60 - 80 Sutd tdlca
Kandirozottgyu- 170 2 165 2 30-40 Sitéforma, & 26
molcs-torta cm
Kardcsonyi pis- | 160 2 150 2 90 -120 | Sitsforma, & 20
pokkenyér, me- cm
legitse el6 az
Ures sUt6t
Szilvatorta, me- 175 1 160 2 50 - 60 Kenyérsité tepsi
legitse el6 az
Ures sut6t
Aprésitemény 140 3 140 - 3 25-45 Sit6 tdlca
150
Habcsok 120 3 120 3 80 - 100 SUt6 tdlca
Habcsok, mele- - - 120 2és4 | 80-100 Sit6 tdlca
gitse el6 az Ures
sUt6t, két szint
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» Als6 + felsé sijtés H°'e9bﬁf,‘,’f" ‘:(S' Nagy .
= . . oro @) =
C = C =
Péksutemény, 190 3 190 3 12-20 SUté télca
melegitse el6 az
Ures sUt6t
KépviselSfank 190 3 170 3 25-35 Sutd tdlca
KépviselSfank, - - 170 2és4 35-45 St tdlca
két szinten
Tortalapok 180 2 170 2 45-70 Sutéforma, & 20
cm
Gyimdlcskenyér | 160 1 150 2 110 - 120 | SutSforma, & 24 cm
gazdagon
Piskétatorta 170 1 160 2 30-50 Sutéforma, & 20
cm
KENYER ES PIZZA
Melegitse elé az Gres sUtét.
Alsé + felss sités | T01egbefbvas, Nagy
iy Hofok =
o, o, -
C = C =
Fehér kenyér , 190 1 190 1 60 -70 -
1 -2 darab,
0,5 kg egyen-
ként
Rozskenyér, 190 1 180 1 30-45 Kenyérsité
elémelegités tepsi
nem szikséges
Zsemle, 6 - 8 190 2 180 2(2és4) | 25-40 Suté tdlca
péksitemény
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | SuUté télca /
250 250 Mély tepsi
Pogdcsdk 200 3 190 3 10-20 Suté tdlca
LEPENYEK

Melegitse el6 az Ures sijtét.

Haszndljon tortaformét.
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. s Holégbefivds, Nagy HE-
Alsé + felsé sutés
Bl _ _ fok Q)
C = C =
Rokc3ﬂ feszto,“elo[nelegl— 200 9 180 9 40 - 50
tés nem szikséges
Zoldseges lepény, elome- | 54 2 175 2 45-60
legités nem szikséges
Quiches 180 1 180 1 50-60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
HUSOK
A masodik polcszintet haszndlja.
Haszndlja a huzalpolcot.
. s Hélégbefivas,
8 Alsé + felsd sutés Nagy Héfok O
[ [}
C C
Marha 200 190 50-70
Sertés 180 180 90 - 120
Borju 190 175 90 - 120
Angol marhasiilt, véresen 210 200 50 - 60
Angol marhasilt, kozepesen dtsiitve 210 200 60-70
Angol marhasilt, jol atsitve 210 200 70-75
HUSOK
. s Hdlégbefivds, Nagy
Alsé + felsd sutés .
Blig o _ Héfok Q)
C = C =
Sertés lapocka, bdros 180 2 170 2 120 - 150
Sertés labszdr, 2 db 180 2 160 2 100 - 120
Bdrdnycsilok 190 2 175 2 10 - 130
Egész csirke 220 2 200 2 70 -85
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n Alsé + fels sités H°'egbﬁf6‘;¥) ‘f’ Nagy o
°’C = °’C =
Pulyka egészben 180 2 160 2 210 - 240
Kacsa egészben 175 2 220 2 120 - 150
Liba egészben 175 2 160 1 150 - 200
Nyl feldarabolva 190 2 175 2 60 - 80
Vadnyul feldarabolva 190 2 175 2 150 - 200
Facdn egészben 190 2 175 2 90 - 120
HAL
A masodik polcszintet haszndlja.
m Alsé + felsé sités Hﬁfg‘ybﬁf(‘;f‘; ‘I’(S’ o
°C °C
Pisztrdng / Tengeri sigér, 3 - 4 hal 190 175 40 - 55
Tonhal / Lazac, 4 - 6 filé 190 175 35-60
Grill
Melegitse elé az Gres sUtét.
A negyedik polcszintet haszndlja.
Grillezzen a maximdlis h6mérséklettel bedllitdssal.
Z = O ©
Egyik oldal Mdsik oldal
Filészeletek, 4 db 0.8 12-15 12-14
Bifsztek, 4 db 0.6 10-12 6-8
Kolbészok, 8 - 12-15 10-12
Sertés szeletek, 4 db 0.6 12-16 12-14
Fél csirke, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
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& . O °
Egyik oldal Mésik oldal
Jércemell, 4 db 0.4 12-15 12-14
Hamburger, 6 0.6 20 - 30 -
Halfilé, 4 db 0.4 12-14 10-12
Melegszendvics, 4-6 - 5-7 -
Toast kenyér , 4-6 - 2-4 2-3

Infrasités

Melegitse el6 az Ures sutét.

A maésodik polcszintet haszndlja. A lecsepegé zsir 6sszegyUjtéséhez helyezzen egy tdlcat az

elsé polcszintre.

MARHAHUS
z C o
Marhasilt vagy -filé, véresen 190 - 200 5-6
Marhasilt vagy -filé, kbzepesen 180 - 190 6-8
Marhasilt vagy filé, jol dtsitve 170 - 180 8-10

1) A megadott idétartam egy 1 cm vastag filére vonatkozik. A vastagabb filékhez szorozza meg az idét a hus vastag-

ségdval.
SERTES
&L, O °C 8]
Lapocka / Tarja / Sonka 1-15 160 - 180 90 - 120
Szelet / Karaqj 1-15 170 - 180 60-90
Fasirt 0.75-1 160 - 170 50-60
Sertés csilok, el6f6zott 0.75-1 150 - 170 90 - 120
BORJU
L, ) °C O
Borjusilt 1 160 - 180 90 - 120
Borju csulok 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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BARANY
&L, O °C O
Bdardany comb / Bardanysiilt 1-15 150 - 170 100 - 120
Bdrdny gerinc 1-15 160 - 180 40 - 60
SZARNYASOK
&, O °C O
Szdrnyasok porcidi Egyenként 0,2 200 - 220 30-50
-0,25 kg
Fél csirke Egyenként 0,4 190 - 210 35-50
-0,5kg
GCsirke, hizlalt 1-15 190 - 210 50-70
Kacsa 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Liba 35-5 160 - 180 120 - 180
Pulyka 25-35 160 - 180 120 - 150
Pulyka 4-6 140 - 160 150 - 240
HAL (PAROLT)
&L, O °C 8]
Hal egészben 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Helyezze az ételt kdzvetlenil a talcdra. A leragadds megel6zése érdekében kenje ki 1

evékandl étolajjal.

A harmadik polcszintet haszndlja. Helyezze a sGt6tdlcat az elsd polcszintre.

Allitsa be a hémérsékletet 180 — 220°C-ra.

Haszndlja a kdvetkezd funkcidt: AirFry.

Az ételt nem szikséges megforditani sités kdzben.

by f O
Croissant, fagyasztott 0.35 15-30
Aprosit. leveles tésztdbdl, fagyasztott 04 15-35
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&, O @)
Pizza, gyorsfagyasztott 0.34 15-35
Sult burgonya, fagyasztott 0.65 20-35
Sult burgonya, vastag, fagyasztott 0.6 20-35
Hasdbburgonya, gyorsfagyasztott 0.65 15-25
Krokett, fagyasztott 045 15-30
Cukkini szeletek, friss 0.5 25-35
Fésis csiga, fagyasztott 0.3 15-25
Garnélardk bunddban, fagyasztott 0.2 15-25
Tintahal gyGrik, fagyasztott 0.25 15-25
Csirkefalatok, fagyasztott 0.3 15-25
Halrudacskdk, fagyasztott 0.5 15-25
Kiolvasztas
O O
&L O . 1«| Tovébbi kiolvasz- ®
Leolvasztdsi id6 P
tési id6
Csirke 1 100 - 140 20 - 30 Tegye a csirkét egy lefordi-
fott csészealjra egy nagy
tanyérba. Félidében fordit-
sa meg.
Hus 1 100 - 140 20 -30 Félidében forditsa meg.
0.5 90 - 120
Tejszin 2x0.2 80 - 100 10-15 A tejszin akkor is felverhe-
16, ha bizonyos helyeken
még enyhén fagyott.
Pisztrdng 0.15 25-35 10-15 -
Eper 0.3 30-40 10-20 -
Vaj 0.25 30-40 10-15 -
Torta 14 60 60 -
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Aszalas - Holégbefuvas, Nagy Hofok

A tdlcdkat takarja be zsirpapirral vagy sitépapirral.

A jobb eredmény elérése érdekében dllitsa le a sitdt a szdritdsi idé felénél, nyissa ki az
ajtét, majd hagyja lehiini egy éjszakdn Gt a szdritds befejezéséhez.

Egy tdlca esetén a harmadik polcszintet haszndlja.

Két talca esetén az elsé és a negyedik polcszintet haszndlja.

ZOLDSEGEK
N °C D (©)
Bab 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Leveszoldség 60-70 5-6
Gomba 50-60 6-8
Gydgyndvények 40 - 50 2-3
GYUMOLCS
Allitsa be a hémérsékletet 60 — 70°C-ra.
&, D (6)
Szilva 8-10
Sdrgabarack 8-10
Almaszeletek 6-8
Korte 6-9

Hushéméro szenzor

iy C )

Borjusilt 75 -80

Borju csilok 85-90

Angol marhasdilt, véresen 45-50
Angol marhasilt, kézepesen dtsitve 60 - 65
Angol marhasiilt, jol atsitve 70-75
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L, Ch
Sertés lapocka 80 - 82
Sertés labszar 75 -80
Bdrdny 70-75
Gsirke 98

Vadnyl 70-75
Pisztrang / Tengeri sigér 65-70
Tonhal / Lazac 65-70

7) A megadott hémérséklet az étel javasolt maghémérséklete.
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Saturs

Gatavosanas ieteikumi 73
Zems mitrums 73
Gatavosana diétiskaja cepamaja 76
trauka

Maizes cepSana 77
Cepsana ar kraukskiguma efektu ar: 77
Picas funkcija

Cepsana cepeskrasnt un cepesa 78
pagatavosana

Izmainu tiesibas rezervétas.
Gatavosanas ieteikumi

Tabulas uzradita temperatira un cepsanas
laiki ir tikai orientéjosi. Tie ir atkarigi no
receptém un izmantoto sastavdalu
kvalitates un daudzuma.

JUsu ierice var cept un gatavot édienu
Turpmak redzamajos padomos attéloti
ieteicamie temperatiras, gatavosanas laika
un plauktu poziciju iestafijumi noteiktiem
édienu veidiem.

Skaitiet cepSanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai
receptei, meklgjiet tai lidzigu.

Zems mitrums

Grils

Infratermiska grileSana

AirFry

Atkausésana

Zavégana - Karsé$ana ar ventilatoru
Termozonde

Tabulas izmantotie simboli:

73

81

82
83
84
85
86

Ediena veids

Karsésanas funkcija

|8

Temperatira

o

Papildpiederums

Hl

Svars (kg)

Plaukta imenis

o|| o

Gatavosanas laiks (min)

KUKAS / CEPUMI
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.
2, °C = =
Tartes, iepriekséja uz- 175 30 -40 2 KGkas veidne, & 26 cm

karsésana nav nepie-
cieSama
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&, °’C @) = =
Auglu kiuka, iepriekse- 160 80 - 90 2 KGkas veidne, & 26 cm
ja uzkarsésana nav
nepiecieSama
Kuli¢s 150 - 160 70 - 100 2 KGkas veidne, & 20 cm
Plomju kika 160 40 - 50 2 Maizes veidne
Cepumi, iepriekséja 150 20-35 3(2un4) Cepamad paplate
uzkarsésana nav ne-
piecieSama
Saldas maizites 180 - 200 12-20 2 Cepama paplate
BrioSs 180 15-20 3(2un4) Cepamad paplate

APGRIEZTIE PIRAGI
Izmantojiet kiku veidni.

L, °C O =
Pildtti darzeni 170 - 180 30-40 1
Lazanja 170 - 180 40 - 50 2
Kartupelu sacepums 160 - 170 50 - 60 1(2un4)

GALA
Izmantojiet otrda plaukta [imeni.

Izmantojiet restotu plauktu.

L, O °C O

Cukgalas cepetis 1 180 90 - 110

Tela gala 1 180 90 - 110

Liellopu galas cepetis, pusjéls 1 210 45 -50

Liellopu galas cepetis, vid&ji iz- 1 200 55-65
cepts

Liellopu galas cepetis, pilniba iz- 1 190 65-75
cepts

Izmantojiet otra plaukta limeni.
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&, ] °C O
Jéra kaja 1 175 110 - 130
Vesela vista 1 200 55-65
Vesels titars 4 170 180 - 240
Vesela pile 2-25 170 - 180 120 - 150
Trusis, sagriezts gabalos - 170 - 180 60-90
Izmantojiet pirma plaukta limeni.
&L, O °C O
Vesela zoss 3 160 - 170 150 - 200
ZIVIS
Izmantojiet otra plaukta [imeni.
Z a C S
Forele, 3 lidz 4 zivis 1.5 180 25-35
Tuncis, 4 lidz 6 filejas 1.2 175 35-50
Heks - 200 20-30
TVAIKA UZSILDISANA
Uzsildiet savu édienu uz skivja.
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet otra plaukta limeni.
&, °’C @)
Sautéjumi / sacepumi 130 15-25
Makaroni ar mérci 130 10-15
Piedevas 130 10-15
Viena skivja édieni 130 10-15
Gala 130 10-15
Darzeni 130 10-15
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Gatavosana dietiskaja cepamaja trauka

Izmantojiet funkciju Zems mitrums.

Izmantojiet otra plaukta limeni.

DARZENI
lestatiet 130°C temperatUru.
by O
Tomati 15
Baklazani 15-20
Brokoli, ziedgalvinas 20-25
Cukini, skélites 20-25
Pipari, stremeles 20-25
Ziedkaposti, ziedgalvinas 25-30
Kolrabji 25-30
Spargeli, baltie 25-35
Selerija, skelites 30-35
Fenhelis 30-35
Spargeli, zalie 35-45
Burkani 35-40
GALA
lestatiet 130°C temperatUru.
5 e
Varita vistas kritina 25-35
Varits Skinkis 55-65
KUpinata cukgalas fileja 80 - 100
ZIVIS
lestatiet 130°C temperatiru.
by e
Forele / Lasa fileja 25-30
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PIEDEVAS
lestatiet 130°C temperatiru.
5 e
Risi 35-40
Variti kartupeli, daivinas 35-45
Polenta 40 - 45
Nemizoti kartupeli, vidéja izméra 50 - 60

Maizes cepsana

MAIZE

Uzsildiet tukSu cepeskrasni.

Izmantojiet otro plaukta limeni, ja nav noradits citadi.

T i C e =

Baltmaize, 1 [ldz 2 ga- 1 180 - 190 45 - 60 -

bali, katrs 0,5 kg

Maizites, 6-8 maizites 0.5 190 - 210 20 - 30 Cepama paplate, iz-
mantojiet pirmo un ce-
turto plaukta limeni

Rudzu maize, 1 lidz 2 1 180 - 200 50-70 -

gabali, katrs 0,5 kg

Fokaéa - 190 - 210 20-25 Cepamad paplate

Cepsana ar kraukskiguma efektu ar: Picas funkcija

PICA
Uzsildiet tuksu cepeskrasni.

Izmantojiet otrd plaukta [imeni.

&L, °C 8, =
Pica ar planu garozu 200 - 220 15-25 Cepamad paplate
Pica ar biezu garozu 200 - 220 20-30 Cepama paplate
Mini pica 200 - 220 15-20 Cepamad paplate
Abolu pirags 150 - 170 50-70 Kikas veidne, @ 20 cm
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&L, °C O =
Tartes 170 - 190 35-50 KUkas veidne, & 26 cm
Sipolu pirags 200 - 220 20-30 Cepama paplate

Cepsana cepeskrasni un cepesa pagatavosana

KUKAS
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Augs./Apakskarse-| Karsésana ar venti-
BN _ Sana _ latoru Q) =
C = C =
Putoto izstrada- 170 2 160 3(2un | 45-60 Kkas veidne
jumu receptes 4)
Smilsu mikla 170 2 160 3(2un | 20-30 Kkas veidne
4)
Paninu siera ko- 170 1 165 2 80 - 100 | KUkas veidne, & 26
ka cm
Strodele 175 3 150 2 60 - 80 Cepama paplate
levarijuma tarte 170 2 165 2 30-40 | KUkas veidne, & 26
cm
Ziemassvétku 160 2 150 2 90 - 120 | Kukas veidne, & 20
kika, uzkarséjiet cm
tuksu cepes-
krasni
Plomju kdka, uz- 175 1 160 2 50 - 60 Maizes veidne
karséjiet tuksu
cepeskrasni
Cepumi 140 3 140 - 3 25-45 Cepama paplate
150
Beze 120 3 120 3 80-100 | Cepama paplate
Bezé, uzkarse- - - 120 2un4 | 80-100 | Cepama paplate
jiet tuksu cepes-
krasni, divi ime-
ni
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Augs./Apakskarse-| Karsésana ar venti-
Bl Sana latoru Q) =
°C = °C =
Maizites, uzkar- 190 3 190 3 12-20 Cepama paplate
s&jiet tuksu ce-
peskrasni
Ekléeri 190 3 170 3 25-35 Cepama paplate
Ekléri, divi lime- - - 170 2un4 35-45 Cepama paplate
ni
Grozini 180 2 170 2 45 -70 | Kukas veidne, & 20
cm
Bagatigs auglu 160 1 150 2 110 - 120 | KGkas veidne, & 24
pTrégs cm
Biskvitkika ar 170 1 160 2 30 - 50 | Kdkas veidne, @ 20
pildijumu cm
MAIZE UN PICA

Uzsildiet tukSu cepeskrasni.

. v _y Karsésana ar ventilato-
Augs./Apakskarsésana

REN _ o O =
C = C =
Baltmaize, 1 190 1 190 1 60-70 -
[idz 2 gabali,
katrs 0,5 kg
Rudzu maize, 190 1 180 1 30 -45 | Maizes veid-
ieprieksgja uz- ne

karsésana nav
nepiecieSama

Maizites, 6-8 190 2 180 2(2und) | 25-40 | Cepama pa-
maizites plate
Pica 230 - 1 230 - 1 10-20 | Cepama pa-
250 250 plate / Cepa-
ma panna
Placeni 200 3 190 3 10-20 | Cepama pa-

plate
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APGRIEZTIE PIRAGI
Uzsildiet tuksu cepeskrasni.
Izmantojiet kiku veidni.
“ Augs./Apakskarsésana |Karsésana ar ventilatoru O
= °’C = °’C =
Atvértais makaronu pi-
rags, iepriekséja uzkarse- 200 2 180 2 40 - 50
sana nav nepiecieSama
Atveértais darzenu pirags,
iepriek$gja uzkarséSana 200 2 175 2 45 - 60
nav nepiecieSama
Salie piragi 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kaneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
GALA
Izmantojiet otrda plaukta [imeni.
Izmantojiet restotu plauktu.
Augs./Apakskarsé- [ KarséSana ar
iy ssno ven’r;lcxtoru D
C C
liellopa gala 200 190 50-70
ctkgala 180 180 90 -120
Tela gala 190 175 90 - 120
Anglu liellopu galas cepetis, pusjéls 210 200 50 - 60
Anglu liellopu galas cepetis, videji iz- 210 200 60 - 70
cepts
Anglu liellopu galas cepetis, labi iz- 210 200 70-75
cepts
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GALA
" Augi./Apakikarsasana Kdrsesonarc;r ventilato- o
= . .
C = C =
Cukas plecs ar adu 180 2 170 2 120 - 150
Cukgalas stilbs, divi gabali 180 2 160 2 100 - 120
Jéra kaja 190 2 175 2 110 - 130
Vesela vista 220 2 200 2 70 -85
Vesels fitars 180 2 160 2 210 - 240
Vesela pile 175 2 220 2 120 - 150
Vesela zoss 175 2 160 1 150 - 200
Trusis, sagriezts gabalos 190 2 175 2 60 - 80
Savvalas zakis, sagriezts 190 9 175 9 150 - 200
gabalos
Vesels fazans 190 2 175 2 90 - 120
ZIVIS
Izmantojiet otra plaukta limeni.
Augs./Apakskarse- [Karsésana ar venti-
Bl sgno Ia:oru Q)
C C
Forele / Plaudis, 3—4 zivis 190 175 40-55
Tuncis / Lasis, 4-6 filejas 190 175 35-60
Grils
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet ceturta plaukta limeni.
Grilgjiet, izmantojot maksimalas temperatiras iestatijumu.
§§9 G @ @
=
1. puse 2. puse
Filejas steiks, 4 gabali 0.8 12-15 12-14
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s £ O O
1. puse 2. puse
Liellopa steiks, 4 gabali 0.6 10-12 6-8
Desinas, 8 - 12-15 10-12
Cukgalas karbonades, 4 gabali 0.6 12-16 12-14
Vista, puse, 2 1 30-35 25-30
Kebabi, 4 - 10-15 10-12
Vistas krdtina, 4 gabali 04 12-15 12-14
Burgeri, 6 0.6 20-30 -
Zivs fileja, 4 gabali 04 12-14 10-12
Tostetas sviestmaizes, 4—-6 - 5-7 -
Karstmaize, 4-6 - 2-4 2-3

Infratermiska grilesana

Uzsildiet tuksu cepeskrasni.

Izmantojiet otra plaukta limeni. Novietojiet pannu pirma plaukta liment, lai taja notecétu

pilosie tauki.
LIELLOPA GALA
5 oK)
Liellopu galas cepetis vai fileja, pusjela 190 - 200 5-6
Liellopu galas cepetis vai fileja, vidéji iz- 180 - 190 6-8
cepta
Liellopu galas cepetis vai fileja, pilntba 170 - 180 8-10

izcepta

1) Noraditais laiks ir piemérots 1 cm biezai filejai. Biezakam filejam laiku reiziniet ar gajas biezumu.

CUKGALA
&L, O °C O
Plecs / Kakls / Skinka gabals 1-15 160 - 180 90 - 120
Karbonades / Cukgalas ribinas 1-15 170 - 180 60 -90
Galas rulete 0.75-1 160 - 170 50 - 60
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&, O °C O
Cukas stilbs, ieprieks novarits 0.75-1 150 - 170 90 -120
TELA GALA
L, ) °C O
Tela galas cepetis 1 160 - 180 90 -120
Tela stilbs 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JERA GALA
&L, O °’C O
Jéra kaja / Jéra galas cepetis 1-15 150 - 170 100 - 120
Jéra mugura 1-15 160 - 180 40 - 60
PUTNU GALA
&L, O °C O
Putnu gala gabalos 0,2-0,25 (ka- 200 - 220 30-50
trs)
Vista, puse 0,4-0,5 (katrs) 190 - 210 35-50
Trekns vista 1-15 190 - 210 50-70
Piles gala 15-2 180 - 200 80 - 100
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240
ZIVS (TVAICETA)
&L O °’C 8]
Vesela zivs 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Uzlieciet produktus tiesi uz pannas. Uzlejiet 1 @damkaroti ellas, lai novérstu partikas

pielipsanu.

