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Indholdsfortegnelse

Anbefalinger til tiloeredning
Fugtighed Lav

Madlavning i bagepladen
Bred

Spred tilberedning med: Pizza
Bagning og stegning

NNNOGww

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
Anbefalinger til tilberedning

Tabellernes temperaturer og
tiloeredningstider er kun vejledende. De
afhaenger af opskrifterne samt kvaliteten og
mangden af de anvendte ingredienser.

Dit produkt bager eller steger muligvis p&
en anden méde end det, du havde fer.
R&dene herunder viser anbefalede
indstillinger for temperatur, tilberedningstid
og ovnribbe for specifikke typer mad.

Tael ovnribberne fra bunden af ovnen.

Hvis du ikke kan finde indstillingerne til en
bestemt opskrift, kan du preve at finde en,
der ligner.

Fugtighed Lav

Grillstegning 10
Turbogrill n
AirFry 12
Optening 13
Terring - Varmluft 14
Termometer 15

Symboler anvendt i tabellerne:

B | Fedevaretype
Ovnfunktion

°C | Temperatur

= | Tilbehar

] | Veegt (kg)

=] | Ovnribbe

(M |Tilberedningstid (min)

KAGER/BAGVARK
Forvarm den tomme ovn.
5 o E =
Teerter, forvarmning er 175 30-40 2 Kageform, & 26 cm
ikke nedvendig
Frugtkage, forvarm- 160 80 -90 2 Kageform, & 26 cm
ning er ikke ngdven-
dig
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Kageform, & 20 cm
Plumkage 160 40 - 50 2 Bredform
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5 C e = =
Lagkagebunde, for- 150 20-35 3(20g4) Bageplade
varmning er ikke ned-
vendig
Sede boller 180 - 200 12-20 2 Bageplade
Brioches 180 15-20 3(20g4) Bageplade
TARTER
Brug kageformen.
&L, °’C O =
Fyldte grentsager 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Kartoffelgratin 160 - 170 50 - 60 1(2 og 4)
K@D
Brug anden ovnribbe.
Brug grillristen.
&L, O °C 8]
Flaeskesteg 1 180 90 - 110
Kalveked 1 180 90 - 110
Roastbeef, rad 1 210 45 -50
Roastbeef, medium 1 200 55 - 65
Roastbeef, gennemstegt 1 190 65-75
Brug anden ribbe.
&L, | °C O
Lammekelle 1 175 110 - 130
Hel kylling 1 200 55-65
Kalkun, hel 4 170 180 - 240
And, hel 2-25 170 - 180 120 - 150
Kanin, skdret i dele - 170 - 180 60 -90
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Brug ferste ribbe.

&, O °C 8]
Gas, hel 3 160 - 170 150 - 200
FISK
Brug anden ovnribbe.
&L, O °C O
Orred, 3 - 4 fisk 1.5 180 25-35
Tun, 4 - 6 fileter 1.2 175 35-50
Kulmule - 200 20-30
OPVARMNING MED DAMP
Genopvarm din ret pd en tallerken.
Forvarm den tomme ovn.
Brug anden ovnribbe.
&L, °C O
Gryderet/gratin 130 15-25
Pasta og sauce 130 10-15
Tiloeher 130 10-15
One-plate retter 130 10-15
Ked 130 10-15
Grentsager 130 10-15
Madlavning i bagepladen
Brug funktionen: Fugtighed Lav.
Brug anden ovnribbe.
GRONTSAGER
Indstil temperaturen til 130°C.
hix e
Tomater 15
Auberginer 15-20
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5 O
Broccoli, buketter 20-25
Squash, skiver 20-25
Peberfrugt, strimlet 20-25
Blomkal, buketter 25-30
Kaélrabi 25-30
Asparges, hvide 25-35
Selleri, skiver 30-35
Fennikel 30-35
Asparges, grenne 35-45
Guleredder 35-40
K@D
Indstil temperaturen til 130°C.
g O
Pocheret kyllingebryst 25-35
Kogt skinke 55-65
Hamburgerryg 80 - 100
FISK
Indstil temperaturen til 130°C.
5 e
Drred / Laksefilet 25-30
TILBEHOR
Indstil temperaturen til 130°C.
5 e
Ris 35-40
Kogte kartofler, kvarte 35-45
Polenta 40 - 45

Uskraellede kartofler, medium

50-60




DANSK

Bred

BR@D
Forvarm den tomme ovn.

Brug den anden ovnrille, med mindre andet er specificeret.

L, O °C O =
Franskbred, 1 - 2 stk., 1 180 - 190 45 - 60 -
0,5 kg for hver
Bred/Smat geerbrad, 0.5 190 - 210 20 - 30 Bageplade, brug
6-8 boller ovens anden og fjerde
rille
Rugbred, 1-2stk,0,5 |1 180 - 200 50-70 -
kg for hver
Focaccia - 190 - 210 20-25 Bageplade
Spred tilberedning med: Pizza
PIZZA
Forvarm den tomme ovn.
Brug anden ovnribbe.
5 C e =
Pizza, tynd skorpe 200 - 220 15-25 Bageplade
Pizza, tyk skorpe 200 - 220 20-30 Bageplade
Minipizza 200 - 220 15-20 Bageplade
Ableteerte 150 - 170 50-70 Kageform, & 20 cm
Teerter 170 - 190 35-50 Kageform, & 26 cm
Legteerte 200 - 220 20-30 Bageplade

Bagning og stegning

KAGER
Forvarm den tomme ovn.
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- Over-/undervarme Varmluft O .
= °’C = °’C =] ~
Piskede opskrif- 170 2 160 3(20g | 45-60 Kageform
ter 4)
Merdej 170 2 160 3(20g | 20-30 Kageform
4)
Cheesecake af 170 1 165 2 80 - 100 | Kageform, & 26 cm
keernemaelk
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Bageplade
Teerte m. syltetgj | 170 2 165 2 30 -40 | Kageform, & 26 cm
Engelsk juleka- 160 2 150 2 90 - 120 | Kageform, @ 20 cm
ge, forvarm den
tomme ovn
Plumkage, for- 175 1 160 2 50 - 60 Bredform
varm den tom-
me ovn
Lagkagebunde 140 3 140 - 3 25-45 Bageplade
150
Marengs 120 3 120 3 80 - 100 Bageplade
Marengs, for- - - 120 20g4 | 80-100 Bageplade
varm den tom-
me ovn, to rib-
ber
Boller, forvarm 190 3 190 3 12-20 Bageplade
den tomme ovn
Eclairs 190 3 170 3 25-35 Bageplade
Eclairs, to ribber - - 170 2094 35-45 Bageplade
Frugtteerter 180 2 170 45 -70 | Kageform, & 20 cm
Fyldig frugtkage | 160 1 150 2 N0 - 120 | Kageform, & 24 cm
Victoriakager 170 1 160 2 30-50 | Kageform, @20 cm

BR&D OG PIZZA

Forvarm den tomme ovn.
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% Over-/undervarme Varmluft O .
= °’C = °C = -
Franskbred , 190 1 190 1 60-70
1-2 stk., 0,5 kg
hver
Rugbred, for- 190 1 180 1 30-45 Bredform
varmning er ik-
ke ngdvendig
Bred/Smat 190 2 180 2(20g4) | 25-40 | Bageplade
geerbred, 6-8
boller
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Bageplade /
250 250 Bradepande
Scones 200 3 190 3 10-20 Bageplade
TARTER
Forvarm den tomme ovn.
Brug kageformen.
"5 Over-/undervarme Varmluft )
= °C = °C =
Pasfcﬂ.aerfe, forvormnlng 200 9 180 9 40 - 50
er ikke ngdvendig
Grfanfsog'staerte, forvcnjm— 200 9 175 2 45 - 60
ning er ikke nadvendig
Quicher 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KD
Brug anden ovnribbe.
Brug grillristen.
5 Over—/u(r:éervorme VQZEIUH O
Baf 200 190 50-70
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5 Over—/u:éervorme Vo;rg:luft O
Svineked 180 180 90 - 120
Kalveked 190 175 90 - 120
Roastbeef, rad 210 200 50-60
Roastbeef, medium 210 200 60-70
Roastbeef, gennemstegt 210 200 70-75
K@D
n O\;er—/undervclrme i Varmluft O
C = C =
Svinebov, med svaer 180 2 170 2 120 - 150
Svineskank, 2 stk. 180 2 160 2 100 - 120
Lammekglle 190 2 175 2 110 - 130
Hel kylling 220 2 200 2 70 -85
Kalkun, hel 180 2 160 2 210 - 240
And, hel 175 2 220 2 120 - 150
Gas, hel 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, skaret i dele 190 2 175 2 60 - 80
Hare, skaret i dele 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120
FISK
Brug anden ovnribbe.
g Over—/u:éervarme ch;rrcﬂuff O
Drred/ Havbras, 3-4 fisk 190 175 40 - 55
Tun/Laks, 4-6 fileter 190 175 35-60

Grillstegning

Forvarm den tomme ovn.
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Brug ovnens fjerde ristposition.

Grill med den maksimale temperaturindstilling.

s £ O O
1. side 2. side
Merbradbaffer, 4 stk. 0.8 12-15 12-14
Engelsk baf, 4 stk. 0.6 10-12 6-8
Polser, 8 - 12-15 10-12
Svinekoteletter, 4 stk. 0.6 12-16 12-14
Kylling, halveret, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kylling, bryst, 4 stk. 04 12-15 12-14
Burgere, 6 0.6 20 - 30 -
Fiskefilet, 4 stk. 04 12-14 10-12
Ristede sandwicher, 4 - 6 - 5-7 -
Toast, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbogrill

Forvarm den tomme ovn.

Brug anden hyldeposition. Anbring en plade pd& den farste ristposition for at opsamle fedt.

OKSEK&D
&L, °’C O
Roastbeef eller filet, rad 190 - 200 5-6
Roastbeef eller filet, medium 180 - 190 6-8
Roastbeef eller filet, gennemstegt 170 - 180 8-10

1) Den angivne tid er for en 1 cm tyk filet. For tykkere fileter skal du gange tiden med tykkelsen af dit ked.

SVINEK@D
&L, O °C 8]
Bov / Nakkesteg / Skinke m/ben 1-15 160 - 180 90 - 120
Koteletter / Spareribs 1-15 170 - 180 60-90
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&, O °C O
Farsbrad 0.75-1 160 - 170 50-60
Svineskank, forkogt 0.75-1 150 - 170 90 - 120
KALVEK@D
&L O °C )
Kalvesteg 1 160 - 180 90 - 120
Kalveskank 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMMEK@D
&L, O °C O
Lammekglle / Lammesteg 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammeryg 1-15 160 - 180 40 - 60
FJERKRA
&L, O °’C O
Fjerkrae, i portioner 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(hver)
Kylling, halveret 0,4 -0,5 (hver) 190 - 210 35-50
Kylling, poulard 1-15 190 - 210 50-70
And 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK (DAMPNING)
&L, O °C O
Fisk, hel 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Kom maden direkte p& bakken. Anvend 1 spsk. olie for at forhindre, at mad saetter sig fast.

Brug den tredje ovnribbe. Seet bagepladen pd den ferste ribbe.
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Indstil temperaturen til 180 - 220 °C.
Brug funktionen: AirFry.

Det er ikke nedvendigt at vende maden under tilberedning.

13

&L, | 8]
Croissanter, frosne 0.35 15-30
Butterdej, frossen 04 15-35
Pizza, frossen 0.34 15-35
Pommes frites, frosne 0.65 20-35
Tykke pommes frites, frosne 0.6 20-35
Kartoffelbéde, frosne 0.65 15-25
Kroketter, frosne 0.45 15-30
Skiver af courgette, friske 0.5 25-35
Escaloper, frosne 0.3 15-25
Rejer i bagedej, frosne 0.2 15-25
Blaeksprutteringe, frosne 0.25 15-25
Kyllingenuggets, frosne 0.3 15-25
Fiskepinde, frosne 0.5 15-25
Optoning
§§9 @ @
= O Afrimningstid Yderli.gere.op'rz- ©
ningstid
Kylling 1 100 - 140 20-30 Laeg en underkop med
bunden opad i en spisetal-
lerken; laeg kyllingen p&
den. Vendes undervejs.
Ked 1 100 - 140 20 - 30 Vendes undervejs.
0.5 90 - 120
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O O
& 0 . . Yderligere opta- ®
Afrimningstid z
ningstid
Flede 2x0,2 80 - 100 10-15 Flede kan ogsa piskes, nér
den stadig er lidt frossen
nogle steder.

Orred 0.15 25-35 10-15 -
Jordbeer 0.3 30-40 10-20 -

Smer 0.25 30-40 10-15 -
Gateau 14 60 60 -

Terring - Varmluft

Daek bakkerne med fedtteet papir eller bagepapir.

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

Brug den tredje rille til 1 plade.

Brug den farste og fijerde rille til 2 plader.
GRONTSAGER
&L, °C O (1)
Banner 60-70 6-8
Peberfrugt 60-70 5-6
Suppegrentsager 60-70 5-6
Champignons 50 - 60 6-8
Krydderurter 40 - 50 2-3
FRUGT
Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.
& O w
Blommer 8-10
Abrikoser 8-10
Able i skiver 6-8
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e D 1
Paerer 6-9
Termometer
Z C )
Kalvesteg 75 -80
Kalveskank 85-90
Roastbeef, red 45 -50
Roastbeef, medium 60 - 65
Roastbeef, gennemstegt 70-75
Svinebov 80 - 82
Svineskank 75 -80
Lammekad 70-75
Kylling 98

Hare 70-75
Qrred / Havbras 65-70
Tun / Laks 65-70

7) Den angivne temperatur er den anbefalede kernetemperatur for fedevarer.
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Wijzigingen voorbehouden.
Kookadviezen

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

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

Tel de rekniveaus vanaf de bodem van de
oven.

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

Lage vochtigheid

CAKE/GEBAK
Verwarm de lege oven voor.

16

Grillen 24
Circulatiegrill 25
AirFry 26
Ontdooien 27
Drogen - Hetelucht 27
Voedselsensor 28

Symbolen gebruikt in de tabellen:

Soort voedsel

=

Verwarmingsfunctie

°C |Temperatuur

= | Accessoire
Gewicht (kg)
Inzetniveau

o|m| o

Kooktijd (min)

L °C O

= =

verwarmen is niet no-
dig

Taarten, voorverwar- 175 30 -40 2 Cakevorm, @ 26 cm
men is niet nodig
Vruchtencake, voor- 160 80-90 2 Cakevorm, @ 26 cm
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5 C e = =
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Cakevorm, @ 20 cm
Pruimencake 160 40 - 50 2 Bakblik voor brood
Koekjes, voorverwar- 150 20-35 3(2en4) Bakplaat
men is niet nodig
Zoete broodjes 180 - 200 12-20 2 Bakplaat
Brioches 180 15-20 3(2en4) Bakplaat
VLAAIEN
Gebruik de taartvorm.
&, °C 8] =
Groenten gevuld 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Aardappelgratin 160 - 170 50 - 60 1(2en4)
VLEES
Gebruik de tweede rekstand.
Gebruik het ovenrek.
&L, O °C 8]
Geroosterd varkensvlees 1 180 90 - 110
Kalfsvlees 1 180 90 - 110
Biefstuk, rauw 1 210 45 - 50
Biefstuk: medium 1 200 55 - 65
Biefstuk, gaar 1 190 65-75
Gebruik de tweede rekstand.
&L, | °C O
Lamspoot 1 175 110 - 130
Hele kip 1 200 55-65
Hele kalkoen 4 170 180 - 240
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I 0 °C O
Hele eend 2-25 170 - 180 120 - 150
Konijn, in stukken gesneden - 170 - 180 60 -90
Gebruik de eerste rekstand.
N O °C O
Hele gans 3 160 - 170 150 - 200
VIS
Gebruik de tweede rekstand.
& O °C O
Forel, 3 - 4 vissen 1.5 180 25-35
Tonijn, 4 - 6 filets 12 175 35-50
Heek - 200 20-30
STOOMVERWARMING
Verwarm uw gerecht nogmaals op een bord.
Verwarm de lege oven voor.
Gebruik de tweede rekstand.
5 C e
Stoofschotels/Gratins 130 15-25
Pasta en saus 130 10-15
Bijgerechten 130 10-15
Eénpansgerechten 130 10-15
Vlees 130 10-15
Groenten 130 10-15

Koken in de dieetbakschaal

Gebruik de functie: Lage vochtigheid.

Gebruik de tweede rekstand.