Izmantojiet tresa plaukta limeni. Novietojiet cepamo paplati pirma plaukta [iment.

lestatiet 180-220 °C temperatiru.
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Izmantojiet funkciju AirFry.

Produkti gatavosanas laikda nav jaapgriez.
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&L, O O
Kruasani, saldéti 0.35 15-30
Kartainas miklas maizite, saldéta 04 15-35
Pica, saldéta 0.34 15-35
Kartupeli fri, saldéti 0.65 20-35
Kartupeli fri, biezi, saldéti 0.6 20-35
Kartupelu daivinas, saldétas 0.65 15-25
Kroketes, saldétas 0.45 15-30
Cukini skélites, svaigas 0.5 25-35
Eskalopi, saldéti 0.3 15-25
Garneles mikla, saldétas 0.2 15-25
Kalmaru gredzeni, saldéti 0.25 15-25
Vistas kotlefites, saldétas 0.3 15-25
Zivju pirkstini, saldéti 0.5 15-25
Atkausesana
O O
N 0 Atkausésanas | Papildu atkausé- ®
laiks Sanas laiks
Vista 1 100 - 140 20 - 30 Novietojiet vistu uz ap-
grieztas apakstases liela
skivi. Apgrieziet gatavosa-
nas laika vido.
Gala 1 100 - 140 20 - 30 Apgrieziet gatavosanas
laika vido.
05 90 - 120 afavia
Saldais kre- | 2x0,2 80 - 100 10-15 Kréjumu var arf saputot,
jums kad tas vél ir nedaudz sa-
salis vietas.
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§§5 @ @
= 0 Atkausésanas | Papildu atkausé- ®
laiks Sanas laiks
Forele 0.15 25-35 10-15
Zemenes 0.3 30-40 10-20
sviests 0.25 30-40 10-15
Torte 14 60 60

Zavesana - Karseésana ar ventilatoru

Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu cepamo papiru vai cepSanas pergamentu.

Lai iegUtu labakus rezultatus, apturiet cepeskrasns darbibu zavésanas laika vido, atveriet

ierices durvis un |aujiet tai atdzist viena vakara garuma, tadéjadi pabeidzot zaveésanas

ciklu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un ceturto plaukta [imeni.

DARZENI
N °C D (st)
Pupinas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50 - 60 6-8
Garsaugi 40 - 50 2-3
AUGLI

lestatiet 60—70°C temperatiru.

55§

O (st)

=
Plomes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu kéles 6-8

Bumbieri

6-9
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Termozonde

L ol

Tela galas cepetis 75 -80
Tela stilbs 85-90
Anglu liellopu galas cepetis, pusjéls 45 -50
Anglu liellopu galas cepetis, vidéji izcepts 60 - 65
Anglu liellopu galas cepetis, labi izcepts 70-75
Cukas plecs 80 - 82

Cukgalas stilbs 75 - 80

jéra gala 70-75

Vista 98

Savvalas zakis 70-75

Forele / Plaudis 65-70

Tuncis / Lasis 65-70
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Turinys
Gaminimo rekomendacijos 87 Grilis 95
Maza drégmeé 87 Terminis kepintuvas 96
Maisto gaminimas kepimo inde 89 AirFry 98
Duona 91 Atfitirpinimas 98
Traskiy kepiniy kepimas naudojant: 91 Dziovinimas - Karsto oro srautas 99
Picos programa Maisto fermometras 100
Pyragai ir kepsniai 92
Galimi pakeitimai.
Gaminimo rekomendacijos
Lentelése nurodytos temperatiros ir ruosimo  Lentelése naudojami simboliai:
laikai yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo % | Maisto i
recepty, naudojamy produkty kokybeés ir = aisto Tipas
If'eklo' Kaitinimo funkcija
Sis prietaisas gali kepti ir skrudinti kitaip, nei
galbit esate jprate. Toliau pateikiamos °C | Temperatira
konkretiems patiekalams rekomenduojamos ——
gaminimo temperaturos, trukmés ir lentyny = |Priedai
padétys. -

e . (7 |Svoris (kg)
Lentyny padétys skaiciuojamos nuo orkaités
dugno. = |Lentynos padétis
Jei nerandate konkretaus recepto - — —
nustatymy, vadovaukités panasiais (D |Maisto gaminimo frukmé (min)
receptais.
Maza drégmé
TORTAI / TESLAINIAI
|kaitinkite tuscig orkaite.

Z 'C O B =
Vaisiniai pyragai, pa- 175 30-40 2 Pyrago forma, & 26 cm
Sildyti i$ anksto nerei-

kia
Vaisiy pyragas, pasil- 160 80 - 90 2 Pyrago forma, & 26 cm
dyti i$ anksto nereikia
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&, °C O = =
Panetone (Kalédy py- | 150 - 160 70 - 100 2 Pyrago forma, & 20 cm
ragas)
Slyvy pyragas 160 40 - 50 2 Duonos kepimo forma
Sausainiai, pasildyti i$ 150 20-35 3(2ir4) Kepimo padéklas
anksto nereikia
Kavos bandelés 180 - 200 12-20 2 Kepimo padéklas
Sviestinés bandelés 180 15-20 3(2ir4) Kepimo padéklas
VAISINIAI APKEPAI
Naudokite pyrago formaq.
&, °C 8] =
Farsiruotos darzoveés 170 - 180 30-40 1
Lazanija 170 - 180 40 - 50 2
Bulviy plokstainis 160 - 170 50 - 60 1(2ir4)
MEAT (mésa)
Naudokite antrq lentynos padétj.
Naudokite vieling lentynéle.
&L, O °C 8]
Kiaulienos kepsnys 1 180 90 - 110
Versiena 1 180 90 - 110
Jautienos kepsnys, lengvai isSkep- 1 210 45-50
tas
Jautienos kepsnys, vidutiniskai is- 1 200 55-65
keptas
Jautienos kepsnys, gerai iskeptas 1 190 65-75
Naudokite antrg lentynos padét;.
&L, | °C O
Eriuko koja 1 175 110 - 130
Visas visciukas 1 200 55-65
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&, O °’C @)
Visas kalakutas 4 170 180 - 240
Visa antis 2-25 170 - 180 120 - 150
Triusiena, pjaustyta gabalais - 170 - 180 60 -90
Naudokite pirmq lentynos padétj.
&L, O °C O
Visa zgsis 3 160 - 170 150 - 200
FISH (zuvis)
Naudokite antrg lentynos padét;.
&L, O °C O
Upétakis, 3—-4 zuvys 1.5 180 25-35
Tunas, 4-6 filé 1.2 175 35-50
Jory lydeka - 200 20 -30
PASILDYMAS GARAIS
Pasildykite savo patiekalq Iékstéje.
|kaitinkite tus¢iq orkaite.
Naudokite antrq lentynos padétj.
by C O
Troskiniai / apkepai 130 15-25
Makaronai ir padazas 130 10-15
Garnyrai 130 10-15
Vienos porcijos patiekalai 130 10-15
Mésa 130 10-15
Darzoveés 130 10-15

Maisto gaminimas kepimo inde

Naudokite funkcijg: Maza drégmé.
Naudokite antrg lentynos padéti.
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DARZOVES
Nustatykite 130 °C temperatirqg.
hix e
Pomidorai 15
Baklazanai 15-20
Smulkinti brokoliai 20-25
Cukinijy griezinéliai 20 -25
Juostelémis pjaustytos paprikos 20-25
Smulkinti Ziediniai kopUstai 25-30
Kaliaropés 25-30
Baltieji Sparagai 25-35
Salieras, pjaustytas griezinéliais 30-35
Pankoliai 30-35
Zalieji $paragai 35-45
Morkos 35-40
MEAT (mésa)
Nustatykite 130 °C temperatirg.
5 O
Visciuko kritinélé, virta ant nedidelés ugnies 25-35
Virtas kumpis 55-65
~Kasseler* 80 - 100
FISH (Zuvis)
Nustatykite 130 °C temperatirg.
hix O
Upétakis / Lasisos filé 25-30

GARNYRAI
Nustatykite 130 °C temperatirg.
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by O
RyzZiai 35-40
Virtos bulvés, ketvirciais 35-45
Polenta 40 - 45
Neluptos bulvés, vidutiniskai paruostos 50 - 60

Duona

DUONA
Jkaitinkite tusciqg orkaite.

Naudokite antrg lentynos padétj, jeigu nenurodyta kitaip.

5z u C e =
Balta duona, 1-2 vnt,, po | 1 180 - 190 45 - 60 -
0,5 kg
Nesaldzios bandelés, 6— | 0.5 190 - 210 20 - 30 Kepimo padéklas,
8 bandelés naudokite antrq ir ket-
virtq lentynos padétj
Ruginé duona, 1-2 vnt., |1 180 - 200 50-70 -
po 0,5 kg
Fokadija - 190 - 210 20-25 Kepimo padéklas

Traskiy kepiniy kepimas naudojant: Picos programa

PICA
|kaitinkite tuséiq orkaite.

Naudokite antrg lentynos padét;.

5z °C e =
Plonapadé pica 200 - 220 15-25 Kepimo padéklas

Pica, storo pado 200 - 220 20-30 Kepimo padéklas

Mini pica 200 - 220 15-20 Kepimo padéklas
Obuoliy pyragas 150 - 170 50-70 Pyrago forma, & 20 cm
Vaisiniai pyragai 170 - 190 35-50 Pyrago forma, & 26 cm
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&L, °C O =
Svoginy pyragas 200 - 220 20-30 Kepimo padéklas

Pyragai ir kepsniai

PYRAGAI

|kaitinkite tuséiq orkaite.

Apatinis + virsutinis Karsto oro srautas
Bl _ kaitinimas _ D =
C = C =]
Plaktos teslos 170 2 160 3(2ird) | 45-60 Pyrago forma
receptai
Trap. teslos sau- 170 2 160 3(2ird4) | 20-30 Pyrago forma
sainiy tesla
Pasuky strio py- | 170 1 165 2 80 - 100 | Pyrago forma, & 26
ragas cm
Strudelis 175 3 150 2 60 - 80 Kepimo padéklas
Uogienés tortas 170 2 165 2 30-40 |Pyrago forma, @ 26
cm
Kalédinis pyra- 160 2 150 2 90 -120 | Pyrago forma, &
gas, jkaitinkite 20 cm
tusciq orkaite
Slyvy pyragas, 175 1 160 2 50 - 60 | Duonos kepimo for-
jkaitinkite tuscig ma
orkaite
Sausainiai 140 3 140 - 3 25-45 Kepimo padéklas
150
Morengai 120 3 120 3 80 -100 | Kepimo padéklas
Morengai, jkai- - - 120 2ir4 80 -100 | Kepimo padéklas
tinkite tusciq or-
kaite, du lygiai
Bandelés, jkai- 190 3 190 3 12-20 Kepimo padéklas
tinkite tuscig or-
kaite
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Apatinis + virsutinis .
5 kaitinimas Karsto oro srautas @ —
= . . —
C = C =]
Eklerai 190 3 170 3 25-35 Kepimo padéklas
Eklerai, du lygiai - - 170 2ir4 35-45 | Kepimo padéklas
Vaisiniai pyra- 180 2 170 2 45-70 Pyrago forma, &
gai formelése 20 cm
Gausus vaisiy 160 1 150 2 10 - 120 | Pyrago forma, & 24
pyragas cm
Viktorijos su- 170 1 160 2 30-50 Pyrago forma, &
mustinis 20 cm
DUONA IR PICA
|kaitinkite tuscig orkaite.
" Apchmsf;;:zm;hms kai- Karsto oro srautas .
= . . =
C = C =
Balta duona, 190 1 190 1 60-70 -
1-2 vnt., po
0,5 kg
Ruginé duona, 190 1 180 1 30 - 45 | Duonos kepi-
pasildyti i$ mo forma
anksto nereikia
Nesaldzios 190 2 180 2(2ir4) 25-40 | Kepimo pa-
bandelés, 6-8 déklas
bandelés
Pica 230 - 1 230 - 1 10-20 | Kepimo pa-
250 250 déklas / Gili
skarda
Paplotéliai 200 3 190 3 10-20 | Kepimo pa-
déklas
VAISINIAI APKEPAI
|kaitinkite tuséiq orkaite.
Naudokite pyrago formg.
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" Apatinis + ersutlnls kaiti- Karto oro srautas
Bl _ nimas o Q)
C = C =
Makarony ir vaisiy apke-
pas, pasildyti i anksto 200 2 180 2 40 - 50
nereikia
Darzoviy ir vaisiy apke-
pas, pasildyti i§ anksto 200 2 175 2 45 - 60
nereikia
Pyragai , Quiche* 180 1 180 1 50 - 60
Lazanija 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Idaryt m‘“:‘:r:i"”a' kane- | 180 190 2 180 - 190 2 25 - 40
MEAT (mésa)
Naudokite antrq lentynos padétj.
Naudokite vieling lentynéle.
Apatinis + virsutinis .
o Karsto oro srautas
BN kalTmeos _ D
C C
Jautiena 200 190 50-70
Kiauliena 180 180 90 - 120
Versiena 190 175 90 - 120
Angliskas Jauh'cvanos kepsnys, lengvai 210 200 50 - 60
iSkeptas
Angliskas Jauhe.n.?s kepsnys, vidutinis- 210 200 60 - 70
kai iSkeptas
Angliskas jautienos kepsnys, gerai is- 210 200 70 - 75
keptas
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MEAT (mésa)
Apatinis + virSutinis kai- <
.. Karsto oro srautas
g _ tinimas o @
C = C =
Kiaulés menté, su oda 180 2 170 2 120 - 150
Kiaulienos kl;:]l’;lne, 2 gaba- 180 9 160 9 100 - 120
Eriuko koja 190 2 175 2 110 - 130
Visas viscivkas 220 2 200 2 70 -85
Visas kalakutas 180 2 160 2 210 - 240
Visa antis 175 2 220 2 120 - 150
Visa zgsis 175 2 160 1 150 - 200
Triusiena, pjaustyta gaba- 190 2 175 2 60 - 80
lais
Triusiena, |spk1;)ivos gabaliu- 190 9 175 2 150 - 200
Visas fazanas 190 2 175 2 90 - 120
FISH (Zuvis)
Naudokite antrg lentynos padét;.
Apatinis + virSutinis v
e Karsto oro srautas
8 ka|1Ln|mas _ D
C C
Upétakis / JOry karsis, 3—4 Zuvys 190 175 40-55
Tunas / Lasisa, 4-6 filé 190 175 35-60

Grilis

|kaitinkite tusc¢iq orkaite.

Naudokite ketvirtq lentynos padét;.

Grilis nustadius didziausiq temperatirg.
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s £ O O
Pirma pusé Antra pusé
Filé kepsniai, 4 vnt. 0.8 12-15 12-14
Jautienos kepsnys, 4 vnt. 0.6 10-12 6-8
Desrelés, 8 - 12-15 10-12
Kiaulienos kepsniai, 4 vnt. 0.6 12-16 12-14
Visciukas, pusé 2 1 30-35 25-30
Kebabai, 4 - 10-15 10-12
Visciuko krutinélé, 4 vnt. 04 12-15 12-14
Mésainiai, 6 0.6 20-30 -
Zuvies filé, 4 vnt. 0.4 12-14 10-12
Skrudinti sumustiniai, 4-6 - 5-7 -
Skrebutis, 4-6 - 2-4 2-3

Terminis kepintuvas

|kaitinkite tus¢iq orkaite.

Naudokite antrg lentynos padétj. Padékite indg pirmoje lentynos padétyje riebalams

surinkti.
JAUTIENA
Z ’C O
Jautienos kepsnys arba filé, lengvai is- 190 - 200 5-6
keptas (-a)
Jautienos kepsnys arba filé, vidutiniskai 180 - 190 6-8
iskeptas (-a)
Jautienos kepsnys arba filé, gerai iSkep- 170 - 180 8-10
tas (-a)

1) Nurodytas laikas skirtas 1 cm storio filé. Jei filé storesné, laikg padauginkite i mésos storio cm.
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KIAULIENA
&L, O °C 8]
Menté / Sprandiné / Rukytas 1-15 160 - 180 90 - 120
kumpis
Kapotiniai / Sonkauliukai 1-15 170 - 180 60 - 90
Maltos mésos kepsnys 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Apvirta karka 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VERSIENA
L, m °C O
Versienos kepsnys 1 160 - 180 90-120
Versiuko koja 1.5-2 160 - 180 120 - 150
ERIENA
&L, O °’C O
Eriuko koja / Kepta ériena 1-15 150 - 170 100 - 120
Erienos nugariné 1-15 160 - 180 40 - 60
PAUKSTIENA
&L, O °C O
Paukstiena, supjaustyta porcijomis | 0,2-0,25 (kiek- 200 - 220 30 -50
vienas)
Visciukas, pusé 0,4-0,5 (kiek- 190 - 210 35-50
vienas)
Visciukas, vista 1-15 190 - 210 50-70
Antis 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Zgsis 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalakutiena 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalakutiena 4-6 140 - 160 150 - 240
ZUVIS (TROSKINTA)
£ O °’C O
Visa Zuvis 1-15 210 - 220 40 - 60
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Padékite maistq tiesiai ant padéklo. Patepkite skardg 1-u valgomuoju Saukstu aliejaus, kad

maistas neprikepty.

Naudokite trecig lentynos padétj. |stumkite kepimo padéklg pirmoje padétyje.
Nustatykite 180-220 °C temperatirg.

Naudokite funkcijq: AirFry.

Gaminant maisto nereikia apversti.

) O
Kruasanai, Saldyti 0.35 15-30
Sluoksniuotos teslos kepiniai, Saldyti 04 15-35
Pica, Saldyta 0.34 15-35
Gruzd.bulvytés, Saldyt. 0.65 20-35
Gruzdintos bulvytés storos, Saldytos 0.6 20-35
Keptos bulvytés, saldytos 0.65 15-25
Kroketai, uzSaldyti 045 15-30
Cukinijos griezinéliai, Sviezi 0.5 25-35
Eskalopai, Saldyti 0.3 15-25
Krevetés tesloje, Saldytos 0.2 15-25
Kalmary zZiedai, Saldyti 0.25 15-25
Vistienos kepsneliai, Saldyti 0.3 15-25
Zuvies pirdteliai, $aldyti 0.5 15-25
Atitirpinimas
§§§ v @ A Q
= AtSildymo truk- | Likusi atSildymo ®
mé trukmé
Visc¢iukas 100 - 140 20 - 30 Visciukg padékite ant dide-

léje lékstéje apverstos ma-
zos lékstutés. Laikui jpusé-
jus apverskite.
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O O
N O AtSildymo truk- | Likusi atSildymo ®
meé trukmé
Mésa 1 100 - 140 20 - 30 Laikui jpuséjus apverskite.
0.5 90 - 120
Kremas 2x0,2 80 - 100 10-15 Grietine galima gerai i$-
plakti ir ne visiskai afSilusiq.
Upétakis 0.15 25-35 10-15 -
Braskés 0.3 30-40 10-20 -
Sviestas 0.25 30 -40 10-15 -
Tortas 14 60 60 -

Dziovinimas - Karsto oro srautas

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.

Norédami pasiekti geresniy rezultaty, iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo ciklg, atidarykite

dureles ir palikite vienai nakdiai, kad atvésty.

Jei naudosite vieng skardq, dékite jq j trecig padét.

Jei naudosite dvi skardas, dékite jas | pirmgq ir ketvirtqg padétis.

DARZOVES
e °C D (val)
Pupelés 60-70 6-8
Pipirai 60-70 5-6
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Grybai 50-60 6-8
Prieskoninés zolelés 40 - 50 2-3
VAISIAI
Nustatykite 60-70 °C temperatirqg.
& O (val)
Slyvos 8-10
Abrikosai 8-10
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555
=

D (val)

Obuoliy skiltelés 6-8
Kriausés 6-9
Maisto termometras
&L, ‘Ch
Versienos kepsnys 75 - 80
Versiuko koja 85-90
Angliskas jautienos kepsnys, lengvai iskeptas 45 -50
Angliskas jautienos kepsnys, vidutiniskai iSkeptas 60 - 65
Angliskas jautienos kepsnys, gerai iskeptas 70-75
Kiaulés menté 80 - 82
Kiaulienos kulniné 75 -80
Eriena 70-75
Viscivkas 98

TriuSiena 70-75
Upétakis / Jury karsis 65-70
Tunas / Lasisa 65-70

1) Nurodyta temperatira yra rekomenduojama maisto kepimo temperatira.
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Zalecenia dotyczqce pieczenia 101 Pieczenie ciast i mies 106
Mata wilgotnosé 101 Grill 110
Gotowanie w naczyniu do pieczenia 104 Turbo grill 110
dietetycznego AirFry 12
Chleb 105 Rozmrazanie 13
Chrupiqgce potrawy z funkcjq: Funkcja 106 Suszenie - Termoobieg 13
Pizza Termosonda 14
Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
Zalecenia dotyczqgce pieczenia
Temperatury i czasy gotowania podane w Symbole uzyte w tabelach:
tabelach majg wytgcznie charakter % | Rodzai pof
orientacyjny. Zalezq one od przepiséw oraz = odzaj potrawy
jakosci i ilosci uzytych sktadnikow. Funkdja pieczenia
Urzgdzenie moze piec lub opieka¢ inaczej
niz poprzednie urzqgdzenie. W ponizszych °C | Temperatura
wskazéwkach podano zalecane ustawienia -
temperatury, czasu pieczenia i poziomu = |Akcesoria
piekarnika dla okreslonych rodzajéw
potraw. O |Moasalkg)
Poziomy pétek liczone sq od dna [ | Poziom umieszczania potraw
piekarnika.
Jesli brakuje ustawien dla specjalnego (D | Czos pieczenia (min)
przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.
Mata wilgotnos¢
CIASTA / CIASTKA
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
&, °’C @) = =
Tarty, wstepne na- 175 30 -40 2 Foremka do ciasta, &

grzewanie nie jest po-
trzebne

26 cm
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&L, °C Q) = =
Ciasto owocowe, 160 80 - 90 2 Foremka do ciasta, &
wstepne nagrzewanie 26 cm
nie jest potrzebne
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Foremka do ciasta, &
20 cm
Ciasto ze sliwkami 160 40 - 50 2 Forma do chleba
Ciasteczka, wstepne 150 20-35 3(214) Blacha do pieczenia
nagrzewanie nie jest ciasta
potrzebne
Stodkie buteczki 180 - 200 12-20 2 Blacha do pieczenia
ciasta
Brioszki 180 15-20 3(214) Blacha do pieczenia
ciasta
TARTY
Uzy¢ foremki do ciasta.
L, °C O =
Warzywa nadziewane 170 - 180 30-40 1
Lasagna 170 - 180 40 - 50 2
Zapiekanka ziemniaczana 160 - 170 50 - 60 1(2i4)
MIESO

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ rusztu.

L, O °C O
Pieczen wieprzowa 1 180 90 - 110
Cielecina 1 180 90 - 110
Pieczen wotowa, lekko wypieczo- 1 210 45 - 50
na
Pieczen wotowa, $rednio wypie- 1 200 55-65
czona
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&, O °C @)
Pieczen wotowa, dobrze wypie- 1 190 65-75
czona
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
&L, O °’C @)
Udziec jagniecy 1 175 110 - 130
Caty kurczak 1 200 55-65
Caty indyk 4 170 180 - 240
Cata kaczka 2-25 170 - 180 120 - 150
Krélik, pokrojony na kawatki - 170 - 180 60 -90
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
z a C O
Cata ges 3 160 - 170 150 - 200
RYBY
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
iy i C e
Pstrqg, 3 - 4 ryby 1.5 180 25-35
Tunczyk, 4 - 6 filetow 1.2 175 35-50
Pieczenie - 200 20 -30
ODGRZEWANIE NA PARZE
Odgrzad potrawe na talerzu.
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
g C O
Casserole/zapiekanki 130 15-25
Makaron i sos 130 10-15
Przystawki 130 10-15
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&, °’C @)
Dania jednogarnkowe 130 10-15
Mieso 130 10-15
Warzywa 130 10-15
Gotowanie w naczyniu do pieczenia dietetycznego
Uzy¢ funkeji: Mata wilgotnosé.
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
WARZYWA
Ustawi¢ temperature na 130°C.
5 e
Pomidory 15
Baktazany 15-20
Brokuty, rézyczki 20-25
Cukinia, plastry 20-25
Papryka, paski 20-25
Kalafior, czgstki 25-30
Kalarepa 25-30
Szparagi biate 25-35
Seler, plastry 30-35
Koper wtoski 30-35
Szparagi zielone 35-45
Marchewki 35-40
MIESO
Ustawi¢ temperature na 130°C.
5 e
Gotowana piers$ kurczaka 25-35
Szynka gotowana 55-65
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by O
Kasseler 80 - 100
RYBY
Ustawié temperature na 130°C.
by O
Pstrqg / Filet z fososia 25-30
PRZYSTAWKI
Ustawi¢ temperature na 130°C.
g O
Ryz 35-40
Gotowane ziemniaki, ¢wiartki 35-45
Polenta 40 - 45
Ziemniaki nieobrane, Srednie 50-60

Chleb

CHLEB
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Jesli nie podano inaczej, uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

&L, O °’C Q) =

Chleb biaty, 1 - 2 sztuki, |1 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kg kazda

Butki, 6-8 butek 0.5 190 - 210 20 - 30 Blacha do pieczenia
ciasta, uzy¢ drugiego i
czwartego poziomu
piekarnika

Chleb zytni, 1 - 2 sztuki, |1 180 - 200 50-70 -

0,5 kg kazda

Focaccia - 190 - 210 20-25 Blacha do pieczenia
ciasta
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Chrupigce potrawy z funkcjq: Funkcja Pizza

PIZZA

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

106

Z °C e =
Pizza, na cienkim ciescie 200 - 220 15-25 Blacha do pieczenia
ciasta
Pizza, na grubym ciescie 200 - 220 20-30 Blacha do pieczenia
ciasta
Minipizza 200 - 220 15-20 Blacha do pieczenia
ciasta
Amerykanska szarlotka 150 - 170 50-70 Foremka do ciasta, & 20
cm
Tarty 170 - 190 35-50 Foremka do ciasta, & 26
cm
Tarta cebulowa 200 - 220 20-30 Blacha do pieczenia
ciasta
Pieczenie ciast i mies
CIASTKA
Nagrza¢é wstepnie pusty piekarnik.
Goérna/dolna Termoobie
s grzatka oopies D =
°’C = °C =
Przepisy na po- 170 2 160 3(214) | 45-60 | Foremka do ciasta
frawy ubijane
Ciasto kruche 170 2 160 3(214) | 20-30 | Foremka do ciasta
Sernik maslany 170 1 165 2 80 - 100 | Foremka do ciasta,
D26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 -80 | Blacha do piecze-
nia ciasta
Tarta z dzemem 170 2 165 2 30 -40 | Foremka do ciasta,
D26 cm




POLSKI 107
Gérna/dolna Termoobieg
iy _ grzatka _ Q) =
C = C =]
Keks, wstepnie 160 2 150 2 90 - 120 | Foremka do ciasta,
nagrzac pusty 20 cm
piekarnik
Ciasto ze sliw- 175 1 160 2 50 - 60 Forma do chleba
kami, wstepnie
nagrza¢ pusty
piekarnik
Ciasteczka 140 3 140 - 3 25-45 | Blacha do piecze-
150 nia ciasta
Bezy 120 3 120 3 80 - 100 | Blacha do piecze-
nia ciasta
Bezy, wstepnie - - 120 2i4 80 - 100 | Blacha do piecze-
nagrzad pusty nia ciasta
piekarnik, na
dwdch pozio-
mach
Buteczki, wstep- | 190 3 190 3 12 -20 | Blacha do piecze-
nie nagrzac nia ciasta
pusty piekarnik
Eklery 190 3 170 3 25-35 | Blacha do piecze-
nia ciasta
Eklery, na - - 170 2i4 35-45 | Blacha do piecze-
dwdch pozio- nia ciasta
mach
Ptaskie tarty 180 2 170 2 45 -70 | Foremka do ciasta,
20 cm
Ciasto owocowe | 160 1 150 2 110 - 120 | Foremka do ciasta,
z duzgq iloscig D 24 cm
owocoéw
Biszkopt krélo- 170 1 160 2 30 -50 | Foremka do ciasta,
wej Wiktorii 20 cm
CHLEB | PIZZA

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
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% Goérna/dolna grzatka Termoobieg O .
= °’C = °C = -
Biaty chleb , 1 190 1 190 1 60-70
-2 SZTUKI, 0,5
kg kazda
Chleb zytni, 190 1 180 1 30-45 Forma do
wstepne na- chleba
grzewanie nie
jest potrzebne
Butki, 6-8 bu- 190 2 180 2(2i4) 25-40 Blacha do
tek pieczenia
ciasta
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 Blacha do
250 250 pieczenia
ciasta / Gte-
boka blacha
Skony 200 3 190 3 10-20 Blacha do
pieczenia
ciasta
TARTY
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ foremki do ciasta.
"5 Goérna/dolna grzatka Termoobieg )
= °C = °C =
Tarta makaronowa,
wstepne nagrzewanie nie 200 2 180 2 40 - 50
jest potrzebne
Tarta warzywna, wstepne
nagrzewanie nie jest po- 200 2 175 2 45 - 60
trzebne
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagna 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

MIESO

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
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Uzy¢ rusztu.

" Goérna/dolna grzat- Termoobieg
= ka O
°C °C
Wotowina 200 190 50-70
Wieprzowina 180 180 90 - 120
Cielecina 190 175 90-120
Pieczen wotowa, krwista 210 200 50 - 60
Pieczen wotowa, $rednio wypieczona 210 200 60-70
Pieczen wotowa, dobrze wypieczona 210 200 70-75
MIESO
. Gé;na/dolna grzatka c’Termoobieg O
C = C =
topatka wie[:;;zowc, ze skoé- 180 9 170 9 120 - 150
Golonka Wifgf"w"' 2 po- 180 2 160 2 100 - 120
Udziec jagniecy 190 2 175 2 110 - 130
Caty kurczak 220 2 200 2 70-85
Caty indyk 180 2 160 2 210 - 240
Cata kaczka 175 2 220 2 120 - 150
Cata ges 175 2 160 1 150 - 200
Krélik, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 60 - 80
Zajqgc, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 150 - 200
Caty bazant 190 2 175 2 90 - 120

RYBY
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

55 Goérna/dolna grzatka Termoobieg )
OC OC
Pstrgg / Dorada, 3-4 ryby 190 175 40 - 55
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. Gérna/dolna grzatka Termoobieg O
= °C °C
Tunczyk / Losos, 4-6 filetow 190 175 35-60
Grill
Nagrza¢é wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury
Z u O O
1. strona 2. strona
Steki z poledwicy, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbaski, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Kurczak, potéwka, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Pier$ kurczaka, 4 szt. 04 12-15 12-14
Burgery, 6 0.6 20-30 -
Filet z ryby, 4 szt. 04 12-14 10-12
Zapiekane kanapki, 4 - 6 - 5-7 -
Tosty, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo grill

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika. Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym poziomie
piekarnika, aby skapywat do niej ttuszcz.

WOLOWINA

55§
=

°’C

oK

Pieczen wotowa lub poledwica, krwista

190 - 200

5-6
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m

Z ’C O

Pieczen wotowa lub poledwica, $rednio 180 - 190 6-8
wypieczona

Pieczen wotowa lub poledwica, dobrze 170 - 180 8-10
wypieczona

1) Podany czas dotyczy filetu o grubosci 1 cm. Przy filetach grubszych nalezy pomnozyé ten czas przez grubosé miesa.

WIEPRZOWINA
&L, O °C O
topatka / Karkéwka / Szynka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, podgotowa- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
na
CIELECINA
&L, O °’C @)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 -120
Gicz cieleca 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JAGNIECINA
L O °’C 8]
Udziec jagniecy / Pieczen jagnie- 1-15 150 - 170 100 - 120
ca
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60
DROB
&L, O °C O
Dréb, porcjowany 0,2-0,25 (po- 200 - 220 30-50
rcja)
Kurczak, potéwka 0,4-0,5 (po- 190 - 210 35-50
rcja)
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
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n2

L, O °C O
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBA (NA PARZE)
2, m| °C O
Cata ryba 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Umiesci¢ potrawe bezposrednio na blasze. Dodac 1 tyzke oleju, aby zapobiec przywieraniu

potrawy.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika. Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym poziomie

piekarnika.
Ustawic temperature na 180 - 220 °C.
Uzy¢ funkgji: AirFry.

Potraw nie trzeba obracad na drugq strone podczas pieczenia.

585
=

]

Croissanty, mrozone 0.35 15-30
Ciasto francuskie, mrozone 04 15-35
Pizza, mrozona 0.34 15-35
Frytki, mrozone 0.65 20-35

Frytki grube, mrozone 0.6 20-35
Pieczone ¢wiartki ziemniakéw, mrozone 0.65 15-25
Krokiety mrozone 045 15-30
Plastry cukinii, Swieze 0.5 25-35
Eskalopki, mrozone 0.3 15-25
Krewetki w ciescie, mrozone 0.2 15-25
Krazki z kalmaréw, mrozone 0.25 15-25
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n3

585
=

Nuggetsy z kurczaka, mrozone 0.3 15-25
Paluszki rybne, mrozone 0.5 15-25
Rozmrazanie
§§§ @ @
= 0 Czas rozmraza-| Czas dalszego ®
nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20 - 30 Potozy¢ kurczaka na od-
wréconym spodku i umies-
ci¢ na duzym talerzu. Ob-
rocic¢ po uptywie potowy
czasu.
Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie potowy
05 90 - 120 crasy:
Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Krem mozna réwniez ubié,
gdy nadal jest gdzienieg-
dzie lekko zamrozony.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30 -40 10-20 -
Masto 0.25 30-40 10-15 -
Zapiekanka 1.4 60 60 -

Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub papierem do pieczenia.

Aby uzyska¢ lepszy efekt, nalezy obréci¢ piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,
otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia na jedng noc, aby zakonczy¢ suszenie.

W przypadku uzycia jednej blachy umiescié¢ jg na trzecim poziomie piekarnika.

W przypadku uzycia dwéch blach umiescic je na pierwszym i czwartym poziomie

piekarnika.
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WARZYWA
& °C @) (godz)
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa do zupy 60-70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3
OWOCE
Ustawi¢ temperature na 60 - 70 °C.
Y O (godz)
Sliwki 8-10
Morele 8-10
Plastry jabtek 6-8
Gruszki 6-9
Termosonda
Z {oll
Pieczen cieleca 75 -80
Gicz cieleca 85-90
Pieczer wotowa, krwista 45 - 50
Pieczen wotowa, $rednio wypieczona 60 - 65
Pieczen wotowa, dobrze wypieczona 70-75
topatka wieprzowa 80 - 82
Golonka wieprzowa 75 - 80
Jagniecina 70-75
Kurczak 98
Zajgc 70-75
Pstragg / Dorada 65-70
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i
=

oC )

Tunczyk / Loso$

65-70

1) Podana temperatura jest zalecanq temperaturq wnetrza potrawy.
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Cuprins

Recomandadri pentru gatit né
Umiditate scazuta 16
Gatitul in vasul pentru gatit dietetic n8
Coacere paine 120
Crustd crocantd cu: Functie Pizza 120
Coacere si frigere 121

Grill

Gatire intensiva
AirFry
Decongelare

né

124
125
126
127

Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie 128

Senzor de gatire

Ne rezervam dreptul asupra efectudrii de modificari.

Recomandari pentru gatit

Temperatura si duratele de gdtire din
tabele sunt doar orientative. Acestea
depind de retetele si de calitatea si
cantitatea ingredientelor utilizate.

Aparatul dvs. poate coace sau frige diferit
de aparatul dvs. anterior. Sfaturile de mai
jos prezinta setdrile recomandate pentru
temperaturd, durata gdtirii si pozitia raftului
pentru anumite tipuri de alimente.

Numdrati pozitiile rafturilor incepdnd din
partea de jos a podelei cuptorului.

Daca nu puteti gdsi setdrile pentru o retetd
speciald, cautati alta similarad.

Umiditate scazuta

PRAJITURI / PRODUSE DE PATISERIE
Preincalziti cuptorul gol.

128

Simboluri utilizate in tabele:

Tipul de preparat

=

Functia de gatire

°C | Temperaturd

= | Accesoriu
Greutate (kg)
Pozitie raft

o|m| o

Durata gatire (min)

&L, °C @) = =

Tarte, preincdlzirea nu 175 30-40 2 Forma de prdjitura, &

este necesard 26 cm
Prgjiturd cu fructe, 160 80 -90 2 Forma de pragjiturd, @

preincdlzirea nu este 26 cm

necesard

Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Forma de prdjitura, &

20 cm
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&, °C O = =
Prgjiturd cu prune 160 40 - 50 2 Forma de pdine
Biscuiti, preincalzirea 150 20-35 3(2si4) Tava de gatit
nu este necesard
Chifle dulci 180 - 200 12-20 2 Tava de gatit
Briose 180 15-20 3(2si4) Tava de gatit
TARTE
Folositi forma pentru prdjituri.
L, °C O =
Legume umplute 170 - 180 30-40 1
Lasagna 170 - 180 40 - 50 2
Cartofi gratinati 160 - 170 50 - 60 1(25i4)
CARNE
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
Folositi raftul de sarma.
&L, O °C O
Fripturd de porc 1 180 90 - 110
Vitel 1 180 90 - 110
Friptura de vitd, in sénge 1 210 45 - 50
Friptura de vita, mediu 1 200 55-65
Friptura de vitd, bine facut 1 190 65-75
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
&L, O °’C O
Pulpd de miel 1 175 110 - 130
Pui intreg 1 200 55 - 65
Curcan intreg 4 170 180 - 240
Rata intreagd 2-25 170 - 180 120 - 150
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&, O °’C @)
lepure, tdiat bucdti - 170 - 180 60-90
Utilizati raftul de pe primul nivel.
&L, O °C O
Gascd intreagad 3 160 - 170 150 - 200
PESTE
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
L, | °C O
Pastrav, 3 - 4 peste 1.5 180 25-35
Ton, 4 - 6 fileuri 1.2 175 35-50
Merluciu - 200 20-30
REINCALZIREA LA ABUR

Reincdlziti preparatul pe o farfurie.
Preincdlziti cuptorul gol.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

&L, °’C O
Tocanite/Gratinare 130 15-25
Paste si sos 130 10-15
Feluri de méncare 130 10-15
Preparate intr-o portie 130 10-15
Carne 130 10-15
Legume 130 10-15

Gatitul in vasul pentru gatit dietetic

Utilizati functia: Umiditate scazuta.
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

LEGUME
Setati temperatura la 130°C.
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5 O
Rosii 15
Vinete 15-20
Broccoli, buchetele 20-25
Dovlecel taiat 20-25
Ardei, fasii 20-25
Conopidd, buchetele 25-30
Gulie 25-30
Sparanghel alb 25-35
Teling, feliata 30-35
Fenicul 30-35
Sparanghel verde 35-45
Morcovi 35-40
CARNE
Setati temperatura la 130°C.
5 O
Piept de pui posat 25-35
Suncd gatita 55-65
Kasseler 80 - 100
PESTE
Setati temperatura la 130°C.
Z O
Pastrav / File de somon 25-30

FELURI DE MANCARE
Setati temperatura la 130°C.

5 O

Orez 35-40
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g O
Cartofi fierti, sferturi 35-45
Mamaliga 40 - 45
Cartofi fard coajd, mediu 50 - 60

Coacere paine

PAINE
Preincdlziti cuptorul gol.

Folositi a doua pozitie a raftului dacd nu este specificat altfel.

&L, O °’C Q) =

Pdine albd, 1 - 2 bucdti, |1 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kg fiecare

Chifle din aluat de pgi- [0.5 190 - 210 20-30 Tava de gatit, utilizati
ne, 6 - 8 chifle raftul de pe al doilea

si al patrulea nivel

Paine de secard, 1 -2 1 180 - 200 50-70 -

bucdti, 0,5 kg fiecare

Focaccia - 190 - 210 20-25 Tava de gatit
Crusta crocanta cu: Functie Pizza

PIZZA

Preincalziti cuptorul gol.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

&L, °C O =

Pizza, blat subtire si crocant 200 - 220 15-25 Tava de gatit

Pizza, blat gros si crocant 200 - 220 20 -30 Tava de gatit

Mini pizza 200 - 220 15-20 Tava de gatit

Placintd cu mere 150 - 170 50-70 Forma de prajitura, @

20 cm
Tarte 170 - 190 35-50 Forma de prajiturd, @

26 cm
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& °C @) =

Tartd cu ceapa 200 - 220 20-30 Tava de gatit

Coacere si frigere

PRAJITURI
Preincdlziti cuptorul gol.

Incalzire sus si jos Aer cald cu ventila-
N . § fie D =
C = C =]
Retete cu com- 170 2 160 3(2si4)| 45-60 | Forma de prgjiturd
pozitie batutd
cu tel
Aluat de furse- 170 2 160 3(2si4)| 20-30 | Forma de pragjitura
curi
Prgjiturd cu 170 1 165 2 80 - 100 | Forma de prdjiturd,
brénza si lapte D26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Tava de gatit
Tartd cu gem 170 2 165 2 30-40 | Formd de prdjiturg,
D26 cm
Tort de Crdciun, 160 2 150 2 90 - 120 | Forma de prgjiturg,
preincalziti cup- D20 cm
torul gol
Prgjiturd cu pru- 175 1 160 2 50 - 60 Forma de pdine
ne, preincalziti
cuptorul gol
Biscuiti 140 3 140 - 3 25-45 Tava de gatit
150
Bezele 120 3 120 3 80 - 100 Tava de gatit
Bezele, prein- - - 120 2si4 80 - 100 Tava de gatit
calziti cuptorul
gol, doud nive-
luri
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Incalzire sus si jos Aer cald cu ventila-
N . § fie D =
C = C =]
Chifle, preincal- 190 3 190 3 12-20 Tava de gatit
ziti cuptorul gol
Eclere 190 3 170 3 25-35 Tava de gatit
Eclere, doud ni- - - 170 2si4 35-45 Tava de gatit
veluri
Forma de tarte 180 2 170 2 45 -70 | Formd de prdjiturd,
D20 cm
Prgjiturd cu mul- | 160 1 150 2 110 - 120 | Formd de prgjiturd,
te fructe D 24 cm
Sandvis Victoria 170 1 160 2 30 - 50 | Forma de prajiturg,
@20 cm

PAINE SI PIZZA
Preincalziti cuptorul gol.

" Incalzire sus si jos Aer cald cu ventilatie ) .
= °C = °C = ~
Pdine albd, 1 190 1 190 1 60-70 -
- 2 bucati, 0,5
kg fiecare
Pdine de seca- 190 1 180 1 30-45 Forma de
rd, preincdlzi- pdine
rea nu este ne-
cesard
Chifle din aluat 190 2 180 2(2si4) 25 -40 | Tava de gatit
de pdine, 6 - 8
chifle
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Tava de ga-
250 250 tit / Cratita
adéncda
Turte 200 3 190 3 10 - 20 | Tava de gatit
TARTE

Preincadlziti cuptorul gol.

Folositi forma pentru prdjituri.
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" Incalzire sus si jos Aer cald cu ventilatie O
= °C = °C =
Tc'rto cu paste, premcc}— 200 2 180 9 40 - 50
zirea nu este necesard

'[c:r.fd cu legume, prein-- 200 9 175 9 45 - 60
cdlzirea nu este necesard

Quiche-uri 180 1 180 1 50 - 60

Lasagna 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Paste cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

CARNE
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Folositi raftul de sarma.

Incalzire sus si jos Aer cald cu venti-
BN o |c°1Tie D
C C
Vita 200 190 50-70
Carne de porc 180 180 90-120
Vitel 190 175 90 - 120
Fripturd de vita egglezeasco, In san- 210 200 50 - 60
Friptura de vitd englezeascd, medie 210 200 60-70
Fripturd de vita eng[ezecnsco, bine fa- 210 200 70-75
cuta
CARNE
55 Incalzire sus si jos Aer cald cu ventilatie )
°C = °C =
Spatd de porc, cu sorici 180 2 170 2 120 - 150
Pulpd de porc, 2 bucdti 180 2 160 2 100 - 120
Pulpd de miel 190 2 175 2 110 - 130
Pui intreg 220 2 200 2 70 -85




ROMANA 124
n Irlcalzire sus si jos Aer cald cu ventilatie O
C = °’C =
Curcan intreg 180 2 160 2 210 - 240
Ratd intreagd 175 2 220 2 120 - 150
Gascd intreagd 175 2 160 1 150 - 200
lepure, taiat bucdti 190 2 175 2 60 - 80
lepure sdlbatic, tdiat bucdti 190 2 175 2 150 - 200
Fazan intreg 190 2 175 2 90 - 120
PESTE
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
s Incalzire sus si jos Aer COIdff: ventila- O
=
°C °C
Pastrav / Dorada rosie, 3 - 4 peste 190 175 40 - 55
Ton / Somon, 4 - 6 fileuri 190 175 35-60
Grill
Preincalziti cuptorul gol.
Utilizati raftul de pe al patrulea nivel.
Grill cu setarea maximd a temperaturii.
Z = O O
Pe o parte Pe cealalta parte
Fileuri, 4 bucdti 0.8 12-15 12-14
Fripturd de vita, 4 bucdti 0.6 10-12 6-8
Carnati, 8 - 12-15 10-12
Cotlet de porc, 4 bucati 0.6 12-16 12-14
Pui, jumatate, 2 1 30-35 25-30
Kebab-uri, 4 - 10-15 10-12
Piept de pui, 4 bucati 04 12-15 12-14
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s £ O o
Pe o parte Pe cealalta parte
Burgeri, 6 0.6 20 - 30 -
File de peste, 4 bucati 04 12-14 10-12
Sandvisuri cu péine prgjitd, 4 - 6 - 5-7 -
Paine pragijita, 4 - 6 - 2-4 2-3

Gatire intensiva

Preincalziti cuptorul gol.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel. Puneti o cratitd pe prima pozitie a raftului pentru a

colecta grasimea.

VITA
L ’C O
Fripturd de vitd sau file, in séinge 190 - 200 5-6
Fripturd de vitd sau file, mediu 180 - 190 6-8
Friptura de vitd sau file, bine facut 170 - 180 8-10

1) Timpul acordat este pentru un file de 1 cm grosime. Pentru fileuri mai groase, inmultiti timpul cu grosimea carnii.