GROENTEN
Stel de temperatuur in op 130°C.
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5 O
Tomaten 15
Aubergines 15-20
Broccoli, roosjes 20-25
Courgette, plakjes 20-25
Paprikareepjes 20-25
Bloemkool, Roosjes 25-30
Kohlrabi 25-30
Asperges, wit 25-35
Selderieplakjes 30-35
Venkel 30-35
Asperges, groene 35-45
Wortels 35-40
VLEES
Stel de temperatuur in op 130°C.
5 O
Gepocheerde kipfilet 25-35
Gekookte ham 55-65
Casselerrib 80 - 100
VIS
Stel de temperatuur in op 130°C.
Z O
Forel / Zalmfilet 25-30
Bijgerechten
Stel de temperatuur in op 130°C.
5 e
Rijst 35-40
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5 e
Gekookte aardappels 35-45
Polenta 40 - 45
Ongepelde aardappelen, medium 50 - 60

Brood bakken
BROOD

Verwarm de lege oven voor.

Gebruik de tweede rekstand tenzij anders aangegeven.

&L, O °’C Q) =

Witbrood, 1 - 2 stuks, 1 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kg voor elk

Brood/Broodjes, 6 - 8 0.5 190 - 210 20 - 30 Bakplaat, gebruik de
broodjes eerste en de vierde

rekstand

Roggebrood, 1 - 2 stuks, | 1 180 - 200 50-70 -

0,5 kg voor elk

Focaccia - 190 - 210 20-25 Bakplaat
Knapperig bakken met: Pizza-functie

PIZZA
Verwarm de lege oven voor.
Gebruik de tweede rekstand.

&L, °C O =

Pizza, dunne korst 200 - 220 15-25 Bakplaat

Pizza, dikke korst 200 - 220 20 -30 Bakplaat

Mini pizza 200 - 220 15-20 Bakplaat

Appeltaart 150 - 170 50-70 Cakevorm, @ 20 cm
Taarten 170 - 190 35-50 Cakevorm, & 26 cm
Uientaart 200 - 220 20-30 Bakplaat
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Bakken en braden

Cakes

Verwarm de lege oven voor.

21

Boven + onder-

Hetelucht
g _ warmte _ D =
C = C =
Geklopte recep- 170 2 160 3(2en | 45-60 Cakevorm
fen 4)
Zandkoekjes- 170 2 160 3(2en | 20-30 Cakevorm
deeg 4)
Cheesecake van 170 1 165 2 80 - 100 | Cakevorm, & 26 cm
karnemelk
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Bakplaat
Jamtaart 170 2 165 2 30-40 | Cakevorm, @ 26 cm
Kerstkrans, ver- 160 2 150 2 90 - 120 | Cakevorm, @ 20 cm
warm de lege
oven voor
Pruimencake, 175 1 160 2 50 - 60 | Bakblik voor brood
verwarm de le-
ge oven voor
Koekjes 140 3 140 - 3 25-45 Bakplaat
150
Schuimgebakjes 120 3 120 3 80 - 100 Bakplaat
Schuimgebak- - - 120 2en4 | 80-100 Bakplaat
jes, verwarm de
lege oven voor,
twee niveaus
Broodjes, ver- 190 3 190 3 12-20 Bakplaat
warm de lege
oven voor
Eclairs 190 3 170 3 25-35 Bakplaat
Eclairs, twee ni- - - 170 2en4 35-45 Bakplaat
veaus




NEDERLANDS

22

o Boven + ofnder— Hetelucht _
3, _ warmte _ @ =
C = C =
Platte taarten 180 2 170 2 45 -70 | Cakevorm, & 20 cm
Rijke vruchten- 160 1 150 2 10 - 120 | Cakevorm, & 24 cm
cake
Victoriataart 170 1 160 2 30-50 | Cakevorm, D 20 cm
met jamvulling
BROOD EN PIZZA
Verwarm de lege oven voor.
5 Boven + onderwarmte Hetelucht @ .
= °C = °C = -
Witbrood , 1 - 190 1 190 1 60-70 -
2 stuks, 0,5 kg
elk
Roggebrood, 190 1 180 1 30-45 | Bakblik voor
voorverwar- brood
men is niet no-
dig
Brood/Brood- 190 2 180 2(2end) | 25-40 Bakplaat
jes, 6 -8
broodjes
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 Bakplaat /
250 250 Diepe schaal
Scones 200 3 190 3 10-20 Bakplaat
VLAAIEN
Verwarm de lege oven voor.
Gebruik de taartvorm.
. Boven + onderwarmte Hetelucht @
= °C = °C =
Posfovlogl, Yoorvetjwar— 200 9 180 9 40 - 50
men is niet nodig
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55 Boveon + onderwarmte Hetelucht o
C = °’C =
Svamen et nods | 200 2 75 2| 45-60
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
VLEES
Gebruik de tweede rekstand.
Gebruik het ovenrek.
‘% Bovi:’na*r-n%r;der— Hetelucht )
°C °C
Rundvlees 200 190 50-70
Varkensvlees 180 180 90 - 120
Kalfsvlees 190 175 90 - 120
Engelse biefstuk, rauw 210 200 50 - 60
Engelse biefstuk, medium 210 200 60-70
Engelse biefstuk, gaar 210 200 70-75
VLEES
" Bov;an + onderwarmte o Hetelucht O
C = C =
SCh°Udeerv‘;;Z‘r’3°de' met 180 2 170 2 120 - 150
Varkensschenkel, 2 stuks 180 2 160 2 100 - 120
Lamsbout 190 2 175 2 110 - 130
Hele kip 220 2 200 2 70 - 85
Hele kalkoen 180 2 160 2 210 - 240
Hele eend 175 2 220 2 120 - 150
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" Bovsn + onderwarmte Hetelucht o
C = °’C =
Hele gans 175 2 160 1 150 - 200
Konijn, in stukken gesneden 190 2 175 2 60 - 80
Haas, in stukken gesneden 190 2 175 2 150 - 200
Hele fazant 190 2 175 2 90 - 120
VIS
Gebruik de tweede rekstand.
g Boven + o:ederworm- Hetelucht O
°C °C
Forel / Zeebrasem, 3 - 4 vissen 190 175 40 - 55
Tonijn / Zalm, 4 - 6 filets 190 175 35-60
Crillen
Verwarm de lege oven voor.
Gebruik de vierde rekstand.
Grill met de maximale temperatuurinstelling.
s £ O O
1e kant 2e kant
Tournedos, 4 stuks 0.8 12-15 12-14
Biefstuk, 4 stuks 0.6 10-12 6-8
Worstjes, 8 - 12-15 10-12
Varkenskoteletten, 4 stuks 0.6 12-16 12-14
Halve kip, 2 1 30-35 25-30
Kebabs, 4 - 10-15 10-12
Kippenborststuk, 4 stuks 04 12-15 12-14
Hamburgers, 6 0.6 20-30 -
Visfilet, 4 stuks 04 12-14 10-12




NEDERLANDS

25

s £ O O
1e kant 2e kant
Geroosterde sandwiches, 4 - 6 - 5-7 -
Toast, 4 - 6 - 2-4 2-3
Circulatiegrill

Verwarm de lege oven voor.

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

RUNDVLEES
z T R
Biefstuk of filet, rauw 190 - 200 5-6
Biefstuk of filet, medium 180 - 190 6-8
Biefstuk of filet, gaar 170 - 180 8-10

1) De gegeven tijd is voor een 1 cm dikke filet. Voor dikkere filets vermenigvuldig je de tijd met de dikte van uw vlees.

VARKENSVLEES
&L, O °’C @)
Schouder / Nek / Hamlap 1-15 160 - 180 90 -120
Chops / Spare rib 1-15 170 - 180 60 -90
Vleesbrood 0.75-1 160 - 170 50-60
Varkensvlees, gare schenkel 0.75-1 150 - 170 90 - 120
KALFSVLEES
&L, O °’C O
Geroosterd kalfsvlees 1 160 - 180 90 - 120
Kalfsschenkel 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMSVLEES
&L, O °C O
Lamspoot / Geroosterd lamsvlees 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamsrudfilet 1-15 160 - 180 40 - 60
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GEVOGELTE
&L, O °C O
Gevogelte, porties 0,2-0,25 (elk) 200 - 220 30-50
Halve kip 04 -0,5 (elk) 190 - 210 35-50
Kip, poulard 1-15 190 - 210 50-70
Eend 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkoen 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkoen 4-6 140 - 160 150 - 240
VIS (GESTOOMD)
&L, O °’C @)
Hele vis 1-15 210 - 220 40 - 60
AirFry

Leg het efen direct op het blad. Breng 1 eetlepel olie aan om te voorkomen dat voedsel
blijft plakken.

Gebruik de derde rekstand. Plaats de bakplaat op de eerste rekstand.
Stel de temperatuur in op 180 - 220°C.
Gebruik de functie: AirFry.

Het voedsel hoeft niet omgedraaid te worden tijdens het koken.

&L, ) 8]

Croissants, bevroren 0.35 15-30
Bladerdeeg, bevroren 04 15-35
Pizza, bevroren 0.34 15-35

Patat, bevroren 0.65 20-35

Patat, bevroren 0.6 20-35
Aardappelpartjes, bevroren 0.65 15-25
Aardappelkroketjes, bevroren 0.45 15-30
Zucchini plakjes, vers 0.5 25-35




NEDERLANDS

27

&, O @)
Escalopes, bevroren 0.3 15-25
Garnalen in bakdeeg, bevroren 0.2 15-25
Calamari-ringen, bevroren 0.25 15-25
Kippennuggets, bevroren 0.3 15-25
Vissticks, bevroren 0.5 15-25
Ontdooien
O O
& 0 - Verdere ontdooi- ®
Ontdooitijd ..
fijd
Kip 1 100 - 140 20 - 30 Leg de kip op een omge-
keerde onderschotel in een
groot bord. Halverwege de
bereidingstijd omdraaien.
Vlees 1 100 - 140 20 - 30 Halverwege de bereidings-
05 90 - 120 tijd omdraaien.
Room 2x0,2 80 - 100 10-15 De room kan ook worden
opgeklopt als hij nog op
zijn plaats licht bevroren is.
Forel 0.15 25-35 10-15 -
Aardbeien 0.3 30-40 10-20 -
Boter 0.25 30-40 10-15 -
Gebak 14 60 60 -

Drogen - Hetelucht

Bedek de schalen met vetvrij papier of bakpapier.

Voor een beter resultaat stop je de oven halverwege de droogtijd, waarna je de deur opent

en het één nacht laat afkoelen om het drogen te voltooien.
Gebruik voor 1 bakplaat de derde rekstand.

Gebruik voor 2 bakplaten de eerste en de vierde rekstand.
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GROENTEN
I °C O (v
Bonen 60-70 6-8
Paprika’s 60-70 5-6
Groenten voor soep 60-70 5-6
Paddenstoelen 50-60 6-8
Kruiden 40 - 50 2-3
FRUIT
Stel de temperatuur in op 60 - 70°C.
&L, O (v)
Pruimen 8-10
Abrikozen 8-10
Appelplakjes 6-8
Peren 6-9
Voedselsensor
Z T
Geroosterd kalfsvlees 75-80
Kalfsschenkel 85-90
Engelse biefstuk, rauw 45 - 50
Engelse biefstuk, medium 60 - 65
Engelse biefstuk, gaar 70-75
Schouderkarbonade 80 - 82
Varkensschenkel 75 -80
Lamsvlees 70-75
Kip 98
Haas 70-75

Forel / Zeebrasem

65-70
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i
=

oC )

Tonijn / Zalm

65-70

1) De opgegeven temperatuur is de aanbevolen kerntemperatuur van het voedsel.
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Subject fo change without notice.
Cooking recommendations

The temperature and cooking times in the

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

ingredients used.

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

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

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

Humidity Low

CAKES / PASTRIES
Preheat the empty oven.

Grill

Turbo Grilling

AirFry

Defrost

Dehydrating - True Fan Cooking
Food Sensor

Symbols used in the tables:

30

38
38
40
4
4
42

38 |Food type

Heating function

°C |Temperature

= |Accessory
Weight (kg)

Shelf position

o|m| o

Cooking time (min)

5 C E =
Tarts, preheating is 175 30-40 2 Cake mould, @ 26 cm
not needed
Fruit cake, preheating 160 80 -90 2 Cake mould, & 26 cm
is not needed
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Cake mould, @ 20 cm
Plum cake 160 40 - 50 2 Bread tin
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5 C e = =
Biscuits, preheating is 150 20-35 3(2and 4) Baking tray
not needed
Sweet buns 180 - 200 12-20 2 Baking tray
Brioches 180 15-20 3(2and 4) Baking tray
FLANS
Use the cake mould.
&L, °’C O =
Vegetables filled 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Potato gratin 160 - 170 50 - 60 1 (2 and 4)
MEAT
Use the second shelf position.
Use the wire shelf.
&L, O °C 8]
Roast pork 1 180 90 - 110
Veal 1 180 90 - 110
Roast beef, rare 1 210 45 -50
Roast beef, medium 1 200 55-65
Roast beef, well done 1 190 65-75
Use the second shelf position.
&L, | °C O
Lamb leg 1 175 10 - 130
Whole chicken 1 200 55-65
Whole turkey 4 170 180 - 240
Whole duck 2-25 170 - 180 120 - 150
Rabbit, cut in pieces - 170 - 180 60 -90

Use the first shelf position.
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&, O °C O
Whole goose 3 160 - 170 150 - 200
FISH
Use the second shelf position.
&L, O °C O
Trout, 3 - 4 fish 1.5 180 25-35
Tuna, 4 - 6 fillets 1.2 175 35-50
Hake - 200 20-30
STEAM REHEATING
Reheat your dish on a plate.
Preheat the empty oven.
Use the second shelf position.
&L, °C O
Casseroles / Gratins 130 15-25
Pasta and sauce 130 10-15
Side Dishes 130 10-15
One-plate dishes 130 10-15
Meat 130 10-15
Vegetables 130 10-15
Cooking in the dietary baking dish
Use the function: Humidity Low.
Use the second shelf position.
VEGETABLES
Set the temperature to 130°C.
hix e
Tomatoes 15
Aubergines 15-20
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5 O
Broccoli, florets 20-25
Courgette, slices 20-25
Pepper, strips 20-25
Cauliflower, florets 25-30
Kohlrabi 25-30
Asparagus, white 25-35
Celery, slices 30-35
Fennel 30-35
Asparagus, green 35-45
Carrots 35-40
MEAT
Set the temperature to 130°C.
g O
Poached chicken breast 25-35
Cooked ham 55-65
Kasseler 80 - 100
FISH
Set the temperature to 130°C.
5 e
Trout / Salmon fillet 25-30
SIDE DISHES
Set the temperature to 130°C.
5 e
Rice 35-40
Boiled potatoes, quartered 35-45
Polenta 40 - 45
Unpeeled potatoes, medium 50 - 60
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Bread Baking

BREAD
Preheat the empty oven.

Use the second shelf position unless specified otherwise.

34

L, O °C O =

White bread, 1 - 2 1 180 - 190 45 - 60 -

pieces, 0.5 kg for each

Bread rolls, 6 - 8 rolls 0.5 190 - 210 20 - 30 Baking tray, use the

second and the fourth
shelf position

Rye bread, 1 - 2 pieces, |1 180 - 200 50-70 -

0.5 kg for each

Focaccia - 190 - 210 20-25 Baking tray
Crispy baking with: Pizza Function

PIZZA

Preheat the empty oven.
Use the second shelf position.