CARNE DE PORC

&, O °C O
Spinare / Gat / Halcd de jambon 1-15 160 - 180 90 -120
Cotlete / Coasta de porc 1-15 170 - 180 60-90
Ruladd de carne 0.75-1 160 - 170 50 -60
Picior de porc, semipreparat 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VITEL
&L, O °’C @)
Friptura de vitel 1 160 - 180 90 - 120
Picior de vitel 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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MIEL
&L, O °C O
Pulpa de miel / Fripturd de miel 1-15 150 - 170 100 - 120
Spatd de miel 1-15 160 - 180 40 - 60
PASARE
&, O °C O
Pasdre, portii 0,2 - 0,25 (fie- 200 - 220 30-50
care)
Pui, jumatate 0,4 - 0,5 (fieca- 190 - 210 35-50
re)
Pui, pui mare 1-15 190 - 210 50-70
Rata 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gasca 35-5 160 - 180 120 - 180
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240
PESTE (LA ABUR)
&L, O °C 8]
Peste intreg 1-15 210 - 220 40 - 60
AirFry

Puneti mancarea direct pe tavd. Aplicati 1 lingurd de ulei pentru a preveni lipirea mancdrii.

Utilizati raftul de pe al treilea nivel. Puneti tava de gatit pe primul nivel al raftului.

Setati temperatura la 180 - 220°C.
Utilizati functia: AirFry.

Méncarea nu trebuie intoarsd in timpul gdtirii.

&, O @)
Croissant, congelat 0.35 15-30
Foitaj, congelat 04 15-35
Pizza congelatd 0.34 15-35
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&, O @)
Cartofi prdgjiti, congelati 0.65 20-35
Cartofi prdjiti grosi, congelati 0.6 20-35
Cartofi wedges, congelati 0.65 15-25
Crochete, congelate 0.45 15-30
Felii de dovlecel proaspete 0.5 25-35
Escalop, congelat 0.3 15-25
Creveti in aluat, congelati 0.2 15-25
Inele de calamar, congelate 0.25 15-25
Nuggets de pui, congelate 0.3 15-25
Degetele de peste pane, congelate 0.5 15-25
Decongelare
O O
N O Timp de decon-| Mai mult timp de ®
gelare decongelare
Pui 1 100 - 140 20-30 Puneti puiul pe platanul in-
ferior intors, pe o farfurie
mare. Rotiti la jumdtatea
duratei de gatit.
Carne 1 100 - 140 20 - 30 Rotiti la jumdtatea duratei
de gatit.
05 90 - 120 e gatt
Frisca 2x0,2 80 - 100 10-15 De asemenea, smantdna
poate fi transformatd in
friscd atunci cdnd este inca
putin congelatd pe alocuri.
Pastrav 0.15 25-35 10-15 -
Cdpsuni 0.3 30-40 10-20 -
Unt 0.25 30-40 10-15 -
Tort 1.4 60 60 -
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Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie

Acoperiti tavile cu hartie ceratd sau pergament de copt.

Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul la jumdtatea timpului de uscare, deschideti usa si
|Gsati-1 sa se rdceascd timp de o noapte pentru finalizarea uscdrii.

Pentru 1 tavg, folositi a treia pozitie a raftului.

Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie a raftului.

LEGUME
N °C O (h)
Fasole 60-70 6-8
Ardei 60-70 5-6
Legume pentru supda 60-70 5-6
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3
FRUCT
Setati temperatura la 60 - 70 °C.
N D (h)
Prune 8-10
Caise 8-10
Felii de mere 6-8
Pere 6-9
Senzor de gatire
iy C 1
Friptura de vitel 75 -80
Picior de vitel 85-90
Fripturd de vitd englezeascd, in snge 45 -50
Fripturd de vitd englezeascd, medie 60 - 65
Fripturd de vitd englezeascd, bine facuta 70-75
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i
=

oC )

Spatd de porc 80 - 82
Pulpa de porc 75 - 80
Miel 70-75

Pui 98
lepure sdlbatic 70-75
Pastrav / Dorada rosie 65-70
Ton / Somon 65-70

1) Temperatura oferita este temperatura recomandatd din centrul alimentelor.




PYCCKUIA

CopeprkaHue

PekomeHpaumm no npurotoBneHuto 130 Bbineyka u xapkoe

Fopsunii nap (25%) 130 Tpunb

Mpurotoenerue B Gnioge ans 133 Typbo-rpunb

BbINEKAHUS AneTnYecknx 6o AirFry

Xneb 134  PasmopaxusaHue
XpycTawas BbiNeuka ¢ goyHKLMEN: 134 BbicywwusaHue - lopsunii Bosayx
Muuua Tepmouuyn

MpaBo HO U3MEHEHUs COXPAHSIETCS.
PeKOMeHAGLIMM Nno NPpUroToBJIEHUIO

MpuBeaeHHbIe B TAGIMULAX 3HAYEHMS

CumBorbI, UCnonb3yemble B TAGNMLAX:

130

135
139
140
142
143
143
144

TEMNepATypbl U BPEMEHW NPUTOTOBINEHUS
SABMISHOTCS OPUEHTUPOBOYHbIMU. OHU 3aBUCST

Tun 6niona

OT peuenTd, d TaKXKe OT Kayectsa U
KONMM4YeCcTBa UCNONb3yeMbIX UHTPEONEHTOB.

|8

Pexxum Harpesa

o

Baw npunbop MoxeT BbINekaTb Uin XapuTb

Temnepartypa

MHaYe, Yem npeabiaywmin npubop. B
PEKOMEHAALMSIX HUXKE NPUBOASATCS

Hl

Akceccyap

peKOMeHlyeMble HACTPOWKU TEMMNEPATYPbI,
BPEMEHU MPUrOTOBMNEHUS U MOMOXKEHUS

Bec (xr)

NPOTUBHEN ANs ONpPeferneHHbIX BULOB
NpPOAYKTOB.

[Mono>eHne NpoTUBHS

o|m| o

Mono>xeHus I'IpOTVIBHel;i OTCHYUTbLIBAIOTCA OT

Bpems npurotoBneHus (MuH)

AHO AyXOBOTO LWKAPA.

Ecnv HOWMTM YCTOHOBKM ANl KOHKPETHOTO
peLenTa He YAJEeTCs, MOULWMUTE MOXOXNN
peuenT.

Fopsuun nap (25%)

MMNPOT U / BbIMEYKA
MpensaputensHO pasorpemnte Nycron ayxoBou wkadp.

L °C O

TapTbl, npeasapwm- 175 30-40
TeNbHbIN PA3OrPEB He
Tpebyetcs

2 ®Dopma ans Bbineuku, &

26 cm
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Mcnonb3yiTte doopmy Anst BbINeuky.

&, °’C @) = =
DpyKTOBLIV TOPT, 160 80 - 90 2 ®opma ans ebineyku, &
npeaBapuUTENbHbIN 26 cm
pa3orpes He Tpebyer-
cs
MaHeTToHE 150 - 160 70 - 100 2 ®Dopma ans Beineuku, I
20 cm
CnuvBoBbIN TOPT 160 40 - 50 2 B doopme ans xneba
BuckeuTbI, Npeasapw- 150 20-35 3(2un4) SManNUPOBAHHBIN NPo-
TerbHbIN PO30Orpes He TMBEHb
Tpebyetcs
Cnapkve Bynouku 180 - 200 12-20 2 OManNMPOBAHHbIN NPO-
TMBEHb
Bpuowmn 180 15-20 3(2un4) SManNUPOBAHHBIN NpPo-
TMBEHb
ONAHbI

55§
p =2l

°’C

OBoluHble oBoLM 170 - 180 30-40 1
TNazaxbs 170 - 180 40 - 50 2
KaprodpenbHas 3anekaHka 160 - 170 50 - 60 1(2un4)

MACO

MCI'IOJ'II:3y;1Te BTOpPOE Nono>XXxeHne npoTnBHA.

Bocnonbsyirtech peluetkon.

&L, O °C O
KapeHas cBuUHUHO 1 180 90 - 110
TenstvHa 1 180 90 - 110
Poct6udp, ¢ kposbio 1 210 45 -50
Poctbudp cpenHen npoxxapeHHo- 1 200 55-65
ctm
Poctbudp, xopoLo npoxapeHHbIv 1 190 65-75
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Mcnonb3yiTte BTOpOE MNONOXEHUE MPOTUBHS.
&L, 0 °C @)
Hoxka srHeHka 1 175 110 - 130
LibinneHok, uenvkom 1 200 55-65
MHpenka, uenmkom 4 170 180 - 240
Y1Ka, uenvkom 2-25 170 - 180 120 - 150
Kponuk, paspesaHHbIi Ha Kycku - 170 - 180 60-90
Mcnonb3yiTte nepBoe NonoxeHne npoTUBHSI.
&L, O °C Q)
Mycb, uenukom 3 160 - 170 150 - 200
PbIBA
Mcnonb3yiTte BTOpoe NONOXeHUE MPOTUBHSL.
&L, O °C O
Dopensb, 3 - 4 kycouka pbibbI 1.5 180 25-35
Tyneu, 4 - 6 kycoukos coune 1.2 175 35-50
Xek - 200 20-30

PA3OIPEB NMAPOM
Pasorpetite 6niopo Ha Tapernke.

MpensaputenbHO pasorpewTe NycToin AyXoBOM KA.

Mcnonb3yiTte BTOpOE MNONOXEHUE MPOTUBHS.

585

°C

=
3anekaHku / rpaTaHbI 130 15-25
MakapoHHble nspenus u coyc 130 10-15
FapHUpbI 130 10-15
MopuuoHHbie Broga 130 10-15
Msico 130 10-15
Osowm 130 10-15
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I'Ipuroroanel-me B 611!0]19 AN BbiNeKAHUs aMeTu4eCKnx GHIOA

Ucnonbsyiite doyHkumio: Fopsunii nap (25%).
Mcnonb3yiTte BTOpOE NONOXEHUE MPOTUBHS.

OBOLLM
YcraHosute temnepatypy 130 °C.

by O
[Momupopel 15
BaknaxaHbl 15-20

Bpokkonu, coug. 20-25
LlykkuHmn, nomtrkm 20-25
Cnagpk. nepeu, nonockamu 20-25
Lis. kanycra, coup. 25-30
Konbpabu 25-30
Cnapxa, 6enas 25-35
Cenbpepet, TOMTUKAMM 30-35
Dehxenb 30-35
Cnap>xa, 3eneHas 35-45
MopkoBb 35-40

MACO
Ycrarosure temnepatypy 130 °C.

5 e
OrtBapHas KypuHAs rpyaKa 25-35
BapeHas BetunHa 55-65
CononuHa «Kaccenep» 80 - 100

PblBA
YcraHosute temnepatypy 130 °C.

Z O

®Dopensb / Iocock, dovne 25-30
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TAPHUPHI
YcraHnosute temneparypy 130 °C.

Z O
Puc 35-40
Bap. kapr., yeTBEpPTYLIKM 35-45
Monenta 40 - 45
Kaprodpens B MyHanpe, cpenH. 50 - 60
Xne6
XINEB

MpensaputensHO pasorpemnte NycTomn AyxoBOK WKAd.

Mcnonb3yiite BTOpoe NOOXXEHNE NPOTUBHS, €CNU HE YKA3GHO MHAYeE.
§§9 L/ —
&L, m C O =

Benbin xne6, 1-2 wr., 1 180 - 190 45 - 60 -
0,5 «kr Ha kaxabIn

Bynouku, 6-8 6ynouex | 0.5 190 - 210 20 - 30 SManNUPOBAHHbIW NPo-
TUBEHb, UCNOMNb3yNTE
BTOPOE U YeTBepTOE
NONOXXEHUE NPOTUBHS

180 - 200 50-70 -

—

P>xaHown xne6, 1-2 wr.,
0,5 kr Ha kaxabIn

®okauua - 190 - 210 20-25 SManUPOBAHHbIW NPo-
TMBEHb

Xpycrawas Beineyka ¢ pyHkumen: Muuua

NMYLLA
MpensaputensHO pasorpente Nycron ayxoBou wkadp.

MCI'IOJ'Ib3yi;1Te BTOpOE Nono>xxeHne npoTnBHs.

by C O =

Muuua, ToHKas ocHoBa 200 - 220 15-25 SManNUPOBAHHBIN NPo-
TMBEHb
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&L, °C O =

Muuua, NbiwHas ocHoBa 200 - 220 20-30 SMaAnNUPOBAHHbIN NpPo-
TUBEHb

MuHu-nuuua 200 - 220 15-20 SManNUPOBAHHBIN NPo-
TMBEHb

A6nouHbIv nupor 150 - 170 50-70 ®Dopma ans Bbineuku, J
20 cm

TapTbl 170 - 190 35-50 ®Dopma ans Beineyku, &
26 cm

JlykoBbIvi nupor 200 - 220 20-30 OMANMPOBAHHbIN NPO-
TUBEHb

Bbineuka u >xxapkoe

MUPOTA
MpeasaputensHO pasorpenTe Nycron AyxoBow WKAdp.
TpapnumoHHoe .
"5 lopsunii Bo3pyx .
iy I'IEVIFOTOBFIGHVIG _ =
C = C =
B36uTbie Gnioaa 170 2 160 3(2un4)| 45-60 | ®opma ans BbineY-
Kut
[MecouHoe Tecto 170 2 160 3(2un4)| 20-30 | Popma ans Bbiney-
Ku
Yuskenk us 170 1 165 2 80 - 100 ®opma ans
>KMAKOTO roryp- Bbineuku, & 26 cm
Ta
LWrpynens 175 3 150 2 60-80 | SmanvpoBaHHbIN
NpPOTUBEHb
Tapr ¢ pxemom 170 2 165 2 30-40 ®opma ans
Bbineyku, & 26 cm
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Tpaavuumonroe lopsunii Bo3oyx
Bl I'IEVIFOTOBneHVIe _ Q) =
C = C =]
PoxaectBeH- 160 2 150 2 90 - 120 ®Dopma anis
CKWI nupor, Bbineyku, G 20 cm
npeasapuTenb-
HbIM pa3orpes
MyCTOro LyXoBO-
ro wkadpa
CnuBoBbIN TOpT, 175 1 160 2 50 - 60 | B doopme ans xne-
npeasapuTenb- 6a
HbIV pasorpes
MycToro fyxoBo-
ro wkadpa
BuckeuTbl 140 3 140 - 3 25-45 SManNMPOBAHHbIN
150 NpPOTUBEHb
bese 120 3 120 3 80-100 | SmanupoBaHHbIN
npoTMBeHb
bese, npeasa- - - 120 2n4 80-100 | SmMannpoBaHHBIN
pUTENbHBLIN Pa- NpPOTUBEHb
30rpeB nycroro
AYXOBOTO LUKA-
doa, aBa ypoBHS
Bynouku, npen- 190 3 190 3 12-20 DMAnNUPOBAHHbIN
BAPUTENbHbIN npoTMBeHb
pasorpes ny-
CTOro [lyXOBOTO
wkadpa
Sknepebl 190 3 170 3 25-35 | DManupoBaHHBbIV
NpoTUBEHb
Sknepel, ABa - - 170 2nd 35-45 OManNUPOBAHHbIN
YPOBHs! npoTMBeHb
OrkpbITble nu- 180 2 170 2 45-70 ®opma ans
poru Bbineuku, & 20 cm
Toprt c Gonbwum | 160 1 150 2 110 - 120 ®Dopma ans
KOnM4ecTeom Bbineuku, & 24 cm
dopykToB
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Tpaavuumonroe lopsunii Bo3oyx
Bl I'IEVIFOTOBneHVIe _ Q) =
C = C =]
BuckBuTtHBIN 170 1 160 2 30-50 ®Dopma anis
TOpT Bbineuku, & 20 cm

XTEB M MMUUA
MpensaputensHO pasorpemnte Nycromn AyxoBou Wwkadp.

TpapuumoHHoe npuro- o
8 ToBNEHME lopsiunii Bo3pyx o =
[ [
C = C =
Benbin xneb , 190 1 190 1 60-70 -
1-2wr,no
0,5 kr/wr.
P>xxaHo xne6b, 190 1 180 1 30 -45 | B dhopme ans
npeasapu- xneba
TenbHbIN paso-
rpes He Tpe-
Gyercs
Bynouku, 6-8 190 2 180 2(2un4) 25-40 Smanupo-
Oynouek BOHHbIV Npo-
TMBEHb
Muuua 230 - 1 230 - 1 10-20 Smanupo-
250 250 BOHHbIN
NpoTUBEHb /
MpoTuBeHb
LS XKAPKU
Jenewkwn 200 3 190 3 10-20 Smanupo-
BOHHbIN Npo-
TMBEHb
OJTAHbI

MpensaputensHO pasorpewte NycTomn AyxXoBoOK WKA.

Ucnonb3yiite doopMy Ans BbINEYKU.
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TpapnumoHHoe npuroto- Fopsunii Bo3ayx
iy _ BreHne o Q)
C = C =
®naH ¢ nacrou, npeasa-
pUTENbHbIN PA30rPEB He 200 2 180 2 40 - 50
Tpebyercs
®naH ¢ oBowwsMK, Npea-
BOPUTENbHbIN PA3OrpeB 200 2 175 2 45 - 60
He Tpebyetcs
Kuw 180 1 180 1 50 - 60
NosaHbs 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHHenoHu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

MACO

Mcnonb3yiTte BTOpoe NONOXEeHUE MPOTUBHS.

Bocronb3ynreck peleTkon.

KoM

TpaanumoHHoe npu- Fopsumit Bo3myX
BN rotoBneHue D
°C °C
[oBsagnHa 200 190 50-70
CBuHUHQ 180 180 90 -120
TenstuHa 190 175 90-120
AHMICKMI pocTOrndd ¢ KPoBbLIO 210 200 50 - 60
AHrnumnckuin poctbudp cpepHen npo- }
KAPEHHOCTH 210 200 60-70
Anrnuickun poctbudp, xopowwo npo- 210 200 70 - 75
>KAPEHHbIN
M4ACO
TpaanumoHHoe npuro- Fopsumii BO3LVX
Biig TOBREHUe P Ry Q)
°C = °C =
CBUHAS NONATKA CO WKYpP- 180 2 170 2 120 - 150
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TpapnumoHHoe npuro- Fopsunii Bo3ayx
‘% _ TOBNEeHne . @
C = C =
CeuHaOs pynbka, 2 wr. 180 2 160 2 100 - 120
Hoxka srieHka 190 2 175 2 10 - 130
Libinnenok, uenukom 220 2 200 2 70 -85
Mupenka, uenumkom 180 2 160 2 210 - 240
Y1KQ, LenMKom 175 2 220 2 120 - 150
Mycb, uenvkom 175 2 160 1 150 - 200
Kponuk, paspesaHHbiv Ha 190 2 175 9 60 - 80
KYCKM
3asu, paspis'::/‘HHbm Ha Ky 190 2 175 2 150 - 200
DazaH uennkom 190 2 175 2 90 - 120

PbIBA

Mcnonb3yiTte BTOpOE NONOXEHUE MPOTUBHS.

55§

TpaanumoHHoe npw-

lopsunii Bo3oyx

5 roToBneHue @)
oC °C
®Dopens/ Mopckoit new, 3—4 ky- 190 175 40 - 55
COYKA PbIOBbI
Tyneu/Jocock, 4—6 kycoukos dou- 190 175 35-60

ne

Mpunb

MpensaputenbHO pasorpewTe NycToin AyXOBOM KA.

Mcnonb3yiTte yeTBepTOE NONOXEHUE MPOTUBHS.

Mpu NPUroToBNEHUM HA FPUNE BbIOUPANTE MAOKCUMAIbHBIN YPOBEHbL TEMNEPATYPbI.

§5§
=

O

O

1-5 ctopoHa

2-5 cTOpoHa

O

Creliku, 4 wr.

0.8

12-15

12-14
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s £ O O
1-5 ctopoHa 2-5 cTopoHa
[oBs>xum crenk, 4 wr. 0.6 10-12 6-8
Cocucky, 8 - 12-15 10-12
CBWHble OTOUBHbIE, 4 wWT. 0.6 12-16 12-14
MonoBuHa ubinneHka, 2 1 30-35 25-30
Wawnbiku, 4 - 10-15 10-12
KypwuHas rpyaka, 4 wr. 04 12-15 12-14
Byprepbl, 6 0.6 20-30 -
Pbi6HOE doune, 4 wr. 04 12-14 10-12
MomxapeHHble caHABMYM, 4—6 - 5-7 -
Toctbl, 4-6 - 2-4 2-3
Typ6o-rpunb

MpensaputensHO pasorpemnte NycTomn AyxXoBOK WKAdp.

MCI'IOJ'II:3y;1Te BTOpPOE Nono>XXxeHne npoTnBHS. YcraHoBute Ha NepBOM YPOBHE NPOTUBEHb ANs

cbopa xupa.

roBaAVHA
Z ' O
Poctoudp unu dpune, ¢ kpoebio 190 - 200 5-6
Poct6udp nnu doune cpegHert npoxa- 180 - 190 6-8
peHHOCTU
Poctbudp nnun doune, xopolwuo npoxa- 170 - 180 8-10

PeHHbIN

1) Boems ykasaHo ans goune tonwm+on 1 cm. ns 6onee Toncrbix Kyckos goune yMHOXbTE BPEMS HA TOMWMHY MSICA.

CBMHNHA
&L, O °C O
Nonarka / LWewHas yacts / Oko- 1-15 160 - 180 90 - 120
pok
Ort6uBHble / CBUHbIE PebpbILKK 1-15 170 - 180 60 -90
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&, O °C O
MscHol pynet 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CeuHas HOXKQA, nonydbabpukar 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TENATUHA
&L O °C )
KapeHas TenstuHa 1 160 - 180 90 -120
Tensaubs HOXKA 1.5-2 160 - 180 120 - 150
BAPAHMHA
&L, O °C O
Hoxka srvenka / XXapenas 6a- 1-15 150 - 170 100 - 120
PAHUHA
Cepno srHeHka 1-15 160 - 180 40 - 60
NTULA
&L, O °’C O
MT1ua, pasgenaHHas Ha Kycku 0,2-0,25 (ka- 200 - 220 30-50
XKAbIN)
MNonoBMHA UbINNEHKA 0,4-0,5 (ka- 190 - 210 35-50
KAbIN)
Kypwua, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
Y1ka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Mycs 35-5 160 - 180 120 - 180
MHpeika 25-35 160 - 180 120 - 150
MHperika 4-6 140 - 160 150 - 240
PbIBA (HA MAPY)
&L, O °C O
Pbi6a, uenmkom 1-15 210 - 220 40 - 60
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AirFry

YknaabiBaiiTe NPOAyKTbl HEMOCPEACTBEHHO B NPOTUBEHb. JJobaBbTe 1 cTonoByto NOXKY
Macna, YTobbl NPEROTBPATUTL MPUTOPAHHE.

Mcnonb3yiTe TpeTbe NONoXeHue NPOTUBHS. YCTAHOBUTE SMANTMPOBAHHBIN MPOTUBEHb HA

NepBbIf YPOBEHD.
YcraHosute Temnepatypy Ha 180-220°C.

Mcnonbsyite doyHkumio: AirFry.

MepeBopaumBaTL MPOAYKTLI B XOLE MPUIOTOBMEHUs He TpebyeTcs.