5 C e =

Pizza, thin crust 200 - 220 15-25 Baking tray

Pizza, thick crust 200 - 220 20-30 Baking tray

Mini pizza 200 - 220 15-20 Baking tray

Apple pie 150 - 170 50-70 Cake mould, @ 20 cm
Tarts 170 - 190 35-50 Cake mould, & 26 cm
Onion fart 200 - 220 20-30 Baking tray

Baking and roasting

CAKES
Preheat the empty oven.
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Conventional .
. True Fan Cooking
Bl _ Cooking _ Q) =
C = C =
Whisked recipes | 170 2 160 3(2and | 45-60 Cake mould
4)
Shortbread 170 2 160 3(2and | 20-30 Cake mould
dough 4)
Buttermilk 170 1 165 2 80-100 | Cake mould, & 26
cheesecake cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Baking tray
Jam tart 170 2 165 2 30-40 | Cake mould, & 26
cm
Christmas cake, 160 2 150 2 90-120 | Cake mould, & 20
preheat the cm
empty oven
Plum cake, pre- 175 1 160 2 50 - 60 Bread tin
heat the empty
oven
Biscuits 140 3 140 - 3 25-45 Baking tray
150
Meringues 120 3 120 3 80 - 100 Baking tray
Meringues, pre- - - 120 2and 4 | 80- 100 Baking tray
heat the empty
oven, two levels
Buns, preheat 190 3 190 3 12-20 Baking tray
the empty oven
Eclairs 190 3 170 3 25-35 Baking tray
Eclairs, two lev- - - 170 2and 4 35-45 Baking tray
els
Plate tarts 180 2 170 2 45-70 | Cake mould, & 20
cm
Rich fruit cake 160 1 150 2 10 - 120 | Cake mould, & 24
cm
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Conventional

True Fan Cooking

pis _ Cooking _ Q) =
C = C =]
Victoria sand- 170 1 160 2 30-50 | Cake mould, & 20
wich cm
BREAD AND PIZZA
Preheat the empty oven.
5 Conventional Cooking True Fan Cooking .
°’C = °’C = ~
White Bread , 190 1 190 1 60-70 -
1 - 2 pieces,
0.5 kg each
Rye Bread, 190 1 180 1 30-45 Bread tin
preheating is
not needed
Bread rolls, 6 - 190 2 180 2(2and 4) | 25-40 | Baking tray
8 rolls
Pizza 230 - 1 230 - 1 10 - 20 | Baking tray /
250 250 Deep pan
Scones 200 3 190 3 10-20 | Baking tray
FLANS
Preheat the empty oven.
Use the cake mould.
. Conventional Cooking True Fan Cooking o
= °C = °C =
Pasta flan, preheating is 200 2 180 9 40 - 50
not needed
Veg’efal.ole flan, preheat- 200 2 175 2 45 - 60
ing is not needed
Quiches 180 1 180 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
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MEAT
Use the second shelf position.

Use the wire shelf.

" Convenhii;ol Cook True Fan Cooking o
°C °C

Beef 200 190 50-70

Pork 180 180 90 - 120

Veal 190 175 90 - 120

English roast beef, rare 210 200 50 - 60

English roast beef, medium 210 200 60-70

English roast beef, well done 210 200 70-75

MEAT
"5 ConovenTionol Cooking True Fan Cooking )
C = °C =

Pork shoulder, with rind 180 2 170 2 120 - 150
Pork shin, 2 pieces 180 2 160 2 100 - 120
Leg of lamb 190 2 175 2 110 - 130

Whole chicken 220 2 200 2 70 - 85
Whole turkey 180 2 160 2 210 - 240
Whole duck 175 2 220 2 120 - 150
Whole goose 175 2 160 1 150 - 200
Rabbit, cut in pieces 190 2 175 2 60 - 80
Hare, cut in pieces 190 2 175 2 150 - 200
Whole pheasant 190 2 175 2 90 - 120

FISH

Use the second shelf position.
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8 Convenhﬁgol Cook True Fan Cooking )
°C °C
Trout / Sea bream, 3 - 4 fish 190 175 40 - 55
Tuna / Salmon, 4 - 6 fillets 190 175 35-60
Grill
Preheat the empty oven.
Use the fourth shelf position.
Grill with the maximum temperature setting.
s £ O ©
1st side 2nd side
Fillet steaks, 4 pieces 0.8 12-15 12-14
Beef steak, 4 pieces 0.6 10-12 6-8
Sausages, 8 - 12-15 10-12
Pork chops, 4 pieces 0.6 12-16 12-14
Chicken, half, 2 1 30-35 25-30
Kebabs, 4 - 10-15 10-12
Chicken breast, 4 pieces 04 12-15 12-14
Burgers, 6 0.6 20 - 30 -
Fish fillet, 4 pieces 04 12-14 10-12
Toasted sandwiches, 4 - 6 - 5-7 -
Toast, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo Grilling

Preheat the empty oven.

Use the second shelf position. Put a pan on the first shelf position to collect fat.
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BEEF
&L, °C SR
Roast beef or fillet, rare 190 - 200 5-6
Roast beef or fillet, medium 180 - 190 6-8
Roast beef or fillet, well done 170 - 180 8-10

1) The time given is for a 1 cm thick fillet. For thicker fillets, multiply the time by the thickness of your meat.

PORK
&L, O °C O
Shoulder / Neck / Ham joint 1-15 160 - 180 90 - 120
Chops / Spare rib 1-15 170 - 180 60 -90
Meatloaf 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Pork knuckle, precooked 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VEAL
&L, O °’C @)
Roast veal 1 160 - 180 90 - 120
Veal knuckle 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMB
&L, O °C 8]
Lamb leg / Roast lamb 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamb saddle 1-15 160 - 180 40 - 60
POULTRY
L, O °C O
Poultry, portions 0.2-0.25 200 - 220 30-50
(each)
Chicken, half 0.4 - 0.5 (each) 190 - 210 35-50
Chicken, poulard 1-15 190 - 210 50 -70
Duck 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Goose 35-5 160 - 180 120 - 180
Turkey 25-35 160 - 180 120 - 150
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I | °C O
Turkey 4-6 140 - 160 150 - 240
FISH (STEAMED)
N | °C D
Whole fish 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Put the food directly on the tray. Apply 1 tablespoon of oil to prevent food from sticking.

Use the third shelf position. Place the baking tray on the first shelf position.

Set the temperature to 180 - 220°C.
Use the function: AirFry.

The food does not have to be turned during cooking.

&L, O O
Croissant, frozen 0.35 15-30
Puff pastry, frozen 04 15-35
Pizza, frozen 0.34 15-35
French fries, frozen 0.65 20-35
French fries thick, frozen 0.6 20-35
Potato wedges, frozen 0.65 15-25
Croquettes, frozen 045 15-30
Zucchini slices, fresh 0.5 25-35
Escalopes, frozen 0.3 15-25
Shrimps in baking dough, frozen 0.2 15-25
Calamari rings, frozen 0.25 15-25
Chicken nuggets, frozen 0.3 15-25
Fish fingers, frozen 0.5 15-25
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Defrost
o O
Z 0 L Further defrosting ®
Defrosting time .
time
Chicken 1 100 - 140 20 - 30 Place chicken on an up-
turned saucer placed on a
large plate. Turn halfway
through.
Meat 1 100 - 140 20 -30 Turn halfway through.
0.5 90 - 120
Cream 2x02 80 - 100 10-15 Cream can also be whip-
ped when still slightly fro-
zen in places.
Trout 0.15 25-35 10-15 -
Strawberries 0.3 30 -40 10-20 -
Butter 0.25 30-40 10-15 -
Gateau 14 60 60 -

Dehydrating - True Fan Cooking

Cover trays with grease proof paper or baking parchment.

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

For 1 tray use the third shelf position.

For 2 trays use the first and fourth shelf position.

VEGETABLES
& °C O (n)
Beans 60-70 6-8
Peppers 60-70 5-6
Vegetables for soup 60-70 5-6
Mushrooms 50-60 6-8
Herbs 40 - 50 2-3
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FRUIT
Set the temperature to 60 - 70°C.
& O ()
Plums 8-10
Apricots 8-10
Apple slices 6-8
Pears 6-9
Food Sensor
&L, Ch
Roast veal 75 -80
Veal knuckle 85-90
English roast beef, rare 45 - 50
English roast beef, medium 60 - 65
English roast beef, well done 70-75
Pork shoulder 80 - 82
Pork shin 75 -80
Lamb 70-75
Chicken 98
Hare 70-75
Trout / Sea bream 65-70
Tuna / Salmon 65-70

1) The temperature given is the recommended food core temperature.
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Leivonta ja paistaminen 48 Paistoldmpdmittari 55
Oikeus muutoksiin pidatetadn.
Ruoanlaittoon liittyvid suosituksia
Taulukoissa mainitut Idmpdtilat ja paistoajat  Taulukoissa kdytetyt symbolit:
ovat ainoastaan suuntaa-antavia. o Ruokalaii
Optimaalinen aika ja Iadmpdtila = vokalayt
mcaroyfyvcf resgphnuj? Ifoyfeﬂyjen Uunitoiminto
ainesten laadun ja maardn mukaan.
Laitteesi saattaa paistaa tai paahtaa eri °C | Lampdtila
tavalla kuin edellinen laitteesi. Alla olevat
vinkit sisaltavat suositellut [lampétilat, = |Varusteet
kypsennysajat ja kannatintasot eri -
ruokalajeille. [0 |Paino (kg)
Laske kannatintasot uunin pohjasta alkaen. 3 |Kannatintaso
Jos taulukossa ei ole reseptiisi sopivia —— -
asetuksia, voit soveltaa jonkin (O | Kypsentdmisaika (min)
samantyyppisen paistoksen asetuksia.
Matala kosteus
KAKKU/PIIRAKKA
Esikuumenna tyhja uuni.
&L, °C = =
Tortut, esikuumennus 175 30-40 2 Kakkuvuoka, & 26 cm
ei ole tarpeen
Hedelmdkotelo, esi- 160 80 -90 2 Kakkuvuoka, & 26 cm
kuumennus ei ole tar-
peen
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Kakkuvuoka, & 20 cm
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&, °’C @) = =
Luumukakku 160 40 - 50 2 Leipdvuoka
Pikkuleivat, esikuu- 150 20-35 3(2ja4) Leivinpelti
mennus ei ole tarpeen
Makeat pullat 180 - 200 12-20 2 Leivinpelti
Briossit 180 15-20 3(2ja4) Leivinpelti
CREME CARAMEL
Kayta kakkuvuokaa.
L, °C O =
Taytetyt vihannekset 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Perunapaistos 160 - 170 50 - 60 1(2ja4)
LIHA
Kaytda toista kannatintasoa.
Kayta paistoritilad.
&L, O °C @)
Porsaanpaisti 1 180 90 - 110
Vasikanliha 1 180 90 - 110
Paahtopaisti, raaka 1 210 45 -50
Paahtopaisti, puolikypsa 1 200 55-65
Paahtopaisti, kypsa 1 190 65-75
Kayta toista hyllytasoa.
&L, O °’C O
Lampaanreisi 1 175 110 - 130
Kana, kokonainen 1 200 55-65
Kokonainen kalkkuna 4 170 180 - 240
Kokonainen ankka 2-25 170 - 180 120 - 150
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&, O °’C @)
Kaniini, paloiteltu - 170 - 180 60-90
Kaytad ensimmadistd hyllypaikkaa.
&L, O °C O
Kokonainen hanhi 3 160 - 170 150 - 200
FISH (Kala)
Kayta toista kannatintasoa.
L, O °C @)
Taimen, 3—4 kalaa 1.5 180 25-35
Tonnikala, 4-6 fileetd 1.2 175 35-50
Hara, kirjovirtamonni - 200 20-30

UUDELLEEN LAMMITYS HOYRY
Ladmmita ruoka lautasella.

Esikuumenna tyhja uuni.

Kaytd toista kannatintasoa.

&L, °’C O
Padat/paistokset 130 15-25
Pasta ja kastike 130 10-15
Lisukkeet 130 10-15
Yhden lautasen ruoat 130 10-15
Liha 130 10-15
Vihannekset 130 10-15

Kypsennys uunivuoassa

Kdyta toimintoa: Matala kosteus.

Kaytd toista kannatintasoa.

VIHANNEKSET
Aseta lampatilaksi 130 °C.
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5 O
Tomaatit 15
Munakoisot 15-20
Parsakaali, palasina 20-25
Kesdkurpitsa, viipaleina 20-25
Paprika, suikaleina 20-25
Kukkakaali, palasina 25-30
Kyssakaali 25-30
Parsa, valkoinen 25-35
Selleri, viipaleina 30-35
Fenkoli 30-35
Parsa, vihred 35-45
Porkkanat 35-40
LIHA
Aseta [ampétilaksi 130 °C.
5 O
Kananrinta, keitetty 25-35
Keitetty kinkku 55-65
Kassler 80 - 100
FISH (Kala)
Aseta [ampétilaksi 130 °C.
Z O
Taimen / Lohifilee 25-30
LISUKKEET
Aseta l[ampoatilaksi 130 °C.
5 e
Riisi 35-40
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5 e
Keitetyt perunat, neljadn osaan leikatut 35-45
Polenta 40 - 45
Kuorimattomat perunat, keskisuuret 50 - 60
Leipd
LEIPA

Esikuumenna tyhja uuni.

Kayta toista kannatintasoa ellei muuta mainita.

Z 5 ] < O =

—_

Vaalea leipd, 1-2 kpl, 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kg 7kg

Sdmpylat, 6-8 sampyldad | 0.5 190 - 210 20-30 Leivinpelti, kdytd uu-
nin foista ja neljatta
kannatintasoa

Ruisleipd, 1-2 kpl, 0,5
kg /kg

—_

180 - 200 50-70 -

Focaccia - 190 - 210 20-25 Leivinpelti

Rapea pinta: Pizza-toiminto

PIZZA
Esikuumenna tyhja uuni.

Kaytda toista kannatintasoa.

&, °’C @) =
Pizza, ohut pohja 200 - 220 15-25 Leivinpelti
Pizza, paksu pohja 200 - 220 20-30 Leivinpelti
Minipizza 200 - 220 15-20 Leivinpelti
Omenapiirakka 150 - 170 50-70 Kakkuvuoka, @ 20 cm
Tortut 170 - 190 35-50 Kakkuvuoka, & 26 cm
Sipulipiiras 200 - 220 20-30 Leivinpelti
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Leivonta ja paistaminen
KAKUT
Esikuumenna tyhja uuni.
u Yld + alaldmpd _ Kiertoilma ) —
C = C = ~
Vispireseptit 170 2 160 |3 (2jad)| 45-60 Kakkuvuoka
Murotaikina 170 2 160 |3(2jad)| 20-30 Kakkuvuoka
Piima-juustokak- | 170 1 165 2 80 - 100 | Kakkuvuoka, & 26
ku cm
Struudelitorttu 175 3 150 2 60 - 80 Leivinpelti
Marjapiirakka 170 2 165 2 30-40 | Kakkuvuoka, & 26
cm
Joulukakku, esi- 160 2 150 2 90 - 120 | Kakkuvuoka, @ 20
kuumenna tyhja cm
uuni
Luumukakku, 175 1 160 2 50 - 60 Leipdvuoka
esikuumenna
tyhja uuni
Pikkuleivat 140 3 140 - 3 25-45 Leivinpelti
150
Marengit 120 3 120 3 80 - 100 Leivinpelti
Marengit, esi- - - 120 2ja4 | 80-100 Leivinpelti
kuumenna tyhja
uuni, kaksi tasoa
Pullat, esikuu- 190 3 190 3 12-20 Leivinpelti
menna tyhja uvu-
ni
Eclair-leivokset 190 3 170 3 25-35 Leivinpelti
Eclair-leivokset, - - 170 2jad 35-45 Leivinpelti
kaksi tasoa
Lautastortut 180 2 170 2 45-70 | Kakkuvuoka, @ 20
cm
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55 Yl + alalémpd Kiertoilma o .
= °’C = °’C =] ~
Hedelmdakakku 160 1 150 2 10 - 120 | Kakkuvuoka, & 24
cm
Victoria-voilei- 170 1 160 2 30-50 | Kakkuvuoka, & 20
pa cm
LEIPA JA PIZZA
Esikuumenna tyhja uuni.
n oYlij + alaladmpo o Kiertoilma ) —
C = C =
Vaalea leipd, 190 1 190 1 60-70 -
1-2 kpl, 0,5
kg/kpl
Ruisleipd, esi- 190 1 180 1 30-45 | Leipdvuoka
kuumennus ei
ole tarpeen
Sampylat, 6-8 190 2 180 2(2jad) | 25-40 Leivinpelti
sampylad
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Leivinpelti /
250 250 Syva pannu
Skonssit 200 3 190 3 10-20 Leivinpelti
CREME CARAMEL
Esikuumenna tyhja uuni.
Kayta kakkuvuokaa.
i Yla + alalampd Kiertoilma
= c 1 g < 3] 9%
Pastqpo|§Tos, esikuumen- 200 2 180 2 40 - 50
nus ei ole tarpeen
Vlhonnespgls’ros, esikuu- 200 9 175 9 45 - 60
mennus ei ole tarpeen
Piirakat 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
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" Yold + alaldmpd o Kiertoilma O
C = C =
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
LIHA
Kayta toista kannatintasoa.
Kayta paistoritilad.
g Yia + ciI(q:IdmpéS Kier:g:ilma )
Naudanliha 200 190 50-70
Sianliha 180 180 90 - 120
Vasikanliha 190 175 90-120
Englantilainen paahtopaisti, raaka 210 200 50 - 60
Englantilainen paohfopolsfl, puoli- 210 200 60 - 70
kypsd
Englantilainen paahtopaisti, kypsa 210 200 70-75
LIHA
" Yla + alaldmpd Kiertoilma o
= °C = °C =
Porsaanlapa, kuorella 180 2 170 2 120 - 150
Porsaanpotka, 2 kappaletta 180 2 160 2 100 - 120
Lampaanreisi 190 2 175 2 110 - 130
Kana, kokonainen 220 2 200 2 70 -85
Kokonainen kalkkuna 180 2 160 2 210 - 240
Kokonainen ankka 175 2 220 2 120 - 150
Kokonainen hanhi 175 2 160 1 150 - 200
Kaniini, paloiteltu 190 2 175 2 60 - 80
Janis, paloiteltu 190 2 175 2 150 - 200
Kokonainen fasaani 190 2 175 2 90 -120
FISH (Kala)

Kaytd toista kannatintasoa.
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8 Yla + c:)lco:ldmpé Kier:z:ilma 0
Taimen / Meriruutana, 3-4 kalaa 190 175 40 - 55
Tonnikala / Lohi, 4-6 fileeta 190 175 35-60
Grilli
Esikuumenna tyhja uuni.
Kdaytd neljattd kannatintasoa.
Grillaa enimmaisldmpétila-asetuksella.
L = o o
1. puoli 2. puoli
Naudanfileepihvit, 4 kpl 0.8 12-15 12-14
Naudanlihapihvi, 4 kpl 0.6 10-12 6-8
Makkarat, 8 - 12-15 10-12
Porsaankyljykset, 4 kpl 0.6 12-16 12-14
Kana, puolikas, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kanan rintapala, 4 kpl 04 12-15 12-14
Hampurilaiset, 6 0.6 20-30 -
Kalafilee, 4 kpl 04 12-14 10-12
Lampimat leivat, 4-6 - 5-7 -
Paahtoleipd, 4-6 - 2-4 2-3

Teho grillaus

Esikuumenna tyhja uuni.