142

55§
=

O

KpyacaHbl, 3amopoxxeHHble 0.35 15-30

M3p. u3 cn. Tecta, 30MOpPOXEHHbIe 04 15-35

Muuua, 3aMopoXx. 0.34 15-35

Kapr. dopu, 3amop. 0.65 20-35

Kapr. dopu, KpynH., 30MOPOXKEHHbIN 0.6 20-35

INomtuku kapTodoens, 3aMOPOXKEHHbIE 0.65 15-25

KpokeTbl, 3aMOpOXXeHHble 045 15-30

JloMTHKM LyKUHK, CBEXME 0.5 25-35

ScKanonbl, 30MOPOXEHHbIe 0.3 15-25

KpeBeTku B TeCTe, 30MOPO>XKEHHbIE 0.2 15-25

KonbLa kanbmapa, 30MOPOXKEHHbIe 0.25 15-25

Kycouku KypuLbl B NOHUMPOBKE, 30MOPO- 0.3 15-25
XeHHble

PbIBHblE NANOYKK, 3AMOPOXKEHHbIE 0.5 15-25
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Pasmopa>kuBaHue
o O
N 0 Bpems ottanea- Bpems nanenei- ®
LIEro PA3MOPaKM-
HUst
BAHMS
LibinneHok 1 100 - 140 20-30 Bbinoxwre ubinnexka B
Gonbluyto TapernKy Ha ne-
peBépHyToe bntoaue. MNe-
pPeBEPHYTb MO UCTEYEHUM
MOMOBUHbI BPEMEHM MPUTo-
TOBMEHMUSI.
Msco 1 100 - 140 20 -30 MepeBepHyTb No UcTeye-
HWUW MONOBKHbLI BDEMEHM
0.5 90-120 MPUrOTOBIIEHMUSI.
Kpemosbliii 2x0,2 80 - 100 10-15 Kpem Taioke MoXKHO B3OU-
BATb, €CMIY OH MECTAMM
Crerka 30MOPOXKEH.
Dopenb 0.15 25-35 10-15 -
Kny6Huka 0.3 30-40 10-20 -
CnuBouHoe 0.25 30 -40 10-15 -
macno
TopTbl 14 60 60 -

BbicywmBaHue - Nlopsauum Bosayx

BbInoxute npoTuMBeHb XXMPOHENPOHULAEMOW Bymaron unu 6yMarom ans Bbineuku.

,D,J'Iﬂ AOCTUXEHUA HOUNYULLUX PEe3yrbTATOB BbIKITIOYUTE ﬂ.yXOBOVI LIJKGC*) no ncreyeHuun
NONOBUHbI BDEMEHMU CYLLKH, OTKpOﬁTe asepuy u navite €My OCTbITb B TEYEHUE HOUM ONid

3dBepLleHuns CyLKu.

ﬂpw MCNonb30BAHUU OAHOTO NMPOTUBHSA BbI6MpC|i;ITe TpeTbe NONTOXEeHUE NPOTUBHSA.

Mpu ncnonb3oBaHUM ABYX NPOTUBHEN BbIOUPATE NEPBOE U YETBEPTOE MOMOXEHUS

NPOTUBHEN.

OBOLWN

§85
=

°C

O ()

®Daconb

60-70

6-8
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E °C D (v
Mepup! 60-70 5-6
Osoww ans cyna 60-70 5-6
Monbbi 50 - 60 6-8
Tpasbl 40 - 50 2-3
OPYKThbI
YcraHosute Temneparypy Ha 60-70 °C.
&L, O ()
CnuBsbl 8-10
Ab6pukocsl 8-10
Nomtuku s6noka 6-8
Mpywm 6-9
Tepmowyn
hix C 1
>KapeHas TenstmHa 75 -80
Tensaubs HoXKa 85-90
AHINICKMI pocTOUT € KPOoBbIO 45 - 50
AHrunckuini poctoudp cpepHen NpoXapeHHoOCTH 60 - 65
AHMIMACKMI pocTOUdD, XOPOLLIO NPOXKAPEHHbIN 70-75
CsuHas nonaTtka 80 - 82
CsuHas pynbka 75 -80
BapaHuHa 70-75
LibinneHok 98
3asiy 70-75
®Dopenb / Mopckoii neuy 65-70
Tywew, / INococb 65-70

1) YkazaHHas TeMneparypa sBAsSeTCs peKOMEHAYEMOMN TeMNepaTypOii BHYTPM MPOAYKTA.
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Capprxaj

Mpenopyke y Be3u ca neverem 145
Hucka BnaxHocT 145
Mpunpema y nocyam 3a nevyerse 148
avjetanHe xpaHe

Meyverse xneba 149
Xpckaso neverse ca: OyHkuuja 3a 149
nmuy

Meuerbe u Npxere 150

3aApP>XAHO NPABO U3MEHA.
Mpenopyke y Be3u ca neyerem

Temnepatypa 1 Bpeme KyBaHA HOBEAEHU Y
Tabenama cy camo opujeHtaumonun. OHum
30BUCE Of, peuenara, KBanuTeTa u
KONMUUUHE YyrnoTpebrbeHmx cacTojaka.

Baw ypehaj moxxe pa neye Ha apyrayuju
HauuH o npetxogHor ypehaja. Casetn y
HACTABKY MPUKA3yjy npenopyyeHa
NofeLaBakA 30 TEMNEPATYPY, Bpeme
npunpeme 1 Nnonoxda;j peLeTke 3a
oppeheHe BpcTe xpaHxe.

M36pojre nonoxaje peletke, NOYEB Of OHe
Hajbnunxe oHY pepHe.

Ako He moxeTe na npoHahete
nogewasarsa 30 ogpefeHn peuenr,
MOTPAXMUTE 3Q CJIUYCH.

Hucka Bna>kHocT

KOJTAYM / MELUMBA
[MpeTxomHo 3arpejte NpasHy pepHy.

145
lpunosamse 154
Typ6o rpunoeare 154
Mpxetbe Ha Bpyhem Bazayxy 156
Oamp3saBatbe 157

Hexuppataumja - Meuerse y3 pasHu 157
BEHTUIIATOP
TemnepartypHu CeHsop 30 XpaHy 158

Cumbornu koju ce kopucre y Tabenama:

Bpcra xpaHe

=
DyHKUM]Q 3arpPeBarsa
°C |Temneparypa

= | Mpubop

Texura (kg)

Monoxaj pewetke

o|m| o

Bpeme KyBara (MUH)

L °C O

= =

Taprtoeu, npetxopHo 175
3arpeBar-e Huje no-
TpebHo

30-40 2

Kanyn 3a Topry, & 26
cm
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by C O E =
BohHu konay, nper- 160 80 -90 2 Kanyn 3a Topry, & 26
XO[HO 3arpeBaH-e Hu- cm
je notpebHo
MaHeToHe 150 - 160 70 - 100 2 Kanyn 3a topty, & 20
cm
Konay oa wrsusa 160 40 - 50 2 Mnex 3a xne6
Kekc, npetxoaHo 3a- 150 20-35 3(2un4) Mnex 30 neyerse
rpeearse Huje notpeb-
HO
Cnarke 3emmuke 180 - 200 12-20 2 Mnex 3a nevetbe
Bpuowmn 180 15-20 3(2un4) [Mnex 3a neyerse
OITAHOBU

KOpMCTMTe Kanyn 3a Kkonade.

55§
p =2l

°’C

MyreHo nosphe 170 - 180 30-40 1
Nazare 170 - 180 40 - 50 2
patMHUpaHK kpomnup 160 - 170 50 - 60 1(2un4)

MECO

Kopwctute apyr nonoxaj pelietke.

Kopucture pewetkacry nonuuy.

§§§
=

[MeueHa cBuHETUHO 1 180 90 - 110
Tenetuxa 1 180 90 - 110

[osehe neuere, cnabo neyeHo 1 210 45 - 50
loBehe neyerse, cpearse neveHo 1 200 55-65
loBehe neverse, nobpo neveHo 1 190 65-75

Kopuctute npyrv nonoxaj petetke.
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&, O °’C @)
Jarwehu 6yt 1 175 110 - 130
Lleno nune 1 200 55-65
hypka, uena 4 170 180 - 240
Matka, uena 2-25 170 - 180 120 - 150
3eyeTnHa, uceyeHa Ha Komage - 170 - 180 60 -90
Kopwcrtute npeu nonoxxaj peluetke.
E u C e
MNycka, uena 3 160 - 170 150 - 200
PUBA
Kopuctute ppyru nonoxaj peletke.
&L, O °C 8
Mactpmka, 3-4 pube 1.5 180 25-35
TyrbeBuHa, 4-6 douneta 1.2 175 35-50
Ocnunh - 200 20-30
NMOHOBHO 3AIPEBAHSE HA MAPU
MNMoHoBO 3arpejTe jeno Ha Tamupy.
MpeTtxoaHo 3arpejTe NPAsHy pPepHy.
Kopuctute npyrv nonoxaj petietke.
5 C e
Ponos. nosphe/rpatu. jena 130 15-25
TecteHuHa u coc 130 10-15
Mpunosu 130 10-15
Komnnetax obpok 130 10-15
Meco 130 10-15
Mosphe 130 10-15
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Mpunpema y nocyam 3a nevere aujetanHe xpaHe

Kopuctute doyHkumjy: Hucka BraxHocT.
Kopuctute apyrv nonoxaj petetke.

MNOBPRE
Mopecute Temnepatypy Ha 130 °C.

by O
Mapapajs 15
Mnaeu natnuuax 15-20
Bpokonu, usetnhu 20-25
Tukeuue Ha KpuLKe 20-25
Manpwuka, Tpake 20-25
Kapdovon, usetnhu 25-30
Kenepaba 25-30
Wnaprna, 6ena 25-35
Llenep, kpuiike 30-35
Komopau 30-35
LLinaprna, senexa 35-45
LWaprapena 35-40

MECO
Monecure temneparypy Ha 130 °C.

5 e
MowwupaHe nunehe rpyau 25-35
Bapera wyHka 55-65
Kacenep 80 - 100

PVBA
Monecure temnepatypy Ha 130 °C.

Z O

Macrpmka / @unet nococa 25-30
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MPHUNO3n
Mopecute Temnepatypy Ha 130 °C.

5 e
MupuHay 35-40
KyBaHu kpomnup, 4eTBpTMHA 35-45
Manexta 40 - 45
HeorbywreH kpomnup, cpearse BenuumHe 50 - 60

Meuyerwe xneba

XTEB
[MpeTxopHo 3arpejte NpasHy pepHy.

Kopuctute apyr nonoxaj peleTke, OCMM AKO HUje APYraymje HO3HAYEHO.
o, —
&L, m C O =

Benn xneb, 1 -2 koma- |1 180 - 190 45 - 60 -
na, 0,5 kg 3a ceaku

3emunuke, 6-8 semmuku 0.5 190 - 210 20-30 [Mnex 30 neveme, Ko-
puctute opyru u
YETBPTU NONOXAj pe-

wetke
PaxkaHun xneb, 1 —2 ko- |1 180 - 200 50-70 -

mana, 0,5 kg 3a ceakm

®dokaua - 190 - 210 20-25 Mnex 30 nevere

XpckaBo nevewe ca: PyHkumja 3a nuuy

NMUA
MpetxoaHo 3arpejte NpPasHy pepHy.

Kopwctute apyru nonoxaj pelietke.

by C O =

Muua, TaHka kopuua 200 - 220 15-25 Mnex 30 neyere

Muua, sebena kopuua 200 - 220 20-30 Mnex 3a neverse
Munn nuua 200 - 220 15-20 Mnex 30 nevemre
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by C O =

Mura ¢ jobykama 150 - 170 50-70 Kanyn 3a topty, & 20
cm

Taprtosu 170 - 190 35-50 Kanyn 3a topry, & 26
cm

Taprt ca nykom 200 - 220 20-30 Mnex 30 neyerse

Meuyere u npkere

TOPTE

MpeTxonHo 3arpejte NpasHy pepHy.

3arpesarse ofos- | [Meuerse y3 paBHu
Bl _ ro/opno3no oBeHTVIJ'IOTOp D =
C = C =
Peuentu 3a my- 170 2 160 3(2u4)| 45-60 Kanyn 3a topty
herse
Tecro 30 npxku 170 2 160 3(2ud)| 20-30 Kanyn 3a toprty
KeKC
Yuskejk ca mne- 170 1 165 2 80-100 | Kanyn 3a topty, &
KOM 1 MyTepom 26 cm
Lrpyana 175 3 150 2 60 - 80 [Mnex 3a neyere
Llem-tapt 170 2 165 2 30-40 | Kanyn 3a topty, &
26 cm
Boxxuhnu konay, | 160 2 150 2 90 -120 | Kanyn 3a topty, &
NPeTXoAHO 30- 20 cm
rpejte npasHy
pepHy
Konay op wrbu- 175 1 160 2 50 - 60 Mnex 3a xneb
BO, MPETXOAHO
3arpejte npasHy
pepHy
Kekc 140 3 140 - 3 25-45 Mnex 3a neverse
150
Mycnvue 120 3 120 3 80 - 100 | T[nex 3a neyere
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3arpesarse ofos- | [Meuerse y3 paBHu
Bl _ ro/opno3no oBeHTVIJ'IGTOp Q) =
C = C =]
Mycnuue, npet- - - 120 2un4 80 - 100 | T[nex 3a neyere
XO[HO 3arpejte
NPA3sHy pepHy,
ABA HWUBOA
Mnetenuue, 190 3 190 3 12-20 [Mnex 3a neyere
MPEeTXOAHO 30~
rpejte npasHy
pepHy
Exnepu 190 3 170 3 25-35 Mnex 3a nevere
Exnepw, nBa HU- - - 170 2n4d 35-45 [Mnex 3a neyere
BOG
Taprosu Ha Ta- 180 2 170 2 45 -70 | Kanyn 3a topty, &
HUPY 20 cm
Borat BohHu ko- | 160 1 150 2 10 - 120 | Kanyn 3a topty, &
nay 24 cm
CeHgBuu-topta 170 1 160 2 30-50 | Kanyn 3a topry, &
Bukropuja 20 cm
XINEB M MULIA

[MpeTxopHo 3arpejTe NpasHy pepHy.

55§
=

3arpesarse 0803ro/
ono3a0

TMRNaTop

[Meuerbe y3 paBHU BeH-

°C =

°’C

=]

benu xne6 , 1
— 2 xomaaga,
0,5 kg cBakwu

190 1

190

1

60-70 -

Paxxanu xneb,

MPEeTXOAHO 30~

rpeBame Huje
notpebHo

190 1

180

30 -45 | MNnex 3a xneb

3emunuke, 6-8
3EMUYKM

190 2

180

2(2n4)

25-40 Mnex 3a

nevyeme
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3arpesarse oposro/ |lNeyerbe y3 paBHU BEH-
Bl o 0of03a0 o TMnaTop D =
C = C =
Muua 230 - 1 230 - 1 10-20 Mnex 3a
250 250 nevewe /
Ly6oku tn-
ram
Morauunue 200 3 190 3 10-20 Mnex 3a
nevyere
OINAHOBUA

MpeTtxopHo 3arpejTe NPAsHy pepHy.

Kopwuctute kanyn 3a konave.

3arpesatbe oposro/ | MNeyerbe y3 paBHU BEH-
iy _ opo3mo o Mnarop D
C = C =
®DnaH ca TeCTEHUHOM,
NPeTX04HO 3arpeBaHe 200 2 180 2 40 - 50
Huje noTpebHo
®naH ca nosphem, nper-
XO[IHO 3arpeBAH:-E Huje 200 2 175 2 45 - 60
notpebHo
Kuweswn 180 1 180 1 50 - 60
Nazare 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHenonu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

MECO

Kopuctute gpyrv nonoxaj petetke.

Kopucrtute peluetkacty nonuuy.

3arpeBarsbe 0803ro/ [[eyere y3 paBHu
iy 000380 BEHTUNATOP Q)
°C °C
[oBeouHa 200 190 50-70
CaurbeTnHa 180 180 90 - 120
Tenetuxa 190 175 90 -120
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3arpesarse oposro/ [leverse y3 pasHu
Bl o.us)s.uo BeHT‘l:IJ'IGTOp Q)
C C
Enrnecko rosehe neyerse, cnabo 210 200 50 - 60
neyeHo
EHrnecko rosefhe neverse, cpearbe 210 200 60 - 70
nevYeHo
Exrnecko rosehe neuersbe, nobpo 210 200 70-75
ne4yeHo
MECO
3arpesatrse oposro/ |[leyetbe y3 paBHU BEH-
iy o 0opo3mo _ TMnarop Q)
C = C =
Ceumscka nnehka, ca KoXxom 180 2 170 2 120 - 150
Ceubcka notkoneHmua, 2 180 9 160 9 100 - 120
Komaaa
Jarwehu kotnetn 190 2 175 2 110 -130
Lleno nune 220 2 200 2 70-85
hypka, uena 180 2 160 2 210 - 240
Matka, uena 175 2 220 2 120 - 150
MNycka, uena 175 2 160 1 150 - 200
3eyeTnHAa, ceyYeHda Ha Ko- 190 2 175 2 60 - 80
mage
3eu, UceyeH Ha Komage 190 2 175 2 150 - 200
Lleo doazaH 190 2 175 2 90 - 120

PUBA

Kopuctute ppyru nonoxxaj peetke.

§§§

3arpesarse 0803ro/

Meuetbe y3 paBHu

BN 0f0340 BEHTUNATOP Q)
°C °C
Mactpmka / Oesepuka, 3—4 pube 190 175 40- 55
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3arpesarse oposro/ | Meuerse y3 paBHu
Bl o.u.:>3.uo BeHTZIl'IGTOp Q)
C C
TymesuHa / Jlococ, 4—-6 couneta 190 175 35-60
Fpunoeamwe

[MpeTxopHo 3arpejte NpasHy pepHy.
KopucTtute 4etBpTH HIUBO peLueTke.

Kapa nevere Ha rouny, Tfemnepartypa mopa na 6yne nogeweHa Ha MOKCUMYM.

Z u O O
1. cTpaHa 2. ctpaHa
Ougpecum og dounea, 4 komana 0.8 12-15 12-14
[osehu kotnert, 4 komanga 0.6 10-12 6-8
Kobacuue, 8 - 12-15 10-12
Caurbckun ogpecun, 4 komaaa 0.6 12-16 12-14
Mune, nonosuHa, 2 1 30-35 25-30
Thesanu, 4 - 10-15 10-12
Munehe rpyau, 4 komana 04 12-15 12-14
Mreeckasuue, 6 0.6 20 - 30 -
Pu6rsu dounetu, 4 komana 04 12-14 10-12
3aneuenn ceHasuuu, 4—-6 - 5-7 -
Tocr, 4-6 - 2-4 2-3

Typ6o rpunosame

MpeTxonHo 3arpejte NPAsHy pepHy.

Kopuctute opyru nonoxaj pewetke. CTaeute niex Ha NpBu NOMOXA]j pelleTke Kako 6u ce y
HEMY COKYMbANna MacHoha.
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FOBEOMHA

by C I

loeehe neyetrbe unu doune, cnabo 190 - 200 5-6
neyeHo

loBehe neverse unu doune, cpearse 180 - 190 6-8
neyeHo

loBehe neyerbe unu doune, pobpo 170 - 180 8-10
neyeHo

1) Hasene+o Bpeme je 3a counerte gebmure 1 cm. 3a gebrbe counete, nomHoxuTe Bpeme ca 4ebrbMHOM BaLLer Meca.

CBUHETUHA
&L, O °C O
Mnehka / Bpart / LLyHka y komagy 1-15 160 - 180 90 - 120
Ognpecuym / Pebpa 1-15 170 - 180 60 -90
hydore 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBWHCKO MPOKYBAHA KOMEHWULA 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TENETUHA
&L, O °’C @)
MeyeHa TenetvHa 1 160 - 180 90 - 120
Tenehe konexunue 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JATHETUMHA
&L, O °C 8]
Jarmehu 6yt / MeueHa jaretuHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Jarweha neha 1-15 160 - 180 40 - 60
XMBUNHA
&L, O °C O
>KusuHa, nopumje 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(cBakm)
Mune, nonoeuHa 0,4-0,5 (cBa- 190 - 210 35-50
KK)
Mune, mlaga kokowka 1-15 190 - 210 50-70
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I | °C O
MNarka 15-2 180 - 200 80 - 100
Mycka 35-5 160 - 180 120 - 180
Fypka 25-35 160 - 180 120 - 150
Fiypka 4-6 140 - 160 150 - 240

PUBA (KYBAHA HA TAPW)

g &

°C

O

Llena puba 1-15

210 - 220

40 - 60

Mp>xerwe Ha Bpyhem Baspyxy

Craeute HOMUPHULUE OUPEKTHO HA nnex. Haxecure 1 KALWUKY YIba KAKO 6ucre cnpeyunu na

ce XpaHa 3anenu.

Kopucrtute Tpehn HuBo pewweTke. [MoctaBuTe nnex 3a neyere HA NMPBU MOMOXA]j peLeTke.

Mognecure temnepatypy Ha 180 — 220 °C.
Kopucture doyHkuujy: Mpxxerse Ha Bpyhem Basmyxy.

XpaHa He mopa aa ce npeephe TOKOM KyBAHsd.

55§

=
KpoacaH, cmp3HyT 0.35 15-30
JlucHaTo Tecto, cMp3HyTO 04 15-35
Muua, 3amp3HyTa 0.34 15-35
Momdopwur, 3amp3HyT 0.65 20-35
Hebeo nomdoput, cMp3HYT 0.6 20-35
MceueH kpomnup, CMP3HYT 0.65 15-25
Kpoketn, cMp3HyTH 0.45 15-30
Kpuwke TMkBULA, CBEXE 0.5 25-35
Ougpecuu, cMpP3HYTH 0.3 15-25
LLikamnu y TecTy 30 neyerbe, CMP3HYTH 0.2 15-25
KonyTtoeu nurkbe, cMp3HyTO 0.25 15-25
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585
=

Munehu kpokeTn, CMP3HYTU 0.3 15-25
Pu6rbm wranuhu, cMpsHyTm 0.5 15-25
Opmpsaesame
§§§ @ @
= 0 Bpeme oomp3sa-| JonatHo Bpeme ®
BOH:Q OLMP30BAH:A
Mune 1 100 - 140 20 - 30 Mune, koje je Ha npeBpHY-
TOj TOLHW, CTOBUTE HO BENU-
ku Tarbup. Okperute Ha
MOMNOBUHW BPEMEHO.
Meco 1 100 - 140 20-30 OkpeHute Ha NOMOBUHU
05 90 - 120 epemena.
Maenaka 2x0,2 80 - 100 10-15 MaBnaka moxe na ce yny-
na y War Aok je jow yBek
OETMMUYHO 3aMP3HYTA.
Macrpmka 0.15 25-35 10-15 -
Jarope 0.3 30 -40 10-20 -
Mytep 0.25 30-40 10-15 -
Konau 14 60 60 -

HOexupparauuja - lNeyere y3 paBHM BeHTUNATOpP

I'IperMjTe nocny>xaBHuKe 3amawheHnm nanupom unu NanmMpomMm 3a neveme.

3a 6orbe pesyntare, UCKIbyuUTE PEPHY HA MOMA CyLueHbAa, OTBOPUTE BPATA M OCTABMUTE [A CE
OXJIOAM Ha jefHy Hoh fa 6u ce cylere 3aBpLImMmIo.