Kayta toista hyllytasoa. Aseta pannu ensimmdiselle kannatintasolle rasvan kerddmiseksi.

NAUDANLIHA

i
=

°C

O

Paahtopaisti tai filee, puolikypsa

190 - 200

5-6
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Z ’C O
Paahtopaisti tai filee: puolikypsd 180 - 190 6-8
Paahtopaisti tai filee: kypsa 170 - 180 8-10

1) Annettu oleva aika on 1 cm paksulle fileelle. Jos fileet ovat paksumpia, kerro aika lihan paksuudella.

SIANLIHA
&L, O °C O
Lapa / Niska / Kinkku 1-15 160 - 180 90 - 120
Kyljykset / Siankylki 1-15 170 - 180 60 -90
Lihamureke 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Porsaan potka, esikypsennetty 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VASIKANLIHA
&L, O °’C @)
Vasikanpaisti 1 160 - 180 90 -120
Vasikanpotka 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMPAANLIHA
L O °C O
Lampaanreisi / Lammaspaisti 1-15 150 - 170 100 - 120
Lampaansatula 1-15 160 - 180 40 - 60
LINNUNLIHA
&L, O °C O
Linnunliha, paloina 0,2-0,25 (kpl) 200 - 220 30-50
Kana, puolikas 0,4-0,5 (kpl) 190 - 210 35-50
Broileri, kana 1-15 190 - 210 50-70
Ankka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hanhi 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkkuna 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkkuna 4-6 140 - 160 150 - 240
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KALA (HAUDUTETTU)
N H| °C O
Kokonainen kala 1-15 210 - 220 40 - 60
AirFry

Aseta ruoka-ainekset suoraan leivinpellille. Levita yksi ruokalusikallinen 6ljyd, jotta ruoka ei
tarttuisi kiinni.

Kayta kolmatta hyllytasoa. Aseta leivinpelti ensimmadiselle kannatintasolle.
Aseta [ampétilaksi 180-220 °C.
Kdytd toimintoa: AirFry.

Ruokaa ei tarvitse kadntad kypsennyksen aikana.

&L, ) O
Croissantit, pakaste 0.35 15-30
Voitaikina, pakaste 04 15-35
Pizza, pakaste 0.34 15-35
Ranskalaiset, pakaste 0.65 20-35
Ranskalaiset, paksut, pakaste 0.6 20-35
Lohkoperunat, pakastetut 0.65 15-25
Kroketit, pakaste 045 15-30
Kesdkurpitsasuikaleet, tuore 0.5 25-35
Leikkeet, pakaste 0.3 15-25
Katkaravut taikinakuorrutteella, pakaste 0.2 15-25
Mustekalarenkaat, pakaste 0.25 15-25
Kananugetit, pakaste 0.3 15-25
Kalapuikot, pakaste 0.5 15-25
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Sulatus
I £ O © ®
Sulatusaika Jalkisulatusaika
Kana 1 100 - 140 20 - 30 Aseta broileri suurikokoisel-
le vadille ylosalaisin kddn-
netyn aluslautasen pddlle.
Kadnna kypsennyksen
puolivalissa.
Liha 1 100 - 140 20-30 Kaanna kypsennyksen
livalissd.
05 90 - 120 puolivdlissa
Kerma 2x0,2 80 - 100 10-15 Kerman voi vatkata, kun se
on edelleen hivkan jadssa.
Taimen 0.15 25-35 10-15 -
Mansikat 0.3 30-40 10-20 -
Voi 0.25 30-40 10-15 -
Taytekakku 14 60 60 -

Kuivattaminen - Kiertoilma

Peita pellit leivinpaperilla.

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

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

N °C D

Pavut 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Keittovihannekset 60-70 5-6
Sienet 50-60 6-8

Yrtit 40 - 50 2-3

HEDELMAT
Aseta |[ampotilaksi 60-70 °C.
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i
=

O w

Luumut 8-10

Aprikoosit 8-10

Omenaviipaleet 6-8

Paarynat 6-9

Paistoladmpomittari
& °Ch
Vasikanpaisti 75 -80
Vasikanpotka 85-90
Englantilainen paahtopaisti, raaka 45 -50
Englantilainen paahtopaisti, puolikypsa 60 - 65
Englantilainen paahtopaisti, kypséa 70-75
Porsaanlapa 80 - 82
Porsaanpotka 75 -80
Lampaanliha 70-75
Kana 98

Janis 70-75
Taimen / Meriruutana 65-70
Tonnikala / Lohi 65-70

1) Annettu Iédmpétila on ruoan suositeltu sisGlampétila.
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Sous réserve de modifications.
Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se

trouvant dans les tableaux ne sont indiqués

qu'a titre indicatif. Elles varient selon les
recettes, la qualité et la quantité des
ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rotir

différemment de votre appareil précédent.

Les conseils ci-dessous contiennent les
réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles
recommandés pour des types d’aliments
spécifiques.

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

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

Humidité Faible

GATEAUX / PATISSERIES
Préchauffez le four & vide.

Rétissage et cuisson
Gril
Turbo gril

AirFry

Décongélation

Déshydratation - Chaleur fournante

Sonde de cuisson

Symboles utilisés dans les tableaux :

56

6l

64
65
66
67
68
69

Type d'aliment

|8

Mode de cuisson

o

Température

Hl

Accessoire

Poids (kg)

Niveau de la grille

o|m| o

Heure de cuisson (min)

g C

= =

Tartes, le préchauffa- 175
ge n'est pas nécessai-
re

30-40

2 Moule a géteau, & 26

cm
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&, °’C @) = =
Cake aux fruits, le pré- 160 80 - 90 2 Moule a géteau, & 26
chauffage n'est pas cm
nécessaire
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Moule a gateau, & 20
cm
Gateau aux prunes 160 40 - 50 2 Moule a pain
Biscuits / Gateaux 150 20-35 3(2et4) Plateau de cuisson
secs, le préchauffage
n'est pas nécessaire
Brioches sucrés 180 - 200 12-20 2 Plateau de cuisson
Brioches 180 15-20 3(2et4) Plateau de cuisson
FLANS
Utilisez le moule a gdteaux.
L, °C O =
Légumes farcis 170 - 180 30-40 1
Lasagnes 170 - 180 40 - 50 2
Gratin de pommes de ferre 160 - 170 50 - 60 1(2et4)
VIANDE
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.
Utilisez la grille métallique.
L, O °C O
Réti de porc 1 180 90 - 110
Veau 1 180 90 - 110
Roti de boeuf, saignant 1 210 45 - 50
Réti de boeuf, moyen 1 200 55-65
Réti de beeuf, bien cuit 1 190 65-75

Utilisez le deuxieme niveau de la grille.
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&, ] °C O
Gigot d'agneau 1 175 110 - 130
Poulet entier 1 200 55-65
Dinde entiere 4 170 180 - 240
Canard entier 2-25 170 - 180 120 - 150
Lapin, en morceaux - 170 - 180 60-90
Utilisez le premier niveau de la grille.
&L, O °C O
Oie entiére 3 160 - 170 150 - 200
POISSON
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.
by W C O
Truite, 3 a 4 poissons 1.5 180 25-35
Thon, 4 & 6 filets 1.2 175 35-50
Colin - 200 20-30
RECHAUFFAGE VAPEUR
Réchauffez votre plat sur une assiette.
Préchauffez le four a vide.
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.
5 o O
Rago(t/Gratins 130 15-25
Pates et sauce 130 10-15
Garnitures 130 10-15
Plats complets 130 10-15
Viande 130 10-15
Légumes 130 10-15
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Cuisinez dans le plat de cuisson alimentaire

Utilisez la fonction : Humidité Faible.
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

LEGUMES
Réglez la température sur 130 °C.

by O
Tomates 15
Aubergines 15-20
Brocolis, fleurons 20-25
Courgette en lamelles 20-25
Poivron en lamelles 20-25
Chou-fleur en bouquets 25-30
Chou-rave 25-30
Asperges blanches 25-35
Céleri, rondelles 30-35
Fenouil 30-35
Asperges vertes 35-45
Carottes 35-40

VIANDE
Réglez la température sur 130 °C.

5 e
Blanc de poulet poché 25-35
Jambon cuit 55-65
Kasseler 80 - 100

POISSON
Réglez la température sur 130 °C.

Z O

Truite / Filet de saumon 25-30
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GARNITURES
Réglez la température sur 130 °C.

5 e

Riz 35-40

P.d.t. vapeur en quartiers 35-45

Polenta 40 - 45

Pommes de terre non épluchées de taille moyenne 50 - 60

Cuisson du pain

PAIN
Préchauffez le four a vide.

Utilisez le deuxiéme niveau de la grille sauf indication contraire.

By 5] ¢ O =

180 - 190 45 - 60 -

—_

Pain Blanc, 1 a 2 pieces,
0,5 kg chacune

Pain & Petits pains, 6a | 0.5 190 - 210 20 - 30 Plateau de cuisson,

8 petits pains utilisez les deuxiéme
et quatriéme niveaux
de la grille

—

Pain de seigle, 1 & 2 pie- 180 - 200 50-70 -

ces, 0,5 kg chacune

Focaccia - 190 - 210 20-25 Plateau de cuisson

Cuisson croustillante avec la fonction : Fonction Pizza

PIZZA
Préchauffez le four & vide.

Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

&L, °C D =
Pizza, croGte fine 200 - 220 15-25 Plateau de cuisson
Pizza, crolte épaisse 200 - 220 20-30 Plateau de cuisson
Mini pizza 200 - 220 15-20 Plateau de cuisson
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&L, °C O =
Tarte aux pommes 150 - 170 50-70 Moule a gateau, @ 20
cm
Tartes 170 - 190 35-50 Moule a gateau, @ 26
cm
Tarte a I'oignon 200 - 220 20-30 Plateau de cuisson

Roétissage et cuisson

GATEAUX

Préchauffez le four & vide.

Chauffage Haut/

Chaleur tournante

N § Bas o @) =
C = C =
Recettes fouet- 170 2 160 |3(2et4)| 45-60 Moule a gateau
tées
Pate sablée 170 2 160 |3(2et4)| 20-30 Moule a gateau
Cheesecake au 170 1 165 2 80 - 100 | Moule a géteau, I
beurre 26 cm
Strudel 175 3 150 2 60-80 | Plateau de cuisson
Tarte a la confi- 170 2 165 2 30 -40 | Moule a gateau, I
ture 26 cm
Gateau de 160 2 150 2 90 - 120 | Moule a gateau, &
Noél, préchauf- 20 cm
fer le four & vide
Gateau aux 175 1 160 2 50 - 60 Moule a pain
prunes, pré-
chauffer le four
a vide
Biscuits / Ga- 140 3 140 - 3 25 -45 | Plateau de cuisson
teaux secs 150
Meringues 120 3 120 3 80 - 100 | Plateau de cuisson
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. Chauffage Haut/ Chaleur tournante
Bas =
= . . —
C = C =]
Meringues, pré- - - 120 2et4 | 80-100 | Plateau de cuisson
chauffer le four
a vide, deux ni-
veaux
Brioches, pré- 190 3 190 3 12 -20 | Plateau de cuisson
chauffer le four
avide
Eclairs 190 3 170 3 25-35 | Plateau de cuisson
Eclairs, deux ni- - - 170 2etd 35-45 | Plateau de cuisson
veaux
Tourtes 180 2 170 2 45 -70 | Moule a gateau, &
20 cm
Cake aux fruits 160 1 150 2 10 - 120 | Moule & géteau, &
24 cm
Gateau a éta- 170 1 160 2 30-50 | Moule a géteau, I
ges 20 cm
PAIN ET PIZZA
Préchauffez le four a vide.
% Chauffage Haut/ Bas Chaleur tournante O .
= °’C = °’C = ~
Pain Blanc, 1 190 1 190 1 60-70
a 2 piéces,
0,5 kg chacune
Pain de seigle, 190 1 180 1 30-45 | Moule & pain
le préchauffa-
ge n'est pas
nécessaire
Pain & Petits 190 2 180 2(2et4) | 25-40 Plateau de
pains, 6 & cuisson
8 petits pains
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% Chauffage Haut/ Bas Chaleur tournante O .
= °C = °C = ~
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 Plateau de
250 250 cuisson / Plat
a rotir
Scones 200 3 190 3 10-20 Plateau de
cuisson
FLANS
Préchauffez le four a vide.
Utilisez le moule & géteaux.
i Chauffage Haut/ Bas Chaleur tournante
& c [ & | ¢ [ O O
Flan de pates, le pré-
chauffage n'est pas né- 200 2 180 2 40 - 50
cessaire
Flan aux légumes, le pré-
chauffage n'est pas né- 200 2 175 2 45 - 60
cessaire
Quiches 180 1 180 1 50 - 60
Lasagnes 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
VIANDE
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.
Utilisez la grille métallique.
% ChGUfdege Haut/ Chaleur tournante
= OE':S c O
Boeuf 200 190 50-70
Porc 180 180 90 -120
Veau 190 175 90 - 120
Rosbif, saignant 210 200 50 - 60
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‘% ChouffoBgi Haut/ Chaleur tournante )
°C °C
Rosbif, a point 210 200 60-70
Rosbif, bien cuit 210 200 70-75
VIANDE
‘% Chiuffage Haut/ Bas Chaleur tournante O
C = °C =
Palette de po:;, avec couen- 180 9 170 9 120 - 150
Jarret de porc, 2 morceaux 180 2 160 2 100 - 120
Gigot d'agneau 190 2 175 2 110 - 130
Poulet entier 220 2 200 2 70 - 85
Dinde entiére 180 2 160 2 210 - 240
Canard entier 175 2 220 2 120 - 150
Oie entiére 175 2 160 1 150 - 200
Lapin, en morceaux 190 2 175 2 60 - 80
Liévre, en morceaux 190 2 175 2 150 - 200
Faisan entier 190 2 175 2 90 - 120

POISSON
Utilisez le deuxieme niveau de la grille.

- Chauffage Haut/ Bas| Chaleur tournante
=2 OC OC @
Truite / Dorade, 3 & 4 poissons 190 175 40 - 55
Thon / Saumon, 4 & 6 filets 190 175 35-60

Gril
Préchauffez le four a vide.

Utilisez le quatriéme niveau de la grille.