3a 1 nnex kopuctute Tpehu nonoxaj pelerke.

3a 2 nnexa kopuctuTe npswu 1 Tpehu nonoxaj peluetke.

MNMOBPHE

55§
&

°’C

O ()

Macym

60-70

6-8
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E °C D (v
Manpuke 60-70 5-6
Mosphe 3a cyny 60-70 5-6
Meuypke 50 - 60 6-8
3aunHcko burse 40 - 50 2-3
BORE
Monecure temnepatypy Ha 60 — 70 °C.
&L, O (v)
LreuBe 8-10
Kajcuje 8-10
Kpuike jabyke 6-8
KpyLke 6-9
TemneparypHu CeHsop 3a XpaHy
hix C 1
MeyeHa TenetnHa 75-80
Tenehe konenuue 85-90
Enrnecko roeehe neuerse, cnabo neueHo 45 - 50
EHrnecko rosehe neuerse, cpearse neueHo 60 - 65
Enrnecko rosehe neverse, 1obpo neueHo 70-75
Caurbcka nnehka 80 - 82
CBUHbCKA NOTKONEHULA 75 -80
JarwetnHa 70-75
Mune 98
3eun 70-75
Mactpmka / Oesepuka 65-70
TyrbeBuHa / Jococ 65-70

1) HaseneHa temneparypa je npenopyyeHa yHyTpaLHA TEMIEPATYPA XPAHE.
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Vyhradzujeme si prdvo na zmeny bez predchddzajiceho upozornenia.

Odporucéania pre varenie

Teplota a ¢asy pripravy uvedené

v tabul'kdch sG len orientaéné. Zavisia od
receptov a kvality a mnozstva pouzitych
prisad.

Spotrebi¢ moze pri peceni alebo opekani
fungovat inak ako vdas predchddzajici
spotrebi¢. Rady nizsie zobrazuju
odporucané nastavenia teploty, casu
pripravy a Urovne v rire pre konkrétny druh
potravin.

Urovne rodtov pocitajte od dna vnutra rory.

Ak nie su k dispozicii nastavenia pre
konkrétny recept, vyhladajte podobny
recept.

Vlhkost’ Nizka

KOLACE/PECIVO
Prézdnu riru predhrejte.

Symboly pouzité v tabul'kéch:

Druh potravin

Funkcia ohrevu

|8

Teplota

o

Prislusenstvo

Hl

Hmotnost (kg)

Uroven rostu v rire

o|m| o

Cas pripravy (min)

L °C O

= =

predhriatie nie je po-
trebné

Torticky, predhriatie 175 30-40 2 Forma na tortu, & 26
nie je potrebné cm
Biskupsky chlebicek, 160 80 -90 2 Forma na tortu, & 26

cm
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Z C O = =

Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Forma na tortu, & 20
cm
Slivkovy kolac 160 40 - 50 2 Forma na chlieb
Susienky, predhriatie 150 20-35 3(2a4) Plech na pecenie
nie je potrebné
Sladké Sisky 180 - 200 12-20 2 Plech na pecenie
Briosky 180 15-20 3(2a4) Plech na pecenie

OBLOZENE KOLACE
Pouzite formu na kol&ce.

&, °C 8] =
Plnend zelenina 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Zapecené zemiaky 160 - 170 50 - 60 1(2a4)
MEAT (MASO)

Pouzite druh( Uroven v rire.

Pouzite droteny rost.

&L, O °C 8]
Bravcové pecené 1 180 90 - 110
Tel'acie 1 180 90 - 110
Hovddzie pecené, neprepecené 1 210 45-50
Hovddzie pecené, stredne prepe- 1 200 55-65
cené
Hovadzie pecené, prepecené 1 190 65-75

Pouzite druh( Uroven v rure.

L O °’C O

Jahnacie stehno 1 175 10 - 130

Celé kurca 1 200 55-65
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&, O °’C @)
Celd morka 4 170 180 - 240
Celd kacka 2-25 170 - 180 120 - 150
Krdlik, porciovany - 170 - 180 60-90
Pouzite prvi Groven v rire.
&L, O °C O
Celd hus 3 160 - 170 150 - 200
FISH (RYBY)
Pouzite druhU Groven v rire.
&L, O °C O
Pstruh, 3 — 4 ryby 1.5 180 25-35
Tuniak, 4 — 6 filiet 1.2 175 35-50
MerlGza - 200 20 -30
ZOHRIEVANIE V PARE
Zohrievanie jedla na fanieri.
Prdzdnu roru predhrejte.
Pouzite druh Uroven v rire.
by C O
Dusené/zapekané jedla 130 15-25
Cestoviny s omackou 130 10-15
Prilohy 130 10-15
Jedld na jednom tanieri 130 10-15
Maso 130 10-15
Zelenina 130 10-15

Priprava pokrmu v dietetickom pekdacdi

Pouzitie funkcie: VIhkost Nizkd.

Pouzite druh( Uroven v rure.
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ZELENINA
Nastavte teplotu na 130 °C.
hix e
Paradajky 15
Baklazdn 15-20
Brokolica, ruzicky 20-25
Cukina, platky 20 -25
Paprika, priozky 20-25
Karfiol, ruzicky 25-30
Kalerdb 25-30
Spargla, biela 25-35
Zeler, platky 30-35
Fenikel 30-35
Spargla, zelend 35-45
Mrkva 35-40
MEAT (MASO)
Nastavte teplotu na 130 °C.
5 O
Posirované kuracie prsia 25-35
Varend Sunka 55-65
Udené maso 80 - 100
FISH (RYBY)
Nastavte teplotu na 130 °C.
hix O
Pstruh / Losos, filety 25-30

PRILOHY
Nastavte teplotu na 130 °C.
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O
Ryza 35-40
Varené zemiaky, na 1/4 35-45
Polenta 40 - 45
NesUpané zemiaky, stredné 50 - 60

Peéenie chleba

CHLIEB
Prdzdnu riru predhrejte.

Pouzite druhy Uroven v rire, pokial nie je uvedené inak.

L, m °C O =
Biely chlieb, 1 =2 kusy, |1 180 - 190 45 - 60 -
kazdy 0,5 kg
Chlieb/pecivo, 6 — 8 roz- | 0.5 190 - 210 20 - 30 Plech na pecenie,
kov pouzite druhi a Stvrtd
Uroven v rire
Razny chlieb, 1 -2 kusy, |1 180 - 200 50-70 -
kazdy 0,5 kg
Focaccia - 190 - 210 20-25 Plech na pecenie
Chrumkavé pecenie s funkciou: Pizza
PIZZA
Prézdnu riru predhrejte.
Pouzite druhd Groven v rire.
5 C e =
Pizza, tenka 200 - 220 15-25 Plech na pecenie
Pizza, hrubd 200 - 220 20-30 Plech na pecenie
Mini pizza 200 - 220 15-20 Plech na pecenie
Jablkovy kol&é 150 - 170 50 -70 Forma na tfortu, @ 20 cm
Torticky 170 - 190 35-50 Forma na tortu, & 26 cm
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585

=

°C

O

Cibul'ovy kolac

200 - 220

20-30

Plech na pecenie

Pecenie mésa a nemdsovych pokrmov

KOLACE
Prézdnu riru predhrejte.
. Tradicné pecenie Teplovzdu'sne Pece-
= nie O =
°’C = °’C =]
Srahané recep- 170 2 160 3(2a4)| 45-60 Forma na fortu
ty
Krehké cesto 170 2 160 3(2a4)| 20-30 Forma na tortu
Tvarohovy kold¢ 170 1 165 2 80-100 | Forma na tortu, &
cheesecake s 26 cm
cmarom
Z4vin 175 3 150 2 60 - 80 Plech na pecenie
DZemovd torta 170 2 165 2 30-40 | Forma na tortu, &
26 cm
Vianocny kol&g, 160 2 150 2 90 - 120 | Forma na tortu, &
predhrejte 20 cm
prdzdnu riru
Slivkovy koldc, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na chlieb
predhrejte
prdzdnu riru
Susienky 140 3 140 - 3 25-45 Plech na pecenie
150
Penové pusinky 120 3 120 3 80 -100 | Plech na pecenie
Penové pusinky, - - 120 204 80 -100 | Plech na pecenie
predhrejte
prdzdnu riru,
dve Urovne
Sigky, predhrejte | 190 3 190 3 12-20 Plech na pecenie
prdézdnu riru
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., o . |Teplovzdusné Pece-
. Tradi¢né pecenie ni .
= . . i @) =
C = C =]
Veterniky 190 3 170 3 25-35 Plech na pecenie
Veterniky, dve - - 170 2a4 35-45 Plech na pecenie
Urovne
Malé torticky 180 2 170 2 45-70 | Forma na tortu, &
20 cm
Biskupsky chle- 160 1 150 2 10 - 120 | Forma na tortu, &
bi¢ek s mnoz- 24 cm
stvom ovocia
Viktériin koldc 170 1 160 2 30-50 | Forma na tortu, &
20 cm

CHLIEB A PIZZA
Prézdnu riru predhrejte.

5 Tradi¢né pecenie Teplovzdusné Pecenie o .
°C = °’C = ~
Biely chlieb, 1 190 1 190 1 60-70 -
— 2 kusy, kazdy
0,5 kg
Razny chlieb, 190 1 180 1 30-45 Forma na
predhriatie nie chlieb
je potrebné
Chlieb/pecivo, 190 2 180 2(2a4) 25-40 | Plech na pe-
6 — 8 rozkov cenie
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Plech na pe-
250 250 éenie / Hlbo-
ky pekdac
Cajové pecivo 200 3 190 3 10 -20 | Plech na pe-
cenie

OBLOZENE KOLACE
Prdzdnu riru predhrejte.

Pouzite formu na kold&ce.
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" Tradi¢né pecenie Teplovzdusné Pecenie O
°C = °’C =
Cestovinovy oblozeny ko-
I&¢, predhriatie nie je po- 200 2 180 2 40 - 50
trebné
Zeleninovy oblozeny ko-
l&¢, predhriatie nie je po- 200 2 175 2 45 - 60
trebné
Slané koldce 180 1 180 1 50-60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MEAT (MASO)

Pouzite druh( Uroven v rire.

Pouzite dréteny rost.

v . o . |Teplovzdusné Pe-
o Tradi¢né pecenie Zenie
= . - O
C C
Hovadzie 200 190 50-70
Bravcové 180 180 90 - 120
Tel'acie 190 175 90 - 120
Anglické hovddzvie p'ecene, neprepe- 210 200 50 - 60
cené
Anglické hovtidzievpet?ene, stredne 210 200 60 - 70
prepecené
Anglické hovddziiépecene, prepece- 210 200 70 - 75
MEAT (MASO)
- Tradi¢né pecenie Teplovzdusné Pecenie )
°C = °C =
Bravéové plece, s kozou 180 2 170 2 120 - 150
Bravcova nozina, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
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" Tradi¢né pecenie Teplovzdusné Pecenie O
= °C = °C =
Jahnacie stehno 190 2 175 2 110 - 130
Celé kuréa 220 2 200 2 70 -85
Celd morka 180 2 160 2 210 - 240
Celd kacka 175 2 220 2 120 - 150
Celd hus 175 2 160 1 150 - 200
Krdlik, porciovany 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, porciovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120
FISH (RYBY)
Pouzite druh( Uroven v rire.
v, v . |Teplovzdusné Pece-
Tradi¢né pecenie .
s ‘ rie o
C C
Pstruh / Prozmc:br;orskc, 3-4ry- 190 175 40 - 55
Tuniak / Losos, 4 — 6 filiet 190 175 35-60
Gril
Prdzdnu riru predhrejte.
Pouzite $tvrtG Uroven v rire.
Grilujte s maximdlnou nastavenou teplotou.
L £ O O
1. strana 2. strana
Steaky, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovddzi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobdésy, 8 - 12-15 10-12
Bravcové kotlety, 4 kusy 0.6 12-16 12-14
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s £ O O
1. strana 2. strana
Kuréa, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kuracie prsia, 4 kusy 04 12-15 12-14
Burgery, 6 0.6 20 - 30 -
Rybie filé, 4 kusy 04 12-14 10-12
Zapecené sendvice, 4 - 6 - 5-7 -
Hrianky, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo gril

Prézdnu riru predhrejte.

Pouzite druhd Uroven v rire. Polozte panvicu na prvd Groven v rdre na zachytdvanie tuku.

HOVADZIE
Z ’C O
Hovddzie pecené alebo filety, neprepe- 190 - 200 5-6
cené
Hovddzie pecené alebo filety, stredne 180 - 190 6-8
prepecené
Hovddzie pecené alebo filety, prepece- 170 - 180 8-10
né
1) Uvddza sa &as pre 1 cm hrubé filety. Hrubsie filety vyndsobte éasom podla hribky mésa.
BRAVCOVE
&L, O °’C 8]
Plece / Krkovicka / Stehno 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Rebierko 1-15 170 - 180 60-90
Fasirka 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Bravcéové koleno, predvarené 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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TELACIE
&L, m °C 8]
Pecené tel acie 1 160 - 180 90 - 120
Tel'acie koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JAHNACIE
&, O °C O
Jahnacie stehno / Pecené jahna- 1-15 150 - 170 100 - 120
cie
Jahnaci chrbét 1-15 160 - 180 40 - 60
HYDINA
&L O °’C O
Porciovand hydina 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(kazdd)
Kuréa, polovica 0,4-0,5 (kaz- 190 - 210 35-50
dad)
Kuréa, kimne 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBA (V PARE)
&, O °C @)
Celd ryba 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

PolozZte jedlo na tdcku. Pouzite 1 polievkovu lyzicu oleja, aby ste zabranili prilepeniu jedla.

Pouzite tretiu Groven v rare. Plech na pecenie umiestnite do prvej Urovne v rire.

Nastavte teplotu na 180 — 220 °C.

Pouzitie funkcie: AirFry.

Jedlo pocas pecenia nemusite obracaf.
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&, ] O
Croissanty, mrazené 0.35 15-30
Pecivo z listkového cesta, mrazené 04 15-35
Pizza, mrazend 0.34 15-35
Hranolceky, mrazené 0.65 20-35
Hrubé hranoléeky, mrazené 0.6 20-35
Americké zemiaky, mrazené 0.65 15-25
Krokety, mrazené 045 15-30
Platky cukety, Cerstvé 0.5 25-35
Rezne, mrazené 0.3 15-25
Krevety v ceste na pecenie, mrazené 0.2 15-25
Krizky Calamari, mrazené 0.25 15-25
Kuracie nugetky, mrazené 0.3 15-25
Rybie prsty, mrazené 0.5 15-25
Rozmrazovanie
§§ lj X @ T @ @
= Cas rozmrazo- | Dalsi ¢as rozmra-
vania zovania
Kurca 1 100 - 140 20 - 30 Kurca polozte na obrdateny
tanierik vliozeny do velkého
taniera. Po uplynuti polovi-
ce Casu obrdfte.
Maso 1 100 - 140 20 -30 Po uplynuti polovice ¢asu
05 90 - 120 obrdfte.
Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotanu mézete vyslahaf
aj na mierne zmrazené
miesta.
Pstruh 0.15 25-35 10-15 -
Jahody 0.3 30-40 10-20 -
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O O
.&. |j Cas rozmrazo- | Daléi &as rozmra- @
vania zovania
Maslo 0.25 30-40 10-15 -
Torta 14 60 60 -

Susenie - Teplovzdusné Pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci mastnote alebo papierom na pecenie.

Ak chcete dosiahnut lepsi vysledok, zastavte riru v polovici casu susenia, otvorte dvierka a
nechajte ju vychladnit na jednu noc, aby sa susenie dokoncilo.

Na 1 plech poutzite tretiu Groven v rire.

Pre 2 plechy pouzite prvd a Stvrtd Groven v rire.

ZELENINA
N °C O (n)
Fazula 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Polievkova zelenina 60-70 5-6
Huby 50 - 60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3
OVOCIE
Nastavte teplotu na 60 — 70 °C.
N D ()
Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablkd na platky 6-8
Hrusky 6-9
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Teplotna sonda

L ol
Pecené tel'acie 75 -80
Tel'acie koleno 85-90
Anglické hovadzie pecené, neprepecené 45 -50
Anglické hovddzie peéené, stredne prepecené 60 - 65
Anglické hovddzie pecené, prepecené 70-75
Bravcové plece 80 - 82

Bravéovd nozina 75 -80

Jahnacie 70-75

Kuréa 98

Zajac 70-75

Pstruh / Prazma morskd 65-70

Tuniak / Losos 65-70

1) Odporicand teplota vo vnitri pokrmu je teplota.
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Pridrzujemo si pravico do sprememb.
Priporocila za pecenje

Temperature in ¢asi pecenja v
razpredelnicah so le smernice. Odvisni so
od receptov ter kakovosti in koli¢ine
uporabljenih sestavin.

Vasa naprava lahko pece ali pripravlja
drugace kot vasa prejsnja naprava. V
spodnjih namigih so prikazane priporocene
nastavitve za temperaturo, ¢as pecenja in
polozaj resetk za dolocene vrste hrane.
PoloZaje resetk stejte od spodaj navzgor.

Ce za dolo&en recept ne najdete nastavitev,
poiscite podobne.

Vlaga nizka

TORTE/PECIVO
Predhodno ogrejte prazno pecico.

Zar

Infra pecenje
AirFry
Odtaljevanje
Susenje - Vroci zrak
Sonda za hrano

Simboli, uporabljeni v razpredelnicah:

173

181

182
183
184
185
186

B | Vrsta zivila
Funkcija pecice
°C | Temperatura
= | Pribor

Teza (kg)

PoloZaj resetke

o|m| o

Cas priprave (min)

g C O

e

predgrevanje ni po-
trebno

cm

Tarti, predgrevanje ni 175 30-40 2 Model za torte, & 26
potrebno cm
Angleski sadni kolag, 160 80 - 90 2 Model za torte, & 26
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&, °C O = =
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Model za torte, & 20
cm
Slivovo pecivo 160 40 - 50 2 Model za pecenje kru-
ha
Biskvit, predgrevanje 150 20-35 3(2in4) Pekac za pecivo
ni potrebno
Sladki kruhki 180 - 200 12-20 2 Pekad za pecivo
Briosi (sladki kruh) 180 15-20 3(2in4) Pekad za pecivo
FLANI
Uporabite tortni model.
&, °C 8] =
Zelenjava, polnjena 170 - 180 30-40 1
Lazanja 170 - 180 40 - 50 2
Gratiniran krompir 160 - 170 50 - 60 1(2in4)
MESO
Uporabite drugi polozaj resetk.
Uporabite mrezo za pecenje.
&L, O °C 8]
Pecena svinjina 1 180 90 - 110
Teletina 1 180 90 - 110
Goveja pecenka, manj pecena 1 210 45 -50
Goveja pecenka, srednje pecena 1 200 55-65
Goveja pecenka, dobro pecena 1 190 65-75
Uporabite drugi polozaj resetk.
&L, O °C O
Jagnjedje stegno 1 175 110 - 130
Cel piscanec 1 200 55-65
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&L, 0 °C 8]
Cel puran 4 170 180 - 240
Cela raca 2-25 170 - 180 120 - 150
Zajec, razrezan na kose - 170 - 180 60-90
Uporabite prvi polozaj resetk.
&L, O °C Q)
Cela gos 3 160 - 170 150 - 200
RIBE
Uporabite drugi polozaj resetk.
&L, O °C O
Postrv, 3-4 ribe 1.5 180 25-35
Tuna, 4-6 filejev 1.2 175 35-50
Osli¢ - 200 20-30
POGREVANJE S PARO
Jed pogrejte na krozniku.
Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite drugi polozaj resetk.
by C O
Mesni zvitki/Gratin 130 15-25
Testenine in omaka 130 10-15
Priloge 130 10-15
Jedi za na en kroznik 130 10-15
Meso 130 10-15
Zelenjava 130 10-15

Kuhanje v posodi za pecenje dieteticnih jedi

Uporabite funkcijo: Vlaga nizka.

Uporabite drugi polozaj resetk.
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ZELENJAVA
Temperaturo nastavite na 130 °C.

176

§§§
=

Paradiznik 15
Jajéevci 15-20
Brokoli, cvetki 20-25
Bucke, narezane 20-25
Paprika, trakovi 20-25
Cvetada, cvetki 25-30
Koleraba 25-30
Belusi, beli 25-35
Zelena, narezana 30-35
Koromac 30-35
Belusi, zeleni 35-45
Korenje 35-40

MESO
Temperaturo nastavite na 130 °C.

555

=
Posirana pis¢andja prsa 25-35
Kuhana Sunka 55-65
Kasseler 80 - 100

RIBE
Temperaturo nastavite na 130 °C.

i
=

Postrv / Lososov file

25-30

PRILOGE
Temperaturo nastavite na 130 °C.
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by O
Riz 35-40
Kuhan krompir, cetrtine 35-45
Polenta 40 - 45
Neolupljen krompir, srednji 50 - 60

Peka kruha

KRUH
Predhodno ogrejte prazno pecico.

Uporabite drugi polozaj resetk, ¢e ni navedeno drugace.

5z u C e =

Beli kruh, 1-2 kosa, 0,5 |1 180 - 190 45 - 60 -

kg vsak

Zemlje, 6-8 zemelj 0.5 190 - 210 20 - 30 Pekaé za pecivo, upo-
rabite drugi in Cetrti
polozaj na resetki

Rzeni Kruh, 1-2 kosa, 1 180 - 200 50-70 -

0,5 kg vsak

Fokacéa - 190 - 210 20-25 Pekaé za pecivo

Hrustljavo pecivo s: Pizza funkcija

PICA

Predhodno ogrejte prazno pecico.

Uporabite drugi polozaj resetk.

5 C e =

Pizza, tanko testo 200 - 220 15-25 Pekac za pecivo

Pizza, debelo testo 200 - 220 20-30 Pekad za pecivo

Mini pizza 200 - 220 15-20 Pekac za pecivo

Jaboléna pita 150 - 170 50-70 Model za torte, & 20 cm

Tarti 170 - 190 35-50 Model za torte, & 26 cm
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NN °C O =
Cebulna pogaca 200 - 220 20-30 Pekad za pecivo

Peka peciva in pecenje mesa

TORTE
Predhodno ogrejte prazno pecico.
55 Gretje zdgo'rcq/ Vrodi zrak .
= . Spoday . O =
C = C =]
Recepti s stepa- 170 2 160 3(2in4)| 45-60 Model za torte
njem
Testo za piskote 170 2 160 3(2in4)| 20-30 Model za torte
iz krhkega testa
Skutna torta s 170 1 165 2 80 -100 | Model za torte, &
pinjencem 26 cm
Zavitek 175 3 150 2 60 - 80 Pekac za pecivo
Marmeladni ko- 170 2 165 2 30-40 | Model za torte, &
laé 26 cm
Bozicni kolag, 160 2 150 2 90-120 | Model za torte, &
predhodno 20 cm
ogrejte prazno
pecico
Slivovo pecivo, 175 1 160 2 50 - 60 | Model za pecenje
predhodno kruha
ogrejte prazno
pecico
Biskvit 140 3 140 - 3 25-45 Pekad za pecivo
150
Beljakovi po- 120 3 120 3 80 - 100 Pekac za pecivo
ljubcki
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s Gretje zdgo'roj/ Vrodi zrak .
= . spoaaqj § Q) =
C = C =]
Beljakovi po- - - 120 2in4 80 - 100 Pekad za pecivo
ljubcki, pred-
hodno ogrejte
prazno pecico,
dva nivoja
Kruhki, pred- 190 3 190 3 12-20 Pekac za pecivo
hodno ogrejte
prazno pecico
Ekler 190 3 170 3 25-35 Pekac za pecivo
Ekler, dva nivoja - - 170 2in4 35-45 Pekad za pecivo
Pite 180 2 170 2 45-70 | Model za torte, &
20 cm
Bogat sadni ko- 160 1 150 2 110 - 120 | Model za torte, @
lac 24 cm
Viktorijin kolac 170 1 160 2 30-50 | Model za torte, &
20 cm
KRUH IN PICA
Predhodno ogrejte prazno pecico.
% Gretje zgoraj/spodaj Vroci zrak .
= °C °C = -
Beli kruh, 1-2 190 1 190 1 60-70
kosa, 0,5 kg
vsak
Rzeni Kruh, 190 1 180 1 30 -45 | Model za pe-
predgrevanje éenje kruha
ni potrebno
Zemlje, 6-8 190 2 180 2(2in4) 25-40 | Pekad za pe-
Zemelj civo
Pica 230 - 1 230 - 1 10 -20 | Pekac za pe-
250 250 civo / Globok
pekad
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% Gretje zgoraj/spodaj Vroci zrak O .
= °’C = °C = -
Caijni kolagki 200 3 190 3 10 - 20 | Pekac za pe-
civo
FLANI
Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite tortni model.
"5 Gretje zgoraj/spodaj Vrodi zrak )
= °C = °C =
Flan's Tesfen{noml, pred- 200 2 180 2 40 - 50
grevanje ni potrebno
Zelenja'vnl flcm, predgre- 200 9 175 9 45 - 60
vanje ni potrebno
Kisi 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kaneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MESO
Uporabite drugi polozaj resetk.
Uporabite mrezo za pecenje.
i Gretje z(?graj/ Vroci zrak
= sp;) 9 . @)
C C
Govedina 200 190 50-70
Svinjina 180 180 90-120
Teletina 190 175 90 - 120
Angleska goveja pecenka, manj pe- 210 200 50 - 60
éena
Angleska goveja pecenka, srednje 210 200 60 - 70
pecena
Angleska govejaéz:;:enko, dobro pe- 210 200 70-75
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MESO
. Gretje zgoraj/spodaj Vrodi zrak O
= °C = °C =
Svinjsko plece, s kozo 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska kraca, 2 kosa 180 2 160 2 100 - 120
Jagnje-stegno 190 2 175 2 110 - 130
Cel pisc¢anec 220 2 200 2 70 -85
Cel puran 180 2 160 2 210 - 240
Cela raca 175 2 220 2 120 - 150
Cela gos 175 2 160 1 150 - 200
Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 60 - 80
Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 150 - 200
Cel fazan 190 2 175 2 90 - 120
RIBE
Uporabite drugi polozaj resetk.
. Gretje zgoraj/spodaj Vroci zrak
f—=ad OC OC @
Postrv / Orada, 3—4 ribe 190 175 40-55
Tuna / Losos, 4-6 filejev 190 175 35-60
Zar
Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite Cetrti polozaj resetk.
Zarz najvisjo nastavitvijo temperature.
& £ O O
1. stran 2. stran
Zrezki pljuéne pecenke, 4 kosi 0.8 12-15 12-14
Goveji zrezek, 4 kosi 0.6 10-12 6-8
Klobase, 8 - 12-15 10-12
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s £ O O
1. stran 2. stran
Svinjski kotleti, 4 kosi 0.6 12-16 12-14
Piscanec, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebabi, 4 - 10-15 10-12
Piscancje prsi, 4 kosi 04 12-15 12-14
Burgeriji, 6 0.6 20 - 30 -
Ribji file, 4 kosi 04 12-14 10-12
Popeceni oblozeni kruhki, 4 - 6 - 5-7 -
Toast, 4 - 6 - 2-4 2-3

Infra pecenje

Predhodno ogrejte prazno pecico.

Uporabite drugi polozaj resetk. Postavite pekac na prvi polozaj resetk za zbiranje mascobe.

GOVEDINA
&L, °C O
Goveja pecenka ali file, manj pecen 190 - 200 5-6
Goveja pecenka ali file, srednje pecen 180 - 190 6-8
Goveja pecenka ali file, dobro pecen 170 - 180 8-10
1) Navedeni cas velja za 1 cm debel file. Za debelejse fileje ¢as pomnoZite z debelino mesa.
SVINJINA
&L, O °C O
Ple¢e / Vrat / Sunka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 180 60 -90
Mesna struca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svinjska kraca, predkuhana 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TELETINA
&L, O °’C @)
Teledja pecenka 1 160 - 180 90 -120
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&L, m °C O
Telecja kraca 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JAGNJETINA
&L, O °C O
Jagnjedje stegno / Pecena jagnje- 1-15 150 - 170 100 - 120
tina
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40 - 60
PERUTNINA
&L, O °’C O
Porcije perutnine 0,2-0,25 (vsak) 200 - 220 30 -50
Piscanec, polovica 0,4-0,5 (vsak) 190 - 210 35-50
Piscanec, pitanec 1-15 190 - 210 50-70
Raca 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gos 35-5 160 - 180 120 - 180
Puran 25-35 160 - 180 120 - 150
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBA (DUSENA)
&, ) °C O
Cela riba 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Zivilo polozite neposredno na pekag. Dodaite eno jedilno #lico olja, da prepretite

prijemanje hrane.

Uporabite tretji polozaj resetk. Pekac za pecivo postavite na prvi polozaj resetke.

Temperaturo nastavite na 180-220 °C.

Uporabite funkcijo: AirFry.

Hrane med pecenjem ni treba obrniti.
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&, ] O
Rogljicki, zamrznjeni 0.35 15-30
Pecivo iz listnatega testa, zamrznjeno 04 15-35
Pizza, zamrznjena 0.34 15-35
Ocvrti krompir, zamrznjen 0.65 20-35
Ocvrti krompir, debele rezine, zamrznjen 0.6 20-35
Krompir v oblicah, zamrznjen 0.65 15-25
Kroketi, zamrznjeni 045 15-30
Rezine buck, sveze 0.5 25-35
Zrezki, zamrznjeni 0.3 15-25
Rakci v testu, zamrznjeni 0.2 15-25
Obrocki lignjev, zamrznjeni 0.25 15-25
Piscancji medaljoni, zamrznjeni 0.3 15-25
Ribje palcke, zamrznjene 0.5 15-25
Odtaljevanje
§§ lj X @ . Q
= Cas odtaljeva- |Dodatni ¢as odta- ®
nja ljievanja
Piscanec 1 100 - 140 20 - 30 Pis¢anca polozite na obr-
njen kroznik, postavljen na
velik kroznik. Obrnite na
polovici priprave.
Meso 1 100 - 140 20 -30 Obrnite na polovici pripra-
05 90 - 120 ve
Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetano lahko stepate tu-
di, ko je mestoma $e vedno
rahlo zamrznjena.
Postrv 0.15 25-35 10-15 -
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
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§§§ X @ @
= 0 Cas odtaljeva- |Dodatni ¢as odta- ®
nja lievanja
Maslo 0.25 30-40 10-15 -
Biskvitni kolac 14 60 60 -

Susenje - Vroci zrak

Pekace prekrijte s papirjem, obstojnim proti maséobi ali pergamentnim papirjem za peko.

Za boljse rezultate, pecico na sredini susenja zaustavite, odprite vratca in pustite, da se eno
no¢ hladi, da se susenje zakljudi.

Za en pekac uporabite tretji polozaj resetk.

Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj resetk.

ZELENJAVA
N °C O (n)
Fizol 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Jusna zelenjava 60-70 5-6
Gobe 50-60 6-8
Zelis¢a 40 - 50 2-3
SADJE
Temperaturo nastavite na 60-70 °C.
N D ()
Slive 8-10
Marelice 8-10
Krhlji jabolk 6-8
Hruske 6-9
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L ol
Teledja pecenka 75 -80
Telecja kraca 85-90
Angleska goveja pecenka, manj pecena 45 -50
Angleska goveja pecenka, srednje pecena 60 - 65
Angleska goveja pecenka, dobro pecena 70-75
Svinjsko plece 80 - 82

Svinjska kraca 75 - 80

Jagnjetina 70-75

Pis¢anec 98

Zajec 70-75

Postrv / Orada 65-70

Tuna / Losos 65-70

1) Navedena temperatura je priporoena temperatura jedra Zivila.
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Icindekiler

Pisirme oOnerileri 187 Izgara 195
Disik buhar 187 Turbo 1zgara 195
Diyet pisirme kabinda pisirme 189 AirFry 197
Ekmek 191 Buz ¢6zme 198
Citir pisirme icin: Pizza fonksiyonu 191 Kurutma - Sicak hava 198
Pisirme ve kizartma 192  Yemek Sensori 199

Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.
Pisirme onerileri

Tablolarda verilen sicakliklar ve pisirme Tablolarda kullanilan semboller:
streleri sadece bilgi amaglidir. Gergek
pisirme sireleri, tariflere ve kullanilan
malzemelerin niteligine ve miktarina
bagldir.

Yiyecek tipi

|8

Pisirme fonksiyonu

Cihaziniz 8nceki cihaziniza gére kuvvetle °C | Sicaklik
muhtemel daha farkli sekilde hamur isi
pisirme ve kizartma islemi gerceklestirir. = |Aksesuar
Asagidaki ipuglarinda belirli yemek tirleri

sagiTat IPus Y AGirik (ko)

icin 6nerilen sicaklik ayarlari, pisirme suresi
ve raf konumu gosterilir.

Raf konumlari
Raf konumlarini firinin alt kismindan

baslayarak sayiniz.

o|m| o

Pisirme sUresi (dk)

Belirli bir yemek tarifi icin ilgili ayarlari
bulamadiginiz takdirde, benzer bir tarife
bakiniz.

Disik buhar

KEK / BOREK
Bos firini dnceden isitin.

Z C O = =

Tartlar, dnceden isit- 175 30-40 2 Kek kalibi, & 26 cm
ma gerekli degil
Meyveli kek, Gnceden 160 80 -90 2 Kek kalibi, & 26 cm

1sitma gerekli degil
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&, °C O = =
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Kek kalibi, & 20 cm
Erikli kek 160 40 - 50 2 Ekmek kalibi
Biskivi, 6nceden isit- 150 20-35 3(2ved) Pisirme tepsisi
ma gerekli degil
Tath ¢orekler 180 - 200 12-20 2 Pisirme tepsisi
Tath ¢orek 180 15-20 3(2ved) Pisirme tepsisi
KREM KARAMEL
Kek kalibini kullanin.
&, °C 8] =
Sebze dolgulu 170 - 180 30-40 1
Lazanya 170 - 180 40 - 50 2
Patates graten 160 - 170 50 - 60 1(2ve4d)
ET
Ikinci raf konumunu kullanin.
Tel rafi kullanin.
&L, O °C 8]
Domuz eti rosto 1 180 90 - 110
Dana eti 1 180 90 - 110
Dana rosto, az pismis 1 210 45 -50
Rozbif, orta pismis 1 200 55-65
Dana rosto, iyi pismis 1 190 65-75
ikinci raf konumunu kullanin.
&L, | °C O
Kuzu budu 1 175 110 - 130
Butin tavuk 1 200 55-65
Butun hindi 4 170 180 - 240




TURKCE 189
&L, 0 °C 8]
Bitin 6rdek 2-25 170 - 180 120 - 150
Tavsan, parcalar halinde - 170 - 180 60-90
Birinci raf pozisyonunu kullanin.
=N °C O
Butin kaz 3 160 - 170 150 - 200
BALIK
Ikinci raf konumunu kullanin,
2, m| °C O
Alabalik, 3 - 4 balik 1.5 180 25-35
Ton baligi, 4 - 6 fileto 1.2 175 35-50
Barlam balig - 200 20-30
BUHARLI TEKRAR ISITMA
Tabaktaki yemegi tekrar isitin.
Bos firini dnceden isitin.
ikinci raf konumunu kullanin,
L, °C O
Givegler / Gratenler 130 15-25
Makarna ve sos 130 10-15
Garnitirler 130 10-15
Tek porsiyonluk yemekler 130 10-15
Et 130 10-15
Sebzeler 130 10-15

Diyet pisirme kabinda pisirme

Su fonksiyonu kullanin: Diustk buhar.

ikinci raf konumunu kullanin.
SEBZELER

Sicakligi 130 °C olarak ayarlayin.
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by O
Domates 15
Patlican 15-20
Brokoli, cicek halinde 20-25
Kabak, dilimler 20-25
Biber, seritler halinde 20-25
Karnabahar, gicek halinde 25-30
Yer lahanasi 25-30
Kuskonmaz, beyaz 25-35
Kereviz, dilimler 30-35
Rezene 30-35
Kuskonmaz, yesil 35-45
Havug 35-40
ET
Sicakligi 130 °C olarak ayarlayin.
g O
Tavuk g6gsi haslama 25-35
Dana jambon 55-65
Kasseler 80 - 100
BALIK
Sicakligi 130 °C olarak ayarlayin.
hix O
Alabalik / Somon fileto 25-30
GARNITURLER
Sicakligi 130 °C olarak ayarlayin.
5 e
Piring 35-40
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by O
Has. patates, dilim 35-45
Misir unu piresi 40 - 45

Soyulmamis patates, orta boy 50 - 60

Ekmek

EKMEK
Bos firini dnceden isitin.

Aksi belirtilmedikge ikinci raf konumunu kullanin.

&L, O °’C Q) =
Beyaz Ekmek, 1 -2 par- |1 180 - 190 45 - 60 -
¢a, her biri 0,5 kg
Rulo ekmek, 6 - 8 rulo 0.5 190 - 210 20 - 30 Pisirme tepsisi, ikinci
ve dordiincy raf konu-
munu kullanin
Cavdar Ekmegi, 1 -2 1 180 - 200 50-70 -
parca, her biri 0,5 kg
Focaccia - 190 - 210 20-25 Pisirme tepsisi
Citir pisirme icin: Pizza fonksiyonu
PiZZA
Bos firini dnceden isitin.
ikinci raf konumunu kullanin.
&L, °C @) =
Pizza, ince tabanh 200 - 220 15-25 Pisirme tepsisi
Pizza, kalin tabanh 200 - 220 20-30 Pisirme tepsisi
Mini pizza 200 - 220 15-20 Pisirme tepsisi
Elmali turta 150 - 170 50-70 Kek kalibi, & 20 cm
Tartlar 170 - 190 35-50 Kek kalibi, & 26 cm
Soganli fart 200 - 220 20-30 Pisirme tepsisi
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KEKLER
Bos firini dnceden isitin.
u ,Sl’r+ijst Isitma _ Sicak hava ) —
C = C =
Cirpilarak hazir- | 170 2 160 3(2ve | 45-60 Kek kalibi
lanan tarifler 4)
Kurabiye hamu- 170 2 160 3(2ve | 20-30 Kek kalibi
ru 4)
Kremasi alinmig 170 1 165 2 80 - 100 | Kek kalibi, @ 26 cm
sitle yapilmig
peynirli pasta
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Pisirme tepsisi
Recelli tart 170 2 165 2 30 -40 | Kek kalibi, @ 26 cm
Noel pastasi, 160 2 150 2 90 - 120 | Kek kalibi, & 20 cm
bos firini dnce-
den isitin
Erikli kek, bos fi- 175 1 160 2 50-60 Ekmek kalibi
rini énceden Isi-
tin
Biskivi 140 3 140 - 3 25-45 Pisirme tepsisi
150
Bezeler 120 3 120 3 80 - 100 Pisirme tepsisi
Bezeler, bos fir- - - 120 2ve4 | 80-100 Pisirme tepsisi
ni dnceden isi-
tin, iki seviye
Corekler, bos fi- 190 3 190 3 12-20 Pisirme tepsisi
rini énceden Isi-
tin
Ekler 190 3 170 3 25-35 Pisirme tepsisi
Ekler, iki seviye - - 170 2ve 4 35-45 Pisirme tepsisi
Tabak tarti 180 2 170 2 45 -70 | Kek kalibi, @ 20 cm
Bol meyveli kek 160 1 150 2 10 - 120 | Kek kalibi, & 24 cm
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- Alt+Ust 1sitma Sicak hava O .
= °C = °C = -
Victoria sandvici | 170 1 160 2 30-50 | Kek kalibi, @ 20 cm
EKMEK VE PiZZA
Bos firini dnceden isitin.
5 o Alt+Ust 1sitma o Sicak hava o —
C = C =
Beyaz ekmek , 190 1 190 1 60-70 -
1 -2 parga,
her biri 0,5 kg
Cavdar Ekme- 190 1 180 1 30 -45 | Ekmek kalibi
gi, 6nceden
isitma gerekli
degil
Rulo ekmek, 6 190 2 180 2(2ved) | 25-40 | Pisirme tepsisi
-8 rulo
Pizza 230 - 1 230 - 1 10 - 20 | Pisirme tepsi-
250 250 si / Derin pi-
sirme kabi
Sac pidesi 200 3 190 3 10 - 20 | Pisirme tepsisi
KREM KARAMEL
Bos firini dnceden isitin.
Kek kalibini kullanin.
. Alt+Ust 1sitma Sicak hava )
= °C = °C =
Makarnali 1urto,.oncve'den 200 9 180 9 40 - 50
isitma gerekli degil
Sebzeli turta, o.ncevd.en 200 9 175 9 45 - 60
isitma gerekli degil
Kisler 180 1 180 1 50 - 60
Lazanya 180 - 190 2 180 - 190 25-40
ic dolgulu makarna 180 - 190 2 180 - 190 25-40
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ET
Ikinci raf konumunu kullanin.
Tel rafi kullanin.
5 AIt+U:ES|Tmc Slco‘l:gcvc O
Sigir Eti 200 190 50-70
Domuz Eti 180 180 90 - 120
Dana eti 190 175 90 - 120
ingiliz dana rosto, az pismis 210 200 50 - 60
Ingiliz dana rosto, orta pismis 210 200 60-70
ingiliz dana rosto, iyi pismis 210 200 70-75
ET
‘% °A|T+UST Isitma Sicak hava O
C = °C =
Domuz kolu, derisiyle 180 2 170 2 120 - 150
Domuz incik, 2 parca 180 2 160 2 100 - 120
Kuzu budu 190 2 175 2 110 - 130
Butun tavuk 220 2 200 2 70 -85
BUtin hindi 180 2 160 2 210 - 240
Bitin ordek 175 2 220 2 120 - 150
BUtin kaz 175 2 160 1 150 - 200
Tavsan, pargalar halinde 190 2 175 2 60 - 80
Yaban Tqvwnl, Rorf;alar ha- 190 9 175 9 150 - 200
linde kesilmis
Bitiin silin 190 2 175 2 90 - 120

BALIK
Ikinci raf konumunu kullanin.
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o AI1+ch)’rC|snma Slcol:govo 0
Alabalik / Cipura, 3 - 4 balik 190 175 40-55
Ton baligi / Somon, 4 - 6 fileto 190 175 35-60
Izgara
Bos firini dnceden isitin.
Dérdinci raf konumunu kullanin.
Maksimum sicaklik ayarinda 1izgarada pisirin.
s £ O O
1. taraf 2. taraof
Fileto biftek, 4 parca 0.8 12-15 12-14
Sigir biftek, 4 parca 0.6 10-12 6-8
Sosisler, 8 - 12-15 10-12
Domuz kilbasti, 4 parca 0.6 12-16 12-14
Tavuk, yarim, 2 1 30-35 25-30
Kebaplar, 4 - 10-15 10-12
Tavuk gogsu, 4 parga 04 12-15 12-14
Burgerler, 6 0.6 20-30 -
Balik fileto, 4 parga 04 12-14 10-12
Tost sandvigleri, 4 - 6 - 5-7 -
Tost, 4 -6 - 2-4 2-3

Turbo 1zgara

Bos firini dnceden isitin.

ikinci raf konumunu kullanin. Yagi toplamak icin birinci raf konumuna bir tepsi siriin.

SIGIR ETi

i
=

°C

O

Dana rosto ya da fileto, az pismis

190 - 200

5-6
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_— °C O
Dana rosto ya da fileto, orta pismis 180 - 190 6-8
Dana rosto ya da fileto, iyi pismis 170 - 180 8-10

1) Verilen sire 1 cm kalinliginda bir fileto icindir. Daha kalin filetolar igin sireyi etinizin kalinhigiyla carpin.

DOMUZ ETi

&L, O °C O
Kirek eti / Boyun / Jambon 1-15 160 - 180 90 - 120
Kilbasti / Kaburga 1-15 170 - 180 60-90
Rulo kéfte 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Domuz incik, 6nceden pisirilmis 0.75-1 150 - 170 90 - 120
DANA ETI
&L, O °’C @)
Dana rosto 1 160 - 180 90 - 120
Dana ayagi 1.5-2 160 - 180 120 - 150
KUZU ETI
L O °C O
Kuzu budu / Kuzu eti rosto 1-15 150 - 170 100 - 120
Kuzu sirhi 1-15 160 - 180 40 - 60
KUMES HAYVANI
&L, O °C O
K&mes hayvani, porsiyonlar 0,2 - 0,25 (her 200 - 220 30-50
biri)
Tavuk, yarim 0,4 - 0,5 (her 190 - 210 35-50
biri)
Tavuk, et tavugu 1-15 190 - 210 50-70
Ordek 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Kaz 35-5 160 - 180 120 - 180
Hindi 25-35 160 - 180 120 - 150
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L, 0 °C O
Hindi 4-6 140 - 160 150 - 240
BALIK (BUGULAMA)
&2, m| °C O
Bitin Balik 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Yiyecegi dogrudan tepsinin Uzerine koyun. Yemegin yapismasini énlemek igin 1 yemek

kasigr yag sirin.

Ugiincii raf konumunu kullanin. Pisirme tepsisini ilk raf konumuna yerlestirin.

Sicakhgr 180 - 220 °C’ye ayarlayin.

Su fonksiyonu kullanin: AirFry.

Yiyecegin pisirme islemi sirasinda dondirilmesi gerekmez.

i
=

]

Kruvasan, dondurulmus 0.35 15-30

Puf béregi, dondurulmus 04 15-35
Pizza, dondurulmus 0.34 15-35

Pat. Kizartma, donmus 0.65 20-35
Patates kizartma, kalin, dondurulmus 0.6 20-35
Patates dilimleri, dondurulmus 0.65 15-25
Patates koftesi, dondurulmus 045 15-30
Kabak dilimleri, taze 0.5 25-35
Eskalop, dondurulmus 0.3 15-25
Pisirme hamuru icinde karides, dondurulmus 0.2 15-25
Kalamar halkalari, dondurulmus 0.25 15-25
Tavuk pargalari, dondurulmus 0.3 15-25
Balik kroket, dondurulmus 0.5 15-25
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O O
N 0 Buz ¢6zme sire-| Daha fazla buz ®
si ¢Ozme siresi
Tavuk 1 100 - 140 20 -30 Tavugu ters gevrilmis sekil-
de biyik bir tabaga yer-
lestirin. Yarim gevirin.
Et 1 100 - 140 20 -30 Yarim gevirin.
0.5 90-120
Krema 2x0,2 80 - 100 10-15 Krema, hafif donmus hal-
deyken de cirpilabilir.
Alabalik 0.15 25-35 10-15 -
Cilekler 0.3 30-40 10-20 -
Tereyagi 0.25 30-40 10-15 -
Kremali Pasta 14 60 60 -

Kurutma - Sicak hava

Tepsileri yagh kagit veya pisirme kagidi ile kaplayin.