Réglez le gril a la température maximale.
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s £ © O
ler coté 2e coté
Filets de boeuf, tranches, 4 mor- 0.8 12-15 12-14
ceaux
Steak de beeuf, 4 morceaux 0.6 10-12 6-8
Saucisses, 8 - 12-15 10-12
Cotelettes de porc, 4 morceaux 0.6 12-16 12-14
Poulet, moitié, 2 1 30-35 25-30
Brochettes, 4 - 10-15 10-12
Escalope de poulet, 4 morceaux 04 12-15 12-14
Steak haché, 6 0.6 20-30 -
Filet de poisson, 4 morceaux 04 12-14 10-12
Sandwiches toastés, 4 - 6 - 5-7 -
Pain grillé, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo gril

Préchauffez le four & vide.

Utilisez le deuxieme niveau de la grille. Placez un plat au premier niveau pour récupérer les

graisses.
BCEUF
z C o
Réti ou filet de boeuf, saignant 190 - 200 5-6
Réti ou filet de beeuf, & point 180 - 190 6-8
Réti ou filet de boeuf, bien cuit 170 - 180 8-10

1) Le temps indiqué est pour un filet de 1 cm d’épaisseur. Pour les filets plus épais, multipliez le temps par I'épaisseur

de votre viande.

PORC
&L, O °’C @)
Epaule / Cou / Noix de jambon 1-15 160 - 180 90 - 120
Cotelettes / Travers de porc 1-15 170 - 180 60 -90
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&, O °C O
Roti haché 0.75-1 160 - 170 50-60
Jarret de porc, précuit 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VEAU
&L O °C )
Roti de veau 1 160 - 180 90 - 120
Jarret de veau 1.5-2 160 - 180 120 - 150
AGNEAU
&L, O °C O
Gigot d'agneau / Réti d'agneau 1-15 150 - 170 100 - 120
Réble d'agneau 1-15 160 - 180 40 - 60
VOLAILLE
&L, O °’C O
Volaille, portions 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(chacun)
Poulet, moitié 04 - 0,5 (cha- 190 - 210 35-50
cun)
Poulet, poularde 1-15 190 - 210 50-70
Canard 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Oie 35-5 160 - 180 120 - 180
Dinde 25-35 160 - 180 120 - 150
Dinde 4-6 140 - 160 150 - 240
POISSON (A LA VAPEUR)
&L, O °C O
Poisson entier 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Mettez les aliments directement sur le plateau. Appliquez 1 cuillére a soupe d’huile pour

empécher les aliments de coller.
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Utilisez le troisiéme niveau de la grille. Placez le plateau de cuisson sur le premier niveau.

Réglez la température sur 180 - 220 °C.

Utilisez la fonction : AirFry.

Les aliments ne doivent pas étre tournés pendant la cuisson.

&L, O O
Croissant, surgelé 0.35 15-30
Pate feuilletée, surgelée 04 15-35
Pizza, surgelée 0.34 15-35
Frites, surgelées 0.65 20-35
Frites épaisses, surgelées 0.6 20-35
Pommes quartiers, surgelés 0.65 15-25
Croquettes surgelées 0.45 15-30
Tranches de courgettes, fraiches 0.5 25-35
Escalopes, surgelées 0.3 15-25
Beignets de crevettes, surgelés 0.2 15-25
Anneaux de calamar, surgelés 0.25 15-25
Nuggets de poulet, surgelés 0.3 15-25
Batonnets de poisson, surgelés 0.5 15-25
Décongélation
o O
N 0 Temps de dé- Tefnp§ de décop— ®
congélation gélation St.jpple_
mentaire
Poulet 1 100 - 140 20 - 30 Placez le poulet sur une
sous-tasse retournée, po-
sée sur une grande assiette
Tourner & mi-cuisson.
Viande 1 100 - 140 20-30 Tourner & mi-cuisson.
0.5 90-120
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o O
& 0 Temps de dé- Te’mp§ de decop— ®
. gélation supplé-
congélation .
mentaire
Créme 2x0,2 80 - 100 10-15 La créme fraiche peut étre
battue méme si elle n'est
pas complétement décon-
gelée.
Truite 0.15 25-35 10-15 -
Fraises 0.3 30-40 10-20 -
Beurre 0.25 30-40 10-15 -
Gateau 14 60 60 -

Déshydratation - Chaleur tournante

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

Pour de meilleurs résultats, arrétez le four & mi-cuisson, ouvrez la porte et laissez-la refroidir

pendant une nuit pour terminer le séchage.

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

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

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

FRUITS

Réglez la température sur 60 - 70 °C.

55§
=

O )

Prunes 8-10
Abricots 8-10
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555
=

Tranches de pommes 6-8
Poires 6-9
Sonde de cuisson
L ol
Roti de veau 75 - 80
Jarret de veau 85-90
Rosbif, saignant 45 - 50
Rosbif, & point 60 - 65
Rosbif, bien cuit 70-75
Palette de porc 80 - 82
Jarret de porc 75 -80
Agneau 70-75
Poulet 98

Lievre 70-75
Truite / Dorade 65-70
Thon / Saumon 65-70

1) La température indiquée est la température recommandée au coeur des aliments.
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Anderungen vorbehalten.
Garempfehlungen

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

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezdhlt.

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

Feuchtigkeit, niedrig

KUCHEN / GEBACK
Heizen Sie den leeren Backofen auf.

Grill
HeiBluftg
AirFry
Auftauen
Dorren -

rillen

HeiBluft

Temperatursensor

In den Tabellen verwendete Symbole:

70

78
79
80
81

82
82

Lebensmittelart

|8

Ofenfunktion

o

Temperatur

Hl

Zubehor

Gewicht (kg)

Einschubebene

o|m| o

Garzeit (Min)

g C

= =

heizen ist nicht erfor-
derlich.

Linzertorte/Tarte, Auf- 175 30 -40

2 Kuchenform, & 26 cm

zen ist nicht erforder-
lich.

Frichtekuchen, Aufhei- 160 80-90

2 Kuchenform, @ 26 cm
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5 C e = =
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Kuchenform, @ 20 cm
Pflaumenkuchen 160 40 - 50 2 Brotbackform
Biskuits, Aufheizen ist 150 20-35 3(2und 4) Backblech
nicht erforderlich.
SiiBe Brotchen 180 - 200 12-20 2 Backblech
Brioches 180 15-20 3(2und 4) Backblech
FLAN
Verwenden Sie eine Kuchenform.
&, °C 8] =
Gemdse gefullt 170 - 180 30-40 1
Lasagne, frisch 170 - 180 40 - 50 2
Kartoffelgratin 160 - 170 50 - 60 1(2und 4)
FLEISCH
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
Verwenden Sie den Kombirost.
&L, O °C 8]
Schweinebraten 1 180 90 - 110
Kalb 1 180 90 - 110
Roastbeef, blutig 1 210 45 - 50
Roastbeef, rosa 1 200 55 - 65
Roastbeef, durch 1 190 65-75
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
&L, | °C O
Lammkeule 1 175 10 - 130
Hahnchen, ganz 1 200 55-65
Pute, ganz 4 170 180 - 240
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I 0 °C O
Ente, ganz 2-25 170 - 180 120 - 150
Kaninchen, in Sticke geschnitten - 170 - 180 60 -90
Verwenden Sie die erste Einschubebene.
N O °C O
Gans, ganz 3 160 - 170 150 - 200
FISCH
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
& O °C O
Forelle, 3 - 4 Fische 1.5 180 25-35
Thunfisch, 4 - 6 Fillets 12 175 35-50
Seehecht - 200 20-30
AUFWARMEN MIT DAMPF
Warmen Sie lhre Speise auf einem Teller auf.
Heizen Sie den leeren Backofen vor.
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
N °C O
Auflaufe/Gratins 130 15-25
Nudeln und SoBe 130 10-15
Beilagen 130 10-15
Tellergericht 130 10-15
Fleisch 130 10-15
Gemise 130 10-15

Kochen in einer Digtauflaufform

Verwenden Sie die Funktion: Feuchtigkeit, niedrig.
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.

Gemise
Stellen Sie die Temperatur auf 130°C ein.
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5 O
Tomaten 15
Auberginen 15-20
Broccoli, Réschen 20-25
Zucchini, in Scheiben 20-25
Paprika in Streifen 20-25
Blumenkohlréschen 25-30
Kohlrabi 25-30
Spargel, weiB 25-35
Sellerie, Scheiben 30-35
Fenchel 30-35
Spargel, grin 35-45
Karotten 35-40
FLEISCH
Stellen Sie die Temperatur auf 130°C ein.
5 O
Hdhnchenbrust, pochiert 25-35
Gekochter Schinken 55-65
Kasseler 80 - 100
FISCH
Stellen Sie die Temperatur auf 130°C ein.
Z O
Forelle / Lachsfilet 25-30
BEILAGEN
Stellen Sie die Temperatur auf 130°C ein.
5 e
Reis 35-40
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g O
Salzkartoffeln, geviertelt 35-45
Polenta 40 - 45
Ungeschdlte Kartoffeln, medium 50 - 60

Brot Backen

BROT

Heizen Sie den leeren Backofen auf.

Nutzen Sie die zweite Schiene, sofern nicht anders angegeben.

I O °C O =

WeiBbrot, 1 - 2 Stiick, je |1 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kg

Brotchen, 6-8 Brotchen | 0.5 190 - 210 20-30 Backblech, nutzen Sie

die zweite und vierte
Schiene

Roggenbrot, 1 - 2 Stick, |1 180 - 200 50-70 -

je 0,5 kg

Focaccia - 190 - 210 20-25 Backblech
Knusprig backen mit: Pizzastufe

PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen vor.
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.

& °C O =

Pizza, dinner Boden 200 - 220 15-25 Backblech

Pizza, dicker Boden 200 - 220 20 -30 Backblech

Mini-Pizza 200 - 220 15-20 Backblech

Apfelkuchen 150 - 170 50-70 Kuchenform, @ 20 cm
Linzertorte/Tarte 170 - 190 35-50 Kuchenform, @ 26 cm
Zwiebelkuchen 200 - 220 20-30 Backblech
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Backen und Braten
KUCHEN
Heizen Sie den leeren Backofen auf.
. Ober-/Unterhitze HeiBluft @ .
= OC E OC E o
Rihrrezepte 170 2 160 3(2und | 45-60 Kuchenform
4)
Mirbeteig 170 2 160 3(2und | 20-30 Kuchenform
4)
Buttermilch-Ka- 170 1 165 2 80 - 100 | Kuchenform, & 26
sekuchen cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Backblech
Marmeladen- 170 2 165 2 30-40 Kuchenform, & 26
t6rtchen cm
Weihnachtsstol- 160 2 150 2 90 - 120 | Kuchenform, @ 20
len, Heizen Sie cm
den leeren
Backofen auf.
Pflaumenku- 175 1 160 2 50 - 60 Brotbackform
chen, Heizen Sie
den leeren
Backofen auf.
Biskuits 140 3 140 - 3 25-45 Backblech
150
Baiser 120 3 120 3 80 - 100 Backblech
Baiser, Heizen - - 120 2und4 | 80-100 Backblech
Sie den leeren
Backofen auf,,
zwei Ebenen
Buns, Heizen Sie 190 3 190 3 12-20 Backblech
den leeren
Backofen auf.
Eclairs 190 3 170 3 25-35 Backblech
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- Ober-/Unterhitze HeiBluft O .
= °C = °C = .
Eclairs, zwei - - 170 2und4 | 35-45 Backblech
Ebenen
Tortchen 180 2 170 2 45 -70 Kuchenform, & 20
cm
Uppiger Friich- 160 1 150 2 10 - 120 | Kuchenform, & 24
tekuchen cm
Englischer 170 1 160 2 30-50 | Kuchenform, @ 20
Sandwichku- cm
chen a la Victo-
ria
BROT UND PIZZA
Heizen Sie den leeren Backofen auf.
" Ober-/Unterhitze HeiBluft @ .
=y OC E OC E jer
WeiBbrot, 1 - 190 1 190 1 60-70 -
2 Stick, je 0,5
kg
Roggenbrot, 190 1 180 1 30 - 45 | Brotbackform
Aufheizen ist
nicht erforder-
lich.
Brotchen, 6-8 190 2 180 2(2und4) | 25-40 Backblech
Brotchen
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Backblech /
250 250 Auflaufpfan-
ne
Scones 200 3 190 3 10-20 Backblech
FLAN

Heizen Sie den leeren Backofen auf.

Verwenden Sie eine Kuchenform.
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55 Ober-/Unterhitze HeiBluft @
= °C = °C =
Nud.elflon, Aufhel'zen ist 200 9 180 9 40 - 50
nicht erforderlich.
Gemi'{seflan, Aufhgizen ist 200 2 175 2 45 - 60
nicht erforderlich.
Quiches 180 1 180 1 50-60
Lasagne, frisch 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
FLEISCH
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
Verwenden Sie den Kombirost.
8 Ober-/ cl“J(rE'rerhiTze He!gl:uft O
Rindfleisch 200 190 50-70
Schweinefleisch 180 180 90 - 120
Kalb 190 175 90 - 120
Roastbeef, englisch, blutig 210 200 50 - 60
Roastbeef, englisch, rosa 210 200 60-70
Roastbeef, englisch, durch 210 200 70-75
FLEISCH
55 Ober-/Unterhitze HeiBluft @
= °C = °C =
Schweineschulter, mit 180 9 170 2 120 - 150
Schwarte
Schweinshaxe, 2 Stick 180 2 160 2 100 - 120
Lammkeule 190 2 175 2 110 - 130
Hahnchen, ganz 220 2 200 2 70 -85
Pute, ganz 180 2 160 2 210 - 240
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" Ober-/Unterhitze HeiBluft @
= °C = °C =
Ente, ganz 175 2 220 2 120 - 150
Gans, ganz 175 2 160 1 150 - 200
Kaninchen, i|:1 Stiicke ge- 190 9 175 9 60 - 80
schnitten
Hase, in Sticke geschnitten 190 2 175 2 150 - 200
Fasan, ganz 190 2 175 2 90 - 120
FISCH
Verwenden Sie die zweite Einschubebene.
g Ober-/ (L’Jcr;terhitze Heoiguff @
Forelle / Seebrasse, 3 - 4 Fische 190 175 40-55
Thunfisch / Lachs, 4 - 6 Filets 190 175 35-60
Grill
Heizen Sie den leeren Backofen auf.
Nutzen Sie die vierte Einschubebene.
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.
& £ O O
Erste Seite Zweite Seite
Filetsteak, 4 Stick 0.8 12-15 12-14
Rindersteak, 4 Stick 0.6 10-12 6-8
Worstchen, 8 - 12-15 10-12
Schweinekoteletts, 4 Stick 0.6 12-16 12-14
Hd&hnchen, halbiert, 2 1 30-35 25-30
Kebabs, 4 - 10-15 10-12
Ha&hnchenbrust, 4 Stick 04 12-15 12-14
Burger, 6 0.6 20-30 -
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s £ O O
Erste Seite Zweite Seite
Fischfilet , 4 Stick 04 12-14 10-12
Belegte Toastbrote, 4 - 6 - 5-7 -
Toast, 4 - 6 - 2-4 2-3
HeiBluftgrillen

Heizen Sie den leeren Backofen vor.

Verwenden Sie die zweite Einschubebene. Setzen Sie ein Kuchenblech in die erste
Einschubebene, um das Fett aufzufangen.

RINDFLEISCH
&L, °’C DN
Roastbeef oder Filet, blutig 190 - 200 5-6
Roastbeef oder Filet, rosa 180 - 190 6-8
Roastbeef oder Filet, durch 170 - 180 8-10

1) Die angegebene Zeit gilt fir ein 1 cm dickes Filet. Fir dickere Filets multiplizieren Sie die Zeit mit der Dicke lhres

Fleisches.
SCHWEINEFLEISCH
&, O °C 8]
Schulter / Nacken / Schinkenstick 1-15 160 - 180 90 - 120
Koteletts / Spareribs 1-15 170 - 180 60-90
Hackbraten 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Schweinshaxe, vorgegart 0.75-1 150 - 170 90 -120
KALB
L, O °C O
Kalbsbraten 1 160 - 180 90 - 120
Kalbshaxe 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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LAMM
&L, O °C O
Lammkeule / Lammbraten 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammricken 1-15 160 - 180 40 - 60
GEFLUGEL
&, O °C O
Gefligelteile (je)0,2-0,25 200 - 220 30-50
Hahnchen, halbiert (je)0,4-0,5 190 - 210 35-50
Hdhnchen, Poularde 1-15 190 - 210 50-70
Ente 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Pute 25-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240
FISCH (GEDAMPFT)
&L, O °C O
Fisch, ganz 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Legen Sie das Gargut direkt auf das Backblech. Tragen Sie 1 Essléffel Ol auf, damit das

Gargut nicht anhaftet.

Nutzen Sie die dritte Einschubebene. Setzen Sie das Backblech in die erste Einschubebene

ein.

Stellen Sie die Temperatur auf 180 — 220°C ein.

Verwenden Sie die Funktion: AirFry.

Das Gargut muss wdhrend der Zubereitung nicht gewendet werden.

&, O @)
Croissant, gefroren 0.35 15-30
Blatterteig, gefroren 04 15-35
Pizza, gefroren 0.34 15-35
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&L, 0 Q)
Pommes frites, gefroren 0.65 20-35
Pommes frites, dicke, gefrorene 0.6 20-35
Kartoffelspalten, gefroren 0.65 15-25
Kroketten, gefroren 045 15-30
Zucchini-Scheiben, frisch 0.5 25-35
Schnitzel, gefroren 0.3 15-25
Shrimps im Backteig, gefroren 0.2 15-25
Tintenfischringe, gefroren 0.25 15-25
Chicken Nuggets, gefroren 0.3 15-25
Fischstdbchen, gefroren 0.5 15-25
Auftauen
O O
< O . Zusdtzliche Auf- ®
Auftauzeit .
tavzeit
Hdhnchen 1 100 - 140 20-30 Legen Sie das Hahnchen
auf eine umgedrehte Unter-
tasse auf einem groBen Tel-
ler. Nach der Halfte der
Zeit wenden.
Fleisch 1 100 - 140 20 - 30 Nach der Hdlfte der Zeit
den.
05 90 - 120 wenden
Sahne 2x0,2 80 - 100 10-15 Die Sahne kann auch ge-
schlagen werden, wenn sie
an manchen Stellen noch
leicht gefroren ist.
Forelle 0.15 25-35 10-15 -
Erdbeeren 0.3 30 -40 10-20 -
Butter 0.25 30-40 10-15 -
Torte 14 60 60 -
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Dorren - HeiBluft

Decken Sie Backbleche mit fettbestdndigem Papier oder Backpapier ab.

82

Bessere Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den Backofen nach der halben Trocknungszeit
abstellen. Offnen Sie dann die Ofentir und lassen Sie den Ofen Gber Nacht abkihlen, um

die Trocknung abzuschlieBen.
Nutzen Sie fur 1 Blech die dritte Schiene.

Verwenden Sie fur 2 Backbleche die erste und vierte Schiene.

Gemiise
e °C D (std)
Bohnen 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50-60 6-8
Krauter 40 - 50 2-3
OBST
Stellen Sie die Temperatur auf 60 — 70°C ein.
&, O (std)
Pflaumen 8-10
Aprikosen 8-10
Apfelscheiben 6-8
Birnen 6-9
Temperatursensor
pix T
Kalbsbraten 75-80
Kalbshaxe 85-90
Roastbeef, englisch, blutig 45 -50
Roastbeef, englisch, rosa 60 - 65
Roastbeef, englisch, durch 70-75




DEUTSCH

& °Ch
Schweineschulter 80-82
Schweinshaxe 75 - 80
Lamm 70-75

Hdhnchen 98

Hase 70-75
Forelle / Seebrasse 65-70
Thunfisch / Lachs 65-70

1) Die angegebene Temperatur ist die empfohlene Kerntemperatur fir Lebensmittel.
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Mepexopeva
YUCTACELG PAYELPEPATOG 84 Mayeipepa kat Pricpo 89
XapnAn Yypaoia 84 kP 93
Mayeipepa oto okelog Pnoiparog 87 [kpW pe Oeppd Aépa 93
daitng AirFry 95
Yhowo Wwpol 88 Amogugn 96
WAoo pe kpolota pe: Aettoupyia 88 Amo€npavon - Ogppdg Aépag 96
MNitoa Awo6. Oayntou 97
Ynékerat ag alayég xwplig mpoeidmoinon.
TUCTAOCELG PaYyEIPEPATOG
O upég Beppokpaciag kat xpdvou Y(pBola mou xpnotorololvial 6Toug
PayELPEPATOg oToUuG TIivakeg ivat pévo mivakeg:
evdewtkég. EEaptwvtatl and ug ouviayég, TR N
kKaBwg kat amd v mowdtnta kat moodnta = umoG ayntou
ALKWV TTO oroloUvtal. = .
TWV UAIKWYV TTOU Xpnotporololvat Neéypappa
H cuokeun oag priopel va Yrvel pe
Stapopetikd 1o OE OXEON PE TN CUCKEUN °C | ©eppokpacia
mou eiyarte. Ot mapakdw unodei&elg -
Selyvouv TG ouviotwpeveg pubpioelg = |A&eooudp
Beppokpaociag, xpdvo Ynoipatog kat Béon -
OXAPAG YO GUYKEKPIPEVOUG TUTIOUG 0 |Bapos (ko)
paynrov. = |©éon oxdpag
Metpnote tg Béoelg oxdpag apyifoviag
amé 1o KAtw PEPOG Tou poUpvou. (M | Xpdvog payeipépatog (Aem)
Av Sev priopeite va Bpeite tg pubpiocelg yia
pla cuykekplpévn ocuvtayn, avalntiote pla
mapopola.
XapnAA Yypaoia
KEIK / TAYKA
MpoBeppdvete 1ov ddelo poupvo.
&L, °C = =
Tdpreg, dev eivan ama- 175 30-40 2 Ddppa ya kéwk, J 26

paitntn n mpoBéppav-
on

cm




EAAHNIKA

85

&, °’C @) = =
Kéw ppoutwy, dev ei- 160 80 -90 2 Dédppa yua kéw, I 26
vat amapaitntn n mpo- cm
Béppavon
MNavetdve 150 - 160 70 - 100 2 Ddppa ya kéwk, J 20
cm
Tépta pe dapdoknva 160 40 - 50 2 Makpdotevn dppa
Mmokéta, Sev eival 150 20-35 3 (2 kar 4) Tayi Ynoiparog
amapaitntn n mpobép-
pavon
Mukd Pwpdka 180 - 200 12-20 2 Tayi Ynoiparog
Mrmpiég 180 15-20 3 (2 kar 4) Tayi Ynoiparog
TAPTEX
Xpnotporotote ) ¢pdppa yla KEIK.
L, °C O =
Meplota Aayavikd 170 - 180 30-40 1
Aalévia 170 - 180 40 - 50 2
Matédreg Oykpatév 160 - 170 50 - 60 1 (2 kar 4)
KPEAX
Xpnoworowote ) deltepn Béon oxdpag.
Xpnopormolnote ) PeTaAAikn oxapa.
L, O °C O
Wnté xolpvéd 1 180 90 - 110
Mooyxdapt 1 180 Q0 - 110
Wnté Bodwvd, Aiyo Ynpévo 1 210 45 -50
Wnté Bodwvo, pérpla Pnpévo 1 200 55-65
Wnt Bodwvd, kahodnpévo 1 190 65-75

Xpnowormowote ) deutepn Béon oxdpag.
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&, ] °C O
Apvi proltt 1 175 110 - 130
OMSkAnpo kotémoulo 1 200 55-65
OASKkANpEN yaAomouAa 4 170 180 - 240
OASKkAnpn mama 2-25 170 - 180 120 - 150
KouvéA, koppdria - 170 - 180 60-90
Xpnoworoujote v mpw1tn Béon oxdpag.
T T O
OMNoKkAnpn xAva 3 160 - 170 150 - 200
WAPI
Xpnoworowote ) deutepn Béon oxdpag.
Z a C S
MNéotpopa, 3 - 4 Ydpa 1.5 180 25-35
Tévog, 4 - 6 pNéta 12 175 35-50
Mrmakahidpog - 200 20-30
=ANAZEXTAMA ME ATMO
Zavaleotavete 10 Gpayntd cag oe MATo.
MpoBeppdvete tov ddeto poupvo.
Xpnowormowjote ) deutepn Béon oxdpac.
by C O
Iaotpa/Qykpatév 130 15-25
Zupapika kat ocditoa 130 10-15
Yuvodeutikd Midra 130 10-15
®dayntd evég mdartou 130 10-15
Kpéag 130 10-15
Aayavikd 130 10-15
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Mayeipepa oto okelog Pnoiparog diaitng

Xpnotormowjote tn Aettoupyia: XapnAr Yypaoia.
Xpnowormowjote ) deutepn Béon oxdpac.

NAXANIKA
PuBpiote i Beppokpacia otoug 130°C.

87

by O
Nrtopdreg 15
Meht€dveg 15-20
Mmpdkolo, tepdyla 20-25
KolokuBdxia, péteg 20-25
Muepiég, Awpideg 20-25
Kouvouridy, tepayia 25-30
P¢Ba 25-30
Yrapdyyla, Aeukd 25-35
YéNvo, PETEG 30-35
MdépaBog 30-35
Yrmapdyyla, mpdowva 35-45
Kapéta 35-40
KPEAX
PuBpiote ) Beppokpacia otoug 130°C.
5 e
Y100g Kotdmoulou TTocé 25-35
Bpaoté Lapmév 55-65
Kasseler 80 - 100
YAPI
PuBpiote ) Beppokpacia otoug 130°C.
by e
Méotpoga / Xoopdg préto 25-30
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YYNOAEYTIKA MIATA
PuBpiote m Beppokpacia otoug 130°C.

88

Z O

POt 35-40

Bpaotég matdreg, koppéveg ota téooepa 35-45
Kalapmdkt morévia 40 - 45

Matdreg pe ) pAolda, pétpla Pnpéveg 50 - 60

WRowo Wwplou

YOMI
MNpoBeppdvete tov ddelo poupvo.

Xpnoorouote tn deltepn Béon oxdpag, ekTOg av umodeikvUetal SLAPopPeTIKA.

T i C e =
Aeukd Ywpi, 1-2tepd- |1 180 - 190 45 - 60 -
xta, 0,5 kg 1o kaBéva
WYwpdkia, 6 - 8 wpdkia | 0.5 190 - 210 20 - 30 Taygt Ynoiparog, xen-
olporotote ) Selte-
pn kat v ttapt Oé-
on oxdpag
WYowpi Zikakng, 1-21e- |1 180 - 200 50-70 -
paxua, 0,5 kg 1o kabéva
Focaccia - 190 - 210 20-25 Tayi Ynoiparog
Whowo pe kpouota pe: Asttoupyia Mitoca
MNiTzA
MpoBeppdvete tov ddelo poupvo.
Xpnoworowote ) deltepn Béon oxdpag.
iy C O =
Mitoa, Aemrt C0pn 200 - 220 15-25 Tayl Ynoipatog
MNitoq, xovtpn L0pn 200 - 220 20-30 Tayi Ynoipatog
Mivt itoa 200 - 220 15-20 Tay( Ynoipatog
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&L, °C O =
MnAdéma 150 - 170 50-70 Déppa ya kék, G 20
cm
Tapteg 170 - 190 35-50 Ddppa ya kéwk, J 26
cm
Tépta pe kpeppudia 200 - 220 20-30 Tayi Ynoipatog
Maysipepa kaw Picipo
KEIK
MpoBeppdvete tov ddelo poupvo.
Navw/Kéaw Oép- . Az
.&. vaven Oeppdg Aépag ) —
°’C = °’C =
Yuvtayég pe 170 2 160 3(2kal | 45-60 Ddppa yla kéik
xtormnpa 4)
Zipn 170 2 160 3(2kat | 20-30 Ddppa ya kéwk
shortbread ya 4)
pmokéTa
Cheesecake pe 170 1 165 2 80-100 | ®éppa ya kéik, &
Boutupdyara 26 cm
YTPOUVTEN 175 3 150 2 60 - 80 Tayt Ynoiparog
Tépta papperad-| 170 2 165 2 30-40 | ®Pdéppa ya kék, I
dag 26 cm
Xplotouyevvid- 160 2 150 2 90-120 | Déppa ya kéw, &
TIKO KEIK, TTPO- 20 cm
Beppavete Tov
adelo poupvo
Tépta pe dapd- 175 1 160 2 50-60 | Makpdotevn ¢dp-
oknva, mpoBep- pa
pévete tov
&delo poupvo
Mmokéta 140 3 140 - 3 25-45 Tayt Ynoiparog
150
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MNavw/Kaw Oép- C A
‘% vavon Oeppdg Aépag ) —
°’C = °’C =]
Mapéykeg 120 3 120 3 80 - 100 Tayi Ynoiparog
Mapéykeg, mpo- - - 120 2kat4 | 80-100 Tayt Ynoiparog
Beppavete Tov
4adelo poupvo,
Suo eninmeda
Ywpdkia, mpo- 190 3 190 3 12-20 Tayi Ynoiparog
Beppdvete Tov
&detlo poupvo
ExAép 190 3 170 3 25-35 Tayt Ynoiparog
Ex\ép, Suo emi- - - 170 2kaud | 35-45 Tayi Ynoiparog
meda
Tépteg og mato 180 2 170 2 45-70 | ®bppa ya kék, &
20 cm
MAodoto Kék 160 1 150 2 10 - 120 | Péppa ya kék, &
ppoutwyv 24 cm
Kéwk «oa- 170 1 160 2 30-50 | ®éppa ya kék, &
VIOULTG» 20 cm
YOMI KAI MITXA
MpoBeppdvete tov ddelo poupvo.
" Navw/Kéaww Oéppavon Oeppdg Aépag ) .
= °C = °C = ~
Neukd Ywpt,, 190 1 190 1 60-70 -
1 - 2 tepdiia,
0,5 kg 10 kKaOé-
va
Wwpl Zikakng, 190 1 180 1 30 -45 | Makpdotevn
Sev eival ama- pdppa
paittn n mpo-
Béppavon
Ywpdkia, 6 - 8 190 2 180 2(2kat4) | 25-40 | Tayi Ynoipa-
Ywpdka T0G
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% Navw/Kéaw Oéppavon Ogppdg Aépag O .
= °’C = °C = -
Mitoa 230 - 1 230 - 1 10-20 Tayi
250 250 Ynoiparog /
BaBu Tayi
Boutipata 200 3 190 3 10-20 | Tayi ynoipa-
106
TAPTEX
MpoBeppdvete Tov ddelo poupvo.
XpnoorTolnoTe T pOPPA YA KEIK.
i Navw/Kéww Oéppavon Ogppdg Aépag O
= °’C = °’C =
Tépta Cupapkwy, Sev i~
vat armapaitntn n mpo- 200 2 180 2 40 - 50
Béppavon
Tapta Aayavikwy, dev el
vat armapaitntn n mpo- 200 2 175 2 45 - 60
Oéppavon
Kig 180 1 180 1 50 - 60
Aaldvia 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kavehévia 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KPEAX
Xpnoworoujote ) deutepn Béon oxdpag.
Xpnotyorotote T PETaNKN oxdpa.
Navw/Kéaww Oép- L A
5 vavon Ogppdg Aépag O
°C °C
Bodwé 200 190 50-70
Xotpwvd 180 180 90 - 120
Mooyapt 190 175 90 - 120
Wnté Bodwvd (AYY)\lK[] omeotoé), Ai- 210 200 50 - 60
Yo ynpévo
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Navw/Kéw Oép- . Az
© A
8 vavon eppdc Aépag O
O, O,
C C
Wntd ﬁoélVf'.) (Ayy)\lKr] OTECIANTE), 210 200 60 - 70
pérpla Pnpévo
Wnté Bodwvd (Ayy)\u?q omeclalté), 210 200 70 - 75
kaloynpévo
KPEAX
. MNavw/Kétw Oéppavon Oeppdg Aépag
= T | & | C ©
Xopv6 wpomham, pe Ty 180 2 170 2 120 - 150
métoa
Xoipvd by, 2 tepdyla 180 2 160 2 100 - 120
MmoUtt apviou 190 2 175 2 110 - 130
OASKANPO KOTOTTOUNO 220 2 200 2 70 - 85
OASKkAnpn yolomouia 180 2 160 2 210 - 240
OMNSKAnpn mama 175 2 220 2 120 - 150
OMNoKkAnpn xAva 175 2 160 1 150 - 200
Kouvéh, koppdria 190 2 175 2 60 - 80
Aayes, KOW::;OC OF Koppa- 190 2 175 2 150 - 200
OASKANpoG pactavodg 190 2 175 2 90 - 120
WAPI
Xpnowormonote ) deltepn Béon oxdpag.
Méavw/Kémw Oép- C Az
5 vavon Oeppdg Aépag 0
°C °C
Méotpoga / Xuvaypida, 3 - 4 Ya- 190 175 40 - 55
pla
Tévog / Zohopdg, 4 - 6 pNéta 190 175 35-60
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MkpA

MNpoBeppdvete Tov ddelo poupvo.