Daha iyi bir sonug icin firini kurutma siresinin ortasinda durdurun, kapagi agin ve kurutma
islemini tamamlamak icin bir gece boyunca sogumaya birakin.

1 tepsi icin Gglncy raf konumunu kullanin.

2 tepsi icin birinci ve dérdincy raf konumunu kullanin.

SEBZELER
N °C O (sa)
Fasulye 60-70 6-8
Biber 60-70 5-6
Corba igin sebzeler 60-70 5-6
Mantar 50-60 6-8
Baharatlar 40 - 50 2-3
MEYVE

Sicakligi 60- 70 °C’ye ayarlayin.
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e O (sa)
Erik 8-10
Kayisi 8-10
Elma dilimleri 6-8
Armut 6-9
Yemek Sensori
&L, Ch
Dana rosto 75 -80
Dana ayagi 85-90
ingiliz dana rosto, az pismis 45 -50
ingiliz dana rosto, orta pismis 60 - 65
ingiliz dana rosto, iyi pismis 70-75
Domuz kolu 80 - 82
Domuz incik 75 -80
Kuzu eti 70-75
Tavuk 98
Yaban Tavsani 70-75
Alabalik / Cipura 65-70
Ton baligi / Somon 65-70

1) Verilen sicaklik énerilen yemek i¢ sicakhgidir.
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PekomeHaaLii Woao NpUroTyBaHHs 200 Tpwunb 209
Husbka Bonorictb 200 Typbo-rpunb 209
[oTyBOHHS B Ai€TUYHIN coopmi ans 203  AirFry Al
BUMIKAHHS Po3moposxyBaHHs 212
BunikaHHs xniby 204  CyuwiHHs - BeHtunsitop 212
Xpyctka Buniyka 3: PyHkuis "Miua" 204  Tepmouwyn 213
CMa>KeHHs Ta BUMIKAHHS 205
Moxxe 3miHUTUCS 6e3 OnoBilLEeHHS.
PexkomeHaauii Woao NpUroTyBaHHs
Y Tabnuusix YKa3aHO OPIEHTOBHI 3HOYEHHS HANALTYBAHHSIMU )11 AHAMOTYHOTO
TeMMNepaTypu Ta YACy NPUTrOTyBAHHS. BoHn peuenTy.
301eXaTh Bif peLenTy, a TAKOX SIKOCTi Ta CMMBORM, O BUKOPMCTOBYIOTREA B
KiNbKOCTi iHrpepieHTIB, WO TA6AMLISX:
BUKOPUCTOBYIOTLCS.
§§5
Pe3ynbtaTtv BunikaHHs ab0 CMOXXEHHS CTPaB & | Tun nponykty
30 LOMOMOTOIO LIbOTO MPUIAAY MOXYTb = |o . -
S . : HKLis HarpiB
BiPI3HATUCS Bif TUX, SKi BU OTPUMYBANM 30 y piey
AOMOMOTOIO MOMNEPeHLOro NPUNagy. °C | Temneparypa
HaBepeHi HWxX4e nopaamn micTate
PEKOMEHLOBAHI HONALITYBAHHS = | Akcecyap
TEeMNepaTypu, Yacy roTyBOHHS T o
MONOXXEHHS MONULI ANs NEBHUX TUMIB |j Bara (xr)
NPORYyKTIB.
L [E] |PieeHs nonuuku
Hymepauisi piBHIB MOYMHAETLCS 3 AHULLA
Ayxosof wacpu. (M |Yac rotysanHs (xs)
SIKLIO BM HE MOXETE 3HAWTU HANALUTYBAHHS
ISl NeBHOTO PeLenTy, CKopucTanTecs
Hu3bka Bonorictb
TOPTW / BUMIYKA
MonepenHbO NporpinTe NOPOXHIO AYXOBY WACY.
O —
&L C O = =
TapTu, nonepepHe 175 30-40 2 ®Dopma ans Topta, G 26

NPOrpPiBAHHS He No-
TpiGHe

(@)
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&L, °C Q) = =
DpyKTOBMIA NKpIr, No- 160 80 - 90 2 ®opma ans Topta, & 26
nepeaHE NpPorpiBaHHS c™

He noTpibHe
MaHeToHe 150 - 160 70 - 100 2 ®Dopma ans Topta, G 20
™
CrivBoBuI kekc 160 40 - 50 2 ®dopma ans xniba
MeunBo, nonepenHe 150 20-35 3(2T1a4) [eko ans Buniyku
NPOrpiBaHHS He no-
TpibHe
Cornogki 6ynouku 180 - 200 12-20 2 Lexo ans Bunivku
Bpiow 180 15-20 3(2T1a4) [eko ans Buniyku
ONAHN
BukopuctoBy#Tte doopmy ans Toprty.
L, °C O =
OBoui 3 HAUUHKOW 170 - 180 30-40 1
JasaHbs 170 - 180 40 - 50 2
KapronnsHa 3anikaHka 160 - 170 50 - 60 1(21a4)
(rpaTen)
MEAT (M'SCO)

BukopucToBy#Te ppyrui piBeHb NOMUL.

Bukopucrosyite KOMGIHOBAHY peLuiTky.

§§§
=

3aneyeHa CBUHWMHA 1 180 90 - 110
TenstvHa 1 180 90 - 110

Poctbidh, HenpocmadkeHuii 1 210 45 -50
Poct6idp, nomipHO npocmadkeHui 1 200 55-65
Poctbidp, nobpe npocmadkeHuii 1 190 65-75

BukopucroBy#Te npyrui piBeHb NONUL.
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&, O °’C @)
Hora sirHstn 1 175 110 - 130
Llina kypka 1 200 55-65
Lina iHanuka 4 170 180 - 240
Lina kauka 2-25 170 - 180 120 - 150
Kponuk, Hapi3aHWi WwmaToukamu - 170 - 180 60-90
Bukopuctoy#Te nepLumnii piBeHb NOMNYKY.
5 i T O
Llina rycka 3 160 - 170 150 - 200
FISH (PUBA)
BukopucroByiite ppyruii piBeHb nonuLi.
&L, O °C 8
Qopens, 3—4 prbuxu 1.5 180 25-35
TyHeup, 4-6 cpine 1.2 175 35-50
Xek - 200 20-30

PO3IrPIBAHHSA HA MAPI
PosirpiBaiite cTpaBy Ha Tapinui.

MonepenHbO NporpinTe NOPOXKHIO AYXOBY LWACDY.

BukopuctoBy#Te apyrui piBeHb NONUL.

&, °’C @)

CrpaBu i3 cup. ckopuHkoto / rpare- 130 15-25
HU

MaxkapoHu i coyc 130 10-15
FapHipu 130 10-15
CrpaBu Ha opHin Tapinui 130 10-15
M’sico 130 10-15
Osoui 130 10-15
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FoTyBaHHS B pieTMYHIN chbopmi anst BUNIKAHHS

BukopucroByiite doyHkuito: Husbka BonoricTb.
BukopuctoBy#Te ppyrui piBeHb NOMUL.

OBOUI
BcraHosit Temnepartypy Ha 130 °C.

203

i
=

Mominopw 15
Baknayxaxu 15-20
Bpokoni, cyusitts 20-25
LlykiHi, cknbouku 20-25
Conogkuii nepeLib, CMyXKU 20-25
LigiTHa kanycTa, cyugiTTs 25-30
Konbpabi 25-30
Cnapxa, 6ina 25-35
Cenepa, cknbouku 30-35
Detxenb 30-35
Cnap>a, 3eneHa 35-45
Mopkea 35-40

MEAT (M'9CO)
BcraHogite Temneparypy Ha 130 °C.

55§
&

BapeHa kypsua rpyaka 25-35
loToBa WKHKaA 55-65
Kacenep 80 - 100

FISH (PUBA)
BcraHogite Temnepartypy Ha 130 °C.

55§
=

®Dopenb / Dine nococs

25-30
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TAPHIPU
BcraHosite Temnepartypy Ha 130 °C.

204

§§§
=

Puc 35-40

BapeHa kaprtonns, yetBepTUHKM 35-45
MoneHta 40 - 45
Heounwera kaprtonns, cepepHs 50 - 60

BunikaHHs xniby

X6
MonepenHbo NporpinTe NOPOXKHIO AYXOBY WADY.

CraBTe nocyn Ha Apyrvit piBeHb MOMUYKK, SKLLO HE 303HAYEHO iHLe.

by B¢ o =

Binun xni6, 1 - 2 wrykn, |1 180 - 190 45 - 60 -

0.5 «r koxxHa

Xni6Hun pynert, 6-8 6y- [0.5 190 - 210 20-30 Ieko anga Buniyku,

IoYOK CTABTE MOCy[ HA JpYy-
TMM | YeTBEPTU PiBEHb
MOMUYKMU.

Kurwint xni6, 1 -2 wry- |1 180 - 200 50-70 -

ku, 0.5 kr kKoxxHa

®dokaua - 190 - 210 20-25 Leko ans sunivkm

Xpycrtka Buniuka 3: PyHkuisa "Mina"

MNibA
MonepeaHbO NPOrPINTE NOPOXKHIO AyXOBY WADY.

BukopucroByiite apyruii piBeHb nonuLi.

&L, °C D =
Miua, ToHKa ckopuHKa 200 - 220 15-25 Heko ans Bunivku
Miua, ToBCTO CKOPUHKA 200 - 220 20-30 Heko nns Bunivku
Mini-niua 200 - 220 15-20 Heko ans suniyku




YKPAIHCbKA

205

&L, °C @) =
SA6ny4Hun nupir 150 - 170 50-70 ®opma ans Topta, & 20
™
Taptm 170 - 190 35-50 ®opma ans Topta, & 26
™
Mupir 3 unbyni 200 - 220 20-30 Jeko ons Bunivkm
CMO)KEHHS Ta BUMNIKAHHS
TOPTU
MonepeaHbO NPOrpiNTe NOPOXKHIO AyXOBY WADY.
TpapuuiiHe roty-
BeHtunsrtop
.&. _ BOHHS o @ =
C = C =
Peuentu 3i 36u- 170 2 160 3(2ta | 45-60 | ®opma ans Topta
BOHHSIM 4)
Ticro ans kopxis | 170 2 160 3(21a 20-30 | ®opma ans Topta
4)
Yuskerik 3 nax- 170 1 165 2 80-100 | ®opma ans TopTa,
TOl0 26 cm
LWrpynens 175 3 150 2 60-80 | Heko pns Bunivku
Mupir 3 BapeH- 170 2 165 2 30-40 | ®opma ans TopTa,
HAM & 26 cm
PizpBsiHun Topr, 160 2 150 2 90 -120 | ®opma ans TopTa,
nonepeaHbLo D20 cm
nporpinte no-
PO>HIO AyXOBY
wadpy
CrivBoBuI Kekc, 175 1 160 2 50-60 | Popma ans xniba
ronepeaHsLo
nporpinte no-
PO>XHIO AyXOBY
waddy
Meunso 140 3 140 - 3 25-45 | Jeko ans Buniuku
150
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TpapuuiiHe roty-
BeHtunsTop
Bl _ BOHHS _ Q) =
C = C =]

Bese 120 3 120 3 80 -100 | deko ans Bumivku
Bese, none- - - 120 2104 80 - 100 | Heko ans Bunivuku
peaHbo npo-

rpiviTe NOpoXHIO
LyXOBYy Wady,
IBO PiBHI,
Bynouku, none- 190 3 190 3 12-20 [Jeko ans Buniykm
peaHbo nNpo-
rpinTe NOPOXKHIO
AyXOBY Wwadoy
Exnepwu 190 3 170 3 25-35 | [Hexo ans Buniuku
Exnepu, osa - - 170 2104 35-45 Jleko ons Buniyukm
piBHi
Mnacki Taptm 180 2 170 2 45-70 | @opma ans TopTa,
D20 cm
@OpyKTOBUIA MK~ 160 1 150 2 10 - 120 | ®opma ans TopTa,
pir D 24 cm
BicksiTHUI TopT 170 1 160 2 30-50 | ®opma ans Topta,
D20 cm
XTIB | MILA
MonepenHbO NPOrpiNTe NOPOXKHIO AyXOBY WADY.
" TpaauuinHe roTyBaHHs BeHtunsTtop ) .
= OC E OC E e
Binun xni6 , 1 - 190 1 190 1 60 -70 -
2 wrykn, 0.5 r
KOXHQ
Kuthin xnio, 190 1 180 1 30-45 ®opma ans
nonepegHe xni6a
NPOrpPiBAHHS
He noTpibHe
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i TpapuuinHe rotyBaHHs BeHtunsrop O .
°’C = °C = -
XniGHum 190 2 180 2 (2T1a4) 25 -40 | Heko pns Bu-
pynert, 6-8 6y- nivKu
noYoK
Miua 230 - 1 230 - 1 10-20 Heko ans
250 250 BUMiYKK /
muboke neko
CkoHu 200 3 190 3 10-20 | Oeko ans Bu-
niykm
OIAHN
MonepeaHbO NPOrPINTe NOPOXKHIO AyXOBY WADY.
Bukopuctosyite doopmy ans Toprty.
"5 TpaauuiviHe roTyBaHHs BeHtunstop )
= °C = °C =
®naH 3 MaKAPOHAMM, Mo-
nepefHe NPOrpPiBAHHS He 200 2 180 2 40 - 50
notpibHe
Osouesuit donaH, none-
penHE NPOrpiBaAHHS He 200 2 175 2 45 - 60
notpibHe
Kiwwi 180 1 180 1 50 - 60
NazaHbs 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KanHennoHi 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MEAT (M'FCO)

BukopucToBy#Tte ppyrui piBeHb NOMUL.

Bukopucrosyite KOMGIHOBAHY peLiTky.

‘% TpanMBLg::: rory BeHtunsTop )
°C °C
dnoeuuunna 200 190 50-70
CBUHUHAO 180 180 90-120
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TpaauuiiHe roty- BeHrunsTop
Bl B?)HHS! _ Q)
C C
TenstunHa 190 175 90-120
AHrnivicekui pOCT6|fip, Henpocmae- 210 200 50 - 60
HUM
AHrnincekui pocr6|cb,1'|0M|pHo npo- 210 200 60 - 70
CMODKEHUI
AHrniicbkuin pOCT6IdDLJ106pe npo- 210 200 70-75
CMO>KEHUIA
MEAT (M'ACO)
. TpoauuiviHe roTyBaHHs Bentunsrtop O
°C = °C =
CauHsiua nonatka, 3i WKip- 180 2 170 2 120 - 150
Kolo
CBWHSAYA rOMInKa, 2 WMaTku 180 2 160 2 100 - 120
BapaHsya Hora 190 2 175 2 110 - 130
Llina kypka 220 2 200 2 70 - 85
Lina inanyka 180 2 160 2 210 - 240
Uina kauka 175 2 220 2 120 - 150
Lina rycka 175 2 160 1 150 - 200
Kponuk, HapizaHui wma- 190 9 175 2 60 - 80
TOUKAMU
3aeub, HOPI3AHUIA LWMATOY- 190 9 175 9 150 - 200
Kamm
Llinui doazan 190 2 175 2 90 - 120

FISH (PUBA)
BukopucToBy#Te ppyrui piBeHb NOMUL.
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TpaapuuiiHe rotyBaH- Bertunsitop
SLN :Cﬂ °C 8
®openb / Mopcbkuit nsw, 3—4 pu-
Gurn 190 175 40 - 55
TyHeup / Ilococsk, 4-6 dpine 190 175 35-60

Mpunb

MonepenHbO NporpinTe NOPOXKHIO AYXOBY LWACDY.

CraBTe nocyn Ha YeTBepPTUI PiBEHb MOMUYKU.

[oTyMTe Ha rpuni 30 MOKCUMANBHOTO HAMALITYBOHHS TEMNEPATYPU.

s £ O O
1-a ctopoHa 2-a ctopoHa
Bidpwitekc i3 Bupi3ku, 4 wr. 0.8 12-15 12-14
Bidbwrekc, 4 wr. 0.6 10-12 6-8
Cocucku, 8 - 12-15 10-12
Bin6vsHi 3i cBUHUHYK, 4 wT. 0.6 12-16 12-14
Kypka, nonosuHa, 2 1 30-35 25-30
Keb6ab, 4 - 10-15 10-12
Kypsiua rpyaka, 4 wr. 04 12-15 12-14
Byprepwu, 6 0.6 20-30 -
PubHe dpine, 4 wr. 04 12-14 10-12
lpiHkK 3 ByTepbpoaHoO - 5-7 -
HaunHKoto, 4—-6
Tocr, 4-6 - 2-4 2-3
Typ6o-rpunb

MonepenHbo NporpinTe NOPOXHIO AyXOBY WADY.

BukopucroByiite ppyruii piseHb nonuui. BcTAHOBITE CKOBOPIAKY HO MEPLUOMY PiBHI NOMUYKM

Ins 30MPAHHS XKUPY.
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AnoenumHa
5 o
Poctbidb abo doine, HenpocmadkeHi 190 - 200 5-6
Poct6ich abo dpine, nomipHo npocmaxke- 180 - 190 6-8
Hi
Poct6id abo doine, nobpe npocmaskeHi 170 - 180 8-10

1) Llest yac npusHaverwit ans gpine toBlwmHoto 1 cm. [ns TOBCTiWworo cpine MOMHOXTe 4ac HA TOBLUMHY M'sca.

CBMHNHA
&L, O °C O
Nonarka / Wwuika / Okict 1-15 160 - 180 90 - 120
BinbusHa / Pebepue 1-15 170 - 180 60 -90
M’sicHuii xnibeup 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBUHsYQ pynbKa, nonepenHbLo Bif- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
BApPEHd
TENATUHA
&L, O °’C @)
3aneyeHa TensTMHA 1 160 - 180 90 - 120
Tensua Hixka 1.5-2 160 - 180 120 - 150
BAPAHMHA
&L, O °C 8]
Hora sirvsitn / 3aneveHa 6apaHu- 1-15 150 - 170 100 - 120
Ha
CnuHKa [rHsTm 1-15 160 - 180 40 - 60
nTnus
L, O °C O
Mtuus, nopuinHa 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(ko>xHa)
Kypka, nonosuHa 0,4-0,5 (kox- 190 - 210 35-50
Hal)
Kypka, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
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L, O °C O
Kauka 15-2 180 - 200 80 - 100
MNycka 35-5 160 - 180 120 - 180
IHamMyka 25-35 160 - 180 120 - 150
IHanuka 4-6 140 - 160 150 - 240
PUBA (HA MAPI)
&L, O °C @)
Lina puba 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Moknagite nponyktn 6e3nocepeaHbo Ha aeko. Hanecits 1 cTonosy noxky onii, wob crpasa

He npununana.

BukopucToByiTe TpeTii piBeHb NonuLi. YCTOHOBITL AEKO st BUMIYKU HA NMEePLIOMY PiBHI

nonuui.
BcraHogite Temneparypy Ha 180-220 °C.
Bukopucrosyiite doyHkuito: AirFry.

MpogyKTh He NOTPIGHO NepeBepPTATH Mif YAC NPUTOTYBAHHSI.

&L, | 8]
KpyacaH, 3amoposeHnii 0.35 15-30
Buniuka 3 nuctkoBoro TicTa, 3aMopoXeHd 04 15-35
Miua, 3amopodkeHa 0.34 15-35
Kaptonns dopi, 3amopoxkeHa 0.65 20-35
Kapronns dopi (toscra), 3amoporxeHa 0.6 20-35
Kapronns no-censiHcbkn, 3aMopoXKeHa 0.65 15-25
Kpoketu, 3amopokeHi 0.45 15-30
CknBOYKM LyKiHi, CBiXi 0.5 25-35
Eckanonu, 3amopoxeHi 0.3 15-25
KpeBeTku B TicTi Ans BUMIKAHHS, 30MOpOXe- 0.2 15-25

HI
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&, O @)
Kinbus Kanbmapa, 30MOpoXeHi 0.25 15-25
Kypsiui HareTcu, 3aMopodkeHi 0.3 15-25
Pu6HI nanuyku, samopoxxeHi 0.5 15-25
Po3mopoixyBaHHs
§5 @ @
= O Tpwueanictb po3s-| Yac noganbuoro ®
MOPOXYBOHHS | PO3MOPOXKYBAHHS
Kypka 1 100 - 140 20-30 Moxnagite KypKy Ha nepe-
BepHyTe bniogLe, posmille-
He Ha BEenuKin Tapinui. ne-
PEBEPHITb MO 30BEPLUEHHI
MOMIOBMHM HaCY.
M’sico 1 100 - 140 20 - 30 nepeBepHiTb MO 30BEPLUEH-
05 90 - 120 Hi MONOBUHM Yacy.
Bepuuku 2x0,2 80 - 100 10-15 Kpem Takox moxkHa 36uBa-
TW, KONW BiH AELLO 30MOPO-
SKEHWUM Y MiCLSsIX.
®Dopenb 0.15 25-35 10-15 -
MonyHuui 0.3 30-40 10-20 -
Macno 0.25 30-40 10-15 -
Ticteuka 1.4 60 60 -

CywiHHs - BeHTunsTop

HakpuBaiite neko >XMpOHENPOHUKHMM NANepoM ab0 NEePramMeHTOM Afsl BUMIKAHHS.

JIns oTPMMOHHS KPALLOTo Pe3ynbTaTy BUMKHITL AyXOBY WACPY NiCNs 30BEPLUEHHS NMONOBUHM
Yyacy CyLwiHHs, BioKpuiTe ABEPUATA i AAWTE i1 OXONOHYTM MPOTSArOM Houi, Wob 3aBepLmnTH

CYLLiHHS.

IIns ogHOro feka BUKOPUCTOBYWTE TPETIN PiBEHb MOMUYKM.

[ns nBOX ek BUKOPUCTOBYMTE NEPLUMI | YHETBEPTUI PIBEHB MOSTUYUKMU.
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OBOMI
I °C O (rom)
Keacons 60-70 6-8
Mepeub 60-70 5-6
Ogoui ans cyny 60-70 5-6
Mpubu 50 - 60 6-8
3eneHb 40 - 50 2-3
OPYKTU
Bubepitb Temneparypy 60-70°C.
& G (rom)
Cnven 8-10
Abpukocu 8-10
A6nyka, cknboukm 6-8
Moywi 6-9
Tepmowyn
Ny T
3aneyeHa TENSTUHA 75-80
Tensua Hixka 85-90
AHrnivicbkuii poctbidd, HenmpocMakeHnM 45 - 50
AHrnincbkuii poctbidd, NOMIPHO MPOCMAXKEHMM 60 - 65
Anrnivicbkuii poctbidp, nobpe npocmaXkeHuin 70-75
CsuHsiva nonatka 80 - 82
CBUHSYG rominka 75 -80
BapaHuHa 70-75
Kypka 98
3aeub 70-75
®Dopenb / Mopcbkuii nsiuy 65-70
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i
=

oC )

TyHeup / JTocock

65-70

1) BkazaHa Temnepatypa € pekoMeHA0BAHOI BHYTPILIHLOIO TEMMNEPATYPOIO MPOAYKTY.
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