Xpnoworowjote v étaptn Béon oxdpag.

Wrvete oto ykp\ pe tn péylotn puBpion Beppokpaciag.
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'S £ O O
1n mieupa 2n mheupd
Mmpldheg pNétou, 4 tepdxla 0.8 12-15 12-14
Bodwir| pripildia, 4 tepdyia 0.6 10-12 6-8
Aoukavika, 8 - 12-15 10-12
Xolpwég prpildeg, 4 tepdyla 0.6 12-16 12-14
Kotémouho, piod, 2 1 30-35 25-30
Kepmdm, 4 - 10-15 10-12
Y1100¢ kotémoulou, 4 tepdiyla 04 12-15 12-14
Mmetékia, 6 0.6 20-30 -
WaptL préro, 4 tepdyla 04 12-14 10-12
Toot, 4-6 - 5-7 -
Toot, 4 -6 - 2-4 2-3
MkpW\ pe Oeppd Aépa

MpoBeppdvete tov ddelo poupvo.

Xpnoorowote ) dedtepn Béon oxdpag.
yta va cUANéyeL ta Al

TomoBetriote éva tayi oty mpwtn Béon oxdpag

BOAINO
Z 'C O
Wnté Bodvd A pNéto, Alyo Ynpévo 190 - 200 5-6
Wnté Bodwvd A péto, pérpla Ynpévo 180 - 190 6-8
Wnté Bodvod f puNéto, kalodnpévo 170 - 180 8-10

7) O xpdvog mou Siverat ivat yia éva piAéto mayoug 1 cm. [a mo xovipd @iAéra, moAAamAactaote tov xpdévo pe To

TTAYOG TOU KPEQTOG.
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XOIPINO
&L, O °C 8]
QpornAdrn / Aawdédg / Xotpopépt 1-15 160 - 180 90 - 120
Mmpldieg / Malddkia 1-15 170 - 180 60 -90
PoAéS kpdg 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Xoipwé kétot, mpoBpacpévo 0.75-1 150 - 170 90 - 120
MOZXAPI
L, m °C O
Wnté pooxdpt 1 160 - 180 90-120
Moaoyapiotlo kdtot 1.5-2 160 - 180 120 - 150
APNI
&L, O °’C O
Apvi prmodu / Wntd apvi 1-15 150 - 170 100 - 120
Apvi omdha 1-15 160 - 180 40 - 60
MOYAEPIKA
&L, O °C O
Moulepikd, pepideg 0,2-0,25 (o 200 - 220 30-50
KaBéva)
Kotémoulo, piod 04-0,5 (o 190 - 210 35-50
KaBéva)
Kotémoulo, kéta 1-15 190 - 210 50-70
MNéma 1.5-2 180 - 200 80 - 100
XAva 35-5 160 - 180 120 - 180
lahomouAa 25-35 160 - 180 120 - 150
lahomouAa 4-6 140 - 160 150 - 240
WAPI (XTON ATMO)
&L O °C O
Wapt ohéxkAnpo 1-15 210 - 220 40 - 60
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AirFry

TomoBetrote 10 Ppaynté aneubeiag oto tadi. Bahte 1 koutahid A&t yia va pnv koAAdeL To

Paynto.
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Xpnowormowjote v 1pitn Béon oxdpag. Tormobetiote 1o tadi Pnoiparog oy mpwn Béon

oxdpag.

PuBpiote ) Beppokpaocia otoug 180 - 220°C.

Xpnotpormoujote tn Aettoupyia: AirFry.

To payntd dev xpetdletal yuplopa Katd 1o payeipepa.

55§
=

O

Kpouacdv, kateyuyp. 0.35 15-30

Ypohiara, katePuyp. 04 15-35

MNitoq, kateguypévn 0.34 15-35

Tnyavitég mardreg, katePuypéveg 0.65 20-35

Tnyavntég matditeg XovipokoppEVEG, Kate- 0.6 20-35
Yuypéveg

Martdreg kudwvareg, katePuypéveg 0.65 15-25

Kpokéteg, katepuypéveg 0.45 15-30

Déteg KOAOKUBWIYV, PPEOCKIEG 0.5 25-35

Eokalom, kateduyp. 0.3 15-25

Fapideg og Cupn Ynoipatog, katePuyp. 0.2 15-25

Podéheg kahapaplol, katePuyp. 0.25 15-25

Mrmoukiég kotémoulou, kateyuyp. 0.3 15-25

Mroukitoeg Yaplod, kateuyp. 0.5 15-25
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Amoyuén
§§9 @ @
= 0 Xpodvog amdéu-| Emmiéov xpdvog ®
&ng anéyuing
Kotémouho 1 100 - 140 20 - 30 TomoBetriote 10 KotdTOUNO
endvw oe éva avamnodoyu-
plopévo martdkl péoa o
éva peydho madro. Mupiote
and v AAAn meupd péiig
EPAOEL 0 PLodg XPOVOG.
Kpéag 1 100 - 140 20-30 lupiote amd v &AAn mieu-
pd PO mepdoeL 0 Plodg
0.5 90 - 120 XPOVOC.
Yavuyl 2x0,2 80 - 100 10-15 Mropeite emiong va xtumn-
O€te TNV Kpépa otav eival
aképa EANAPPWG TTAywPEVN
oge karola onpela.
Méotpopa 0.15 25-35 10-15 -
Dpdouleg 0.3 30-40 10-20 -
BoUtupo 0.25 30-40 10-15 -
Kéw 1.4 60 60 -

Ano&npavon - Oeppdcg Aépag

Kahiyre ta tadid pe avikoAntkd xapti  AaddkoAa.

Ma kaAUtepo amotéAecpa, OTAPATHOTE TOV PoUPVO OTN PECH TOU XPOVOU CTEYVWPATOG,
avoli&te v méPTA KAl APFOTE TOV VA KPUWOEL Yla éva Bpddu yia va ohokAnpwOei 1o

oTéyvwpa.

Ma 1 tadi, xpnowomowote v 1pitn Oéon oxdpag.

MNa 2 tadid, xpnoormoote v mpwn Kot v ttaptn Béon oxdpag.

AAXANIKA
E °C D ()
Dacdha 60 -70 6-8
Mmepiég 60-70 5-6
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E °C D ()
Aayavikd yia colma 60-70 5-6
Mavudpla 50 - 60 6-8
Mupwdikd 40 - 50 2-3
OPOYTA
PuBpiote ) Beppokpaocia otoug 60 - 70°C.
&L, O ()
Aapdoknva 8-10
Bepikoka 8-10
MnAMo oe péteg 6-8
AxAada 6-9
Awc6. Paynrou
&L, ‘Ch
Wnté pooyxdpt 75 - 80
Mooyapioto kdtot 85-90
Wnté Bodvd (AyyAwr| omectalté), Aiyo Ynpévo 45 -50
Wntd Bodwvd (AyyAwr| oreotalité), pérpla Ynpévo 60 - 65
Wnté Bodvd (AyyAwr| omectalité), kalonpévo 70-75
Xopwvé wpomidrn 80 - 82
Xotpwvé médi 75 -80
Apvi 70-75
Kotémouho 98
Aaydg 70-75
MNéotpopa / Tuvaypida 65-70
Tévog / Zohopdg 65-70

1) H ouvictwpevn Beppokpacia otov mupriva tou gayntou eivat n Ogppokpacia mou mapéxetat.
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Efnisyfirlit

R&déleggingar um eldun

Humidity Low (Raki litill)

Eldun i eldféstu moti

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

B&kun og steiking

Grill

Me?d fyrirvara & breytingum.

Radleggingar um eldun

98
98
100
102
102

103
106

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

Heimilistaeki pitt kann ad baka eda steikja &
annan hatt en pad heimilistaeki sem po attir
&éur. Abendingarnar hér ad nedan maela

med stillingum & hita, eldunartima og
hillustédu fyrir tilteknar tegundir af mat.

Teldu hillustédurnar ad nedan fré botni

ofnsins.

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

Humidity Low (Raki litill)

KOKUR / SATABRAUD
Forhitadu tdman ofninn.

Turbo Grilling (Bléstursgrillun)
AirFry

Defrost (Affrysta)

Dehydrating (Purrkun) - True Fan
Cooking (Eldun med hefdbundnum
blaestri)

Food Sensor (Matvaelaskynjari)

Téknin & toflunni:

98

107
108
109
110

m

B | Tegund matveela
Upphitunaradgerd
°C |Hitastig

= | Aukahlutur

00 |Pyngd (kg)

= |Hillustada

(M | Eldunartimi (min)

g C

= =

Bokur, ekki er porf & 175
forhitun

30 -40 2

Kokuform, @ 26 cm

Avaxtakaka, ekki er 160
porf & forhitun

80-90 2

Kokuform, & 26 cm
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5 C e = =
Panettone-risinubra- | 150 - 160 70 - 100 2 Kokuform, & 20 cm
ud
Plémukaka 160 40 - 50 2 Braudform
Smdkokur, ekki er porf 150 20-35 3(20g4) Boékunarplata
& forhitun
Seetabraud 180 - 200 12-20 2 Bokunarplata
Brioche-braud 180 15-20 3(20g4) Bokunarplata
BOKUR
Notadu kokuformid.
by o O =
Fyllt graeenmeti 170 - 180 30-40 1
Lasagna 170 - 180 40 - 50 2
Kartoflugratin 160 - 170 50 - 60 1(20g4)
KJOT
Notadu adra hillustédu.
Notadu virhilluna.
5 i C e
Svinasteik 1 180 90 - 110
Kalfakjot 1 180 90 - 110
Nautasteik, léttsteikt 1 210 45 - 50
Nautasteik, midlungs 1 200 55-65
Nautasteik, gegnsteikt 1 190 65-75
Notadu adra hillustédu.
&L, | °C O
Lambalaeri 1 175 110 - 130
Heill kjuklingur 1 200 55-65
Heill kalkdni 4 170 180 - 240
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I 0 °C O
Heil 6nd 2-25 170 - 180 120 - 150
Kanina, skorin i bita - 170 - 180 60 -90
Notadu fyrstu hillustédu.
N °C O
Heil gaes 3 160 - 170 150 - 200
FISKUR
Notadu adra hillustédu.
& O °C O
Silungur, 3 - 4 fiskar 1.5 180 25-35
Tonfiskur, 4 - 6 flok 12 175 35-50
L0da - 200 20-30
ENDURHITUN MED GUFU
Endurhitadu réttinn pinn & diski.
Forhitadu téman ofninn.
Notadu adra hillustédu.
N °C O
Pottréttir / gratin 130 15-25
Pasta og sésa 130 10-15
Medlseti 130 10-15
Réttir & einum diski 130 10-15
Kjot 130 10-15
Graenmeti 130 10-15

Eldun i eldfostu méti

Notadu adgerdina: Humidity Low (Raki litill).

Notadu adra hillustédu.

GRANMETI
Stilltu hitastigid & 130°C.
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5 O
Téomatar 15
Eggaldin 15-20
Spergilkdl, greinar 20-25
Kdrbitur, sneidar 20-25
Pipardvaxtastrimlar 20-25
Blomkdl, greinar 25-30
Hnudkal 25-30
Spergill, hvitur 25-35
Sellerisneidar 30-35
Fennika 30-35
Spergill, graenn 35-45
Gulraetur 35-40
KJOT
Stilltu hitastigi® & 130°C.
5 O
Kjoklingabringur sodnar vid veegan hita 25-35
Sodin skinka 55-65
Hamborgarhryggur 80 - 100
FISKUR
Stilltu hitastigié & 130°C.
Z O
Silungur / Laxaflak 25-30
MEDLATI
Stilltu hitastigi® & 130°C.
5 e
Hrisgrjon 35-40
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g O
Sodnar kartoflur, nidurskornar 35-45

Polenta (mauk buid til or maismjoli) 40 - 45
Oflysjadar kartsflur, midlungs 50 - 60

Bread Baking (Braudbakstur)

BRAUD
Forhitadu téman ofninn.

Notadu adra hillustéduna nema annad sé tekid fram.

&L, O °’C Q) =
Hvitt braud, 1 - 2 stykki, |1 180 - 190 45 - 60 -
0,5 kg fyrir hvert
Riunstykki, 6 - 8 rdnnst- | 0.5 190 - 210 20-30 Bokunarplata, notadu
ykki adra og fjérdu hillust-
6du
Rugmijolsbraud, 1 - 2 1 180 - 200 50-70 -
stykki, 0,5 kg fyrir hvert
Focaccia - 190 - 210 20 - 25 Bokunarplata

Stokkur bakstur med: Pizza Function (Pitsuadgerd)

PITSA
Forhitadu téman ofninn.

Notadu adra hillustédu.

&, °’C @) =
Pitsa med punnum botni 200 - 220 15-25 Bokunarplata
Pitsa med pykkum botni 200 - 220 20-30 Bokunarplata
Smdpitsa 200 - 220 15-20 Bokunarplata
Eplabaka 150 - 170 50-70 Kokuform, & 20 cm
Bokur 170 - 190 35-50 Kékuform, & 26 cm
Laukbaka 200 - 220 20-30 Bokunarplata
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Bokun og steiking

KOKUR

Forhitadu tdman ofninn.

103

§§§

Conventional
Cooking (Hefo-

True Fan Cooking
(Eldun med hefd-

= bundin matreidsla)| bundnum blaestri) s
°C = °C =
Hraerdar upp- 170 2 160 3(20g | 45-60 Kokuform
skriftir 4)
Smjordeig 170 2 160 3(20g | 20-30 Kokuform
4)
Ostakaka med 170 1 165 2 80 - 100 | Kdkuform, & 26 cm
surmjolk
Strudel-baka 175 3 150 2 60 - 80 Bokunarplata
Sultubaka 170 2 165 2 30-40 | Kdkuform, & 26 cm
Jolakaka, forhit- 160 2 150 2 90 - 120 | K&kuform, & 20 cm
adu téman ofn-
inn
Plémukaka, for- 175 1 160 2 50 - 60 Braudform
hitadu téman
ofninn
Smdkokur 140 3 140 - 3 25-45 Bokunarplata
150
Marengs 120 3 120 3 80 - 100 Bokunarplata
Marengs, forhit- - - 120 20g4 | 80-100 Bokunarplata
adu téman ofn-
inn, tveer haedir
Bollur, forhitadu 190 3 190 3 12-20 Bokunarplata
téman ofninn
Eclair vatns- 190 3 170 3 25-35 Boékunarplata
deigsbollur
Eclair vatns- - - 170 2094 35-45 Bokunarplata
deigsbollur,
tveer haedir




ISLENSKA

104

58§

Conventional
Cooking (Hefd-

True Fan Cooking
(Eldun med hefd-

= bundin matreidsla)| bundnum blaestri) O =
°C = °C =
Baka i disk 180 2 170 2 45 -70 | Kokuform, @ 20 cm
Rikuleg dvax- 160 1 150 2 10 - 120 | Kdkuform, @ 24 cm
takaka
Viktoriu-sam- 170 1 160 2 30-50 | Kdkuform, & 20 cm
loka

BRAUD OG PITSUR
Forhitadu téman ofninn.

Conventional Cooking | True Fan Cooking (Eld-
5 (Hefdbundin mat- un med hefdbundnum .
= reidsla) blaestri) O ‘m_*“'
°’C = °’C =
Hvitt braud , 1 190 1 190 60-70 -
- 2 stykki, 0,5
kg hvert
Rugmijdlsbra- 190 1 180 30-45 Braudform
ud, ekki er porf
& forhitun
Runstykki, 6 - 8 190 2 180 2(20g4) | 25-40 | Bokunarplata
rdnnstykki
Pitsa 230 - 1 230 - 10-20 Bokunar-
250 250 plata / Djop
ofnskuffa
Skonsur 200 3 190 10 - 20 | Bokunarplata
BOKUR

Forhitadu téman ofninn.

Notadu kokuformid.
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Conventional Cooking True Fan Cooking (Eldun
5§ (Hefdbundin matreidsla) med hefébundnum blae- Q)
= stri)
°C = °’C =
Baka med pasta, ekkier | 5 2 180 2 40 - 50
porf & forhitun
Graenr.r?e’rl’sbckc?, ekki er 200 9 175 9 45 - 60
porf & forhitun
Eggjabokur 180 1 180 1 50-60
Lasagna 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KJOT
Notadu adra hillustédu.
Notadu virhilluna.
Conventional Cook-|True Fan Cooking
- ing (Hefébundin | (Eldun med hefd-
= matreidsla) bundnum blaestri) O
°C °C
Nautakjot 200 190 50-70
Svinakjot 180 180 90 - 120
Kélfakjot 190 175 90 - 120
Ensk nautasteik, litid steikt 210 200 50 - 60
Ensk nautasteik, midlungs steikt 210 200 60-70
Ensk nautasteik, gegnsteikt 210 200 70-75
KJOT
Conventional Cooking True Fan Cooking (Eld-
555 (Hefdbundin matreissia)| V" Me® hefébundnum Q)
= blaestri)
°C = °C =
Svinabégur med skorpu 180 2 170 2 120 - 150
Svinaskanki, 2 stykki 180 2 160 2 100 - 120
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Conventional Cooking True Fan Cooking (Eld-
Bl (Hefdbundin matreidsla) un meébf;::ga;)ndnum Q)
°’C = °’C =
Lambalzeri 190 2 175 2 110 - 130
Heill kjoklingur 220 2 200 2 70 - 85
Heill kalkdni 180 2 160 2 210 - 240
Heil 6nd 175 2 220 2 120 - 150
Heil gaes 175 2 160 1 150 - 200
Kanina, skorin i bita 190 2 175 2 60 - 80
Héri, skorinn i bita 190 2 175 2 150 - 200
Heill fasani 190 2 175 2 90 - 120
FISKUR
Notadu adra hillustédu.
Conventional Cook- [ True Fan Cooking
8 ing (Hefépundin mat-| (Eldun med hefél- O
reidsla) bundnum blaestri)
°C °C
Silungur / Kélguflekkur, 3 - 4 fiskar 190 175 40 - 55
Tonfiskur / Lax, 4 - 6 flok 190 175 35-60
Grill
Forhitadu téman ofninn.
Notadu fjérdu hillustddu.
Grilladu med hdmarkshitastillingunni.
n = O O
Fyrri hlid Onnur hlid
Nautalundir, 4 stykki 0.8 12-15 12-14
Nautasteik, 4 stykki 0.6 10-12 6-8
Pylsur, 8 - 12-15 10-12
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n = O O
Fyrri hlid Onnur hlid
Svinakdtilettur, 4 stykki 0.6 12-16 12-14
Kjuklingur, halfur, 2 1 30-35 25-30
Kebab kjotbitar & teini, 4 - 10-15 10-12
Kjuklingabrjost, 4 stykki 04 12-15 12-14
Borgarar, 6 0.6 20 - 30 -
Fiskflok, 4 stykki 04 12-14 10-12
Ristadar samlokur, 4 - 6 - 5-7 -
Baudrist, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo Grilling (Blastursgrillun)
Forhitadu téman ofninn.
Notadu adra hillustédu. Settu plétu i fyrstu hillustéduna til ad safna fitu.
NAUTAKJOT
&L, °C O
Nautasteik- eda lund, litid steikt 190 - 200 5-6
Nautasteik- eda lund, midlungs steikt 180 - 190 6-8
Nautasteik- eda lund, gegnsteikt 170 - 180 8-10

1) Uppgefinn timi er fyrir 1 cm pykka sneid. Fyrir pykkari sneidar skaltu margfalda timann med pykkt kjétsins.

SVINAKJOT
&L, O °C O
Bégur / Hnakki / Skinkustykki 1-15 160 - 180 90 - 120
Kételettur / Svinarif 1-15 170 - 180 60-90
Kjothleifur 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svinaskanki, forsodinn 0.75-1 150 - 170 90 - 120
KALFAKJOT
&L, O °’C @)
Kélfasteik 1 160 - 180 90 - 120
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&L, m °C O
Kdalfaskanki 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMBAKJOT
&L, O °C O
Lambalzeri / Steikt lambakjot 1-15 150 - 170 100 - 120
Lambahryggur 1-15 160 - 180 40 - 60
ALIFUGLAKJOT
&L, O °’C O
Alifuglabitar 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(hver)
Kjuklingur, hélfur 0,4 - 0,5 (hver) 190 - 210 35-50
Kjoklingur, eggjakaka (e. poulard) 1-15 190 - 210 50-70
Ond 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gaes 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkdnn 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkdnn 4-6 140 - 160 150 - 240
FISKUR (GUFUSODBINN)
&, ) °C O
Heill fiskur 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Settu matinn beint & pldtuna. Settu T matskeid af oliu til ad koma i veg fyrir ad maturinn lodi

vid.

Notadu pridju hillustédu. Settu békunarbakkann i fyrstu hillustédu.

Stilltu hitastigid & 180 - 220°C.
Notadu adgerdina: AirFry.

Ekki parf ad snda matnum & medan eldun stendur.
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&, O @)
Frosin smjordeigshorn 0.35 15-30
Frosi® smjordeig 04 15-35
Frosin pitsa 0.34 15-35
Franskar kartoflur. frosnar 0.65 20 -35
Pykkar franskar kartoflur, frosnar 0.6 20-35
Frosnir kartoflubdtar 0.65 15-25
Krokettur, frosnar 045 15-30
Kurbitssneidar, ferskar 0.5 25-35
Kjotsneidar i raspi, frosnar 0.3 15-25
Raekjur i deigi, frosnar 0.2 15-25
Frosnir smokkfiskhringir 0.25 15-25
Frosnir kjuklinganaggar 0.3 15-25
Frosnir fiskfingur 0.5 15-25
Defrost (Affrysta)
o O
N 0 . .. |Frekari affrystinar- ®
Affrystingartimi .
fimi
Kjoklingur 1 100 - 140 20 - 30 Settu kjukling & undirskdl &
hvolfi ofan & stérum disk.
Snddu pegar timinn er hdlf-
nadur.
Kjot 1 100 - 140 20-30 Snddu pegar timinn er hdlf-
05 90 - 120 nadur
Rjémi 2x0,2 80 - 100 10-15 Einnig er haegt ad peyta
rjma pegar hann er enn
smd frosinn & einhverjum
stodum.
Silungur 0.15 25-35 10-15 -
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O O
N 0 . .. |Frekari affrystinar- ®
Affrystingartimi .
fimi
Jardarber 0.3 30-40 10-20 -
Smjor 0.25 30-40 10-15 -
Lagtertur 14 60 60 -

Dehydrating (Purrkun) - True Fan Cooking (Eldun med

hefébundnum blzestri)

Settu smjorpappir eda békunarpappir & plétur.

Fyrir betri Gtkomu skaltu stédva ofninn pegar purrktiminn er hélfnadur, opna hurdina og

leyfa honum ad kélna i heila nétt til ad ljoka vié purrkunina.

Notadu pridju hillustddu fyrir pldtu 1.

Notadu fyrstu og fjérdu hillustodu fyrir tveer plétur.

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

Z ol
Kélfasteik 75-80
Kdalfaskanki 85-90
Ensk nautasteik, litid steikt 45 - 50
Ensk nautasteik, midlungs steikt 60 - 65
Ensk nautasteik, gegnsteikt 70-75
Svinaboégur 80 - 82
Svinaskanki 75 -80
Lambakjct 70-75

Kjuklingur 98

Héri 70-75

Silungur / Kélguflekkur 65-70
Tonfiskur / Lax 65-70

1) Uppgefid hitastig er rédlagt kjarnahitastig matvaela.
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Con riserva di modifiche.
Consigli di cottura

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

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

Contare le posizioni della griglia dal basso
del forno.

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

Umidita bassa

TORTE/DOLCI
Preriscaldare il forno vuoto.

n2
Grill 120
Doppio grill ventilato 121
AirFry 122
Scongelamento 123
Essiccazione - Cottura ventilata 124
Termosonda 125

Simboli utilizzati nelle tabelle:

Tipo di alimento

=
Funzione cottura
°C | Temperatura
= | Accessorio
Peso (kg)

Posizione ripiano

o|m| o

Tempo di cottura (min)

L °C O

= =

scaldamento non &
necessario

Crostate, il preriscal- 175 30-40 2 Stampo per torta, & 26
damento non & neces- cm
sario
Torta di frutta, il preri- 160 80 -90 2 Stampo per torta, & 26

cm
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n3

Z °C O = =
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Stampo per torta, & 20
cm
Torta di prugne 160 40 - 50 2 Teglia per pane
Biscotti, il preriscalda- 150 20-35 3(2e4) Lamiera dolci
mento non € necessa-
rio
Panini dolci 180 - 200 12-20 2 Lamiera dolci
Brioche 180 15-20 3(2e4) Lamiera dolci
FLAN
Usare lo stampo per dolci.
&, °C 8] =
Verdure ripiene 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Patate gratinate 160 - 170 50 - 60 1(2e4)
CARNE
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
Usare un ripiano a filo.
&L, O °C 8]
Arrosto di maiale 1 180 90 - 110
Vitello 1 180 90 - 110
Roast beef, al sangue 1 210 45 - 50
Roast beef, cottura media 1 200 55-65
Roast beef, ben cotto 1 190 65-75
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
&L, O °C O
Coscia d'agnello 1 175 110 - 130
Pollo intero 1 200 55-65
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&L, 0 °C 8]
Tacchino intero 4 170 180 - 240
Anatra intera 2-25 170 - 180 120 - 150
Coniglio, tagliato in pezzi - 170 - 180 60-90
Usare il primo livello griglia.
&L, O °C Q)
Oca infera 3 160 - 170 150 - 200
PESCE
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
&L, O °C O
Trota, 3 - 4 pesce 1.5 180 25-35
Tonno, 4 - 6 filetti 1.2 175 35-50
Nasello - 200 20 -30
RISCALDARE AL VAPORE
Riscaldare il piatto.
Preriscaldare il forno vuoto.
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
by C O
Sformati / gratin 130 15-25
Pasta e salsa 130 10-15
Contorni 130 10-15
Piatti unici 130 10-15
Carne 130 10-15
Verdure 130 10-15

Cucinare in una teglia dietetica

Utilizzare la funzione: Umidita bassa.

Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
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VERDURE
Impostare la temperatura su 130°C.

15

§§§
=

Pomodori 15
Melanzane 15-20
Broccoli, cime 20-25
Zucchine a fettine 20-25
Peperoni a listarelle 20-25
Cime di cavolfiore 25-30
Cavolo rapa 25-30
Asparagi bianchi 25-35
Sedano a listarelle 30-35
Finocchio 30-35
Asparagi verdi 35-45
Carote 35-40

CARNE
Impostare la temperatura su 130°C.

555
=

Petto di pollo lesso 25-35
Prosciutto cotto 55-65
Kasseler 80 - 100

PESCE
Impostare la temperatura su 130°C.

i
=

Trota / Filetto di salmone

25-30

CONTORNI
Impostare la temperatura su 130°C.
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né

§§5
=

Riso 35-40

Patate bollite, in quarti 35-45
Polenta 40 - 45

Patate non pelate, medie 50 - 60

Cottura Pane

PANE
Preriscaldare il forno vuoto.

Usare la seconda posizione del ripiano, salvo indicazione contraria.

5z u C e =

Pane bianco, 1 - 2 pezzi, | 1 180 - 190 45 - 60 -

0,5 kg per ciascuno

Pane/Panini, 6 - 8 panini | 0.5 190 - 210 20 - 30 Lamiera dolci, utilizza-
re la seconda e la
quarta posizione del
ripiano

Pane di segale, 1 - 2 1 180 - 200 50-70 -

pezzi, 0,5 kg per ciascu-

no

Focaccia - 190 - 210 20-25 Lamiera dolci

Cottura croccante con: Funzione Pizza

PIZZA
Preriscaldare il forno vuoto.

Utilizzare la posizione del secondo ripiano.

5z °C e =
Pizza, crosta softile 200 - 220 15-25 Lamiera dolci
Pizza, crosta spessa 200 - 220 20-30 Lamiera dolci
Minipizza 200 - 220 15-20 Lamiera dolci
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&L, °C O =
Torta di mele americana 150 - 170 50-70 Stampo per torta, & 20
cm
Crostate 170 - 190 35-50 Stampo per torta, & 26
cm
Crostata di cipolle 200 - 220 20-30 Lamiera dolci
Cottura e arrostitura
TORTE E DOLCI
Preriscaldare il forno vuoto.
Cottura convenzio- .
Cottura ventilata
& __ndle ‘ o =
C = C =
Ricette con 170 2 160 3(2e4)| 45-60 Stampo per torta
montatura
Impasto per pa- 170 2 160 3(2e4)| 20-30 Stampo per torta
sta frolla
Torta ai formag-| 170 1 165 2 80-100 | Stampo per forta,
gi con latticello D26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Lamiera dolci
Crostata alla 170 2 165 2 30-40 | Stampo per tortaq,
marmellata D26 cm
Dolce di Natale, | 160 2 150 2 90-120 | Stampo per torta,
preriscaldare il D20 cm
forno vuoto
Torta di prugne, 175 1 160 2 50 - 60 Teglia per pane
preriscaldare il
forno vuoto
Biscotti 140 3 140 - 3 25-45 Lamiera dolci
150
Meringhe 120 3 120 3 80 - 100 Lamiera dolci
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. Coﬂurancccljlzvenmo— Cottura ventilata .
= . . =
C = C =
Meringhe, preri- - - 120 2e4 80 - 100 Lamiera dolci
scaldare il forno
vuoto, due livelli
Panini, preri- 190 3 190 3 12-20 Lamiera dolci
scaldare il forno
vuoto
Eclair 190 3 170 3 25-35 Lamiera dolci
Eclair, due livelli - - 170 2e4 35-45 Lamiera dolci
Crostatine 180 2 170 2 45-70 Stampo per torta,
20 cm
Torta ricca di 160 1 150 2 110-120 | Stampo per torta,
frutta D 24 cm
Pasticcini per il 170 1 160 2 30-50 | Stampo per tortaq,
te @20 cm
PANE E PIZZA

Preriscaldare il forno vuoto.

i Cofttura convenzionale Cottura ventilata 0 .
= °’C = °’C = ~
Pane bianco, 190 1 190 1 60-70
1 -2 pezzi, 0,5
kg ciascuno
Pane di sega- 190 1 180 1 30-45 Teglia per
le, il preriscal- pane
damento non e
necessario
Pane/Panini, 6 190 2 180 2(2e4) 25 -40 | Lamiera dolci
- 8 panini
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Lamiera dol-
250 250 ci / Teglia
profonda
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n9

% Cottura convenzionale

Cottura ventilata

°C =

°’C

=]

Focaccine in- 200 3
glesi

190

3

10-20

Lamiera dolci

FLAN
Preriscaldare il forno vuoto.

Usare lo stampo per dolci.

"5 Cottura convenzionale Cottura ventilata @
°C = °C =
Flan di pasta, il preriscal-
damento non & necessa- 200 2 180 2 40 - 50
rio
Flan di verdure, il preri-
scaldamento non & ne- 200 2 175 2 45 - 60
cessario
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

CARNE

Utilizzare la posizione del secondo ripiano.

Usare un ripiano a filo.

‘% Coﬂurancslgvenzio— Cottura ventilata )
°C °C

Manzo 200 190 50-70

Maiale 180 180 90 - 120

Vitello 190 175 90 - 120

Roast beef inglese, al sangue 210 200 50 - 60
Roast beef inglese, cottura media 210 200 60-70
Roast beef inglese, ben cotto 210 200 70-75
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CARNE
. Cottura convenzionale Cottura ventilata o
= °C = °C =
Spalla di moi:olie, con cotfen- 180 9 170 9 120 - 150
Stico di maiale, 2 pezzi 180 2 160 2 100 - 120
Cosciotto d’agnello 190 2 175 2 110 - 130
Pollo intero 220 2 200 2 70 -85
Tacchino intero 180 2 160 2 210 - 240
Anatra intera 175 2 220 2 120 - 150
Oca infera 175 2 160 1 150 - 200
Coniglio, tagliato in pezzi 190 2 175 2 60 - 80
Lepre, tagliata in pezzi 190 2 175 2 150 - 200
Fagiano intero 190 2 175 2 90 - 120
PESCE
Utilizzare la posizione del secondo ripiano.
Cottura convenziona- .
Cottura ventilata
& le o o
C C
Trota / Orata, 3 - 4 pesci 190 175 40-55
Tonno / Salmone, 4 - 6 filetti 190 175 35-60
Grill
Preriscaldare il forno vuoto.
Utilizzare la posizione del quarto ripiano.
Crigliare con I'impostazione di temperatura massima.
& £ O O
1° lato 2° lato
Bistecche di filetto, 4 pezzi 0.8 12-15 12-14
Manzo, bistecca, 4 pezzi 0.6 10-12 6-8
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s £ O O
1° lato 2° lato
Salsicce, 8 - 12-15 10-12
Braciole di maiale, 4 pezzi 0.6 12-16 12-14
Mezzo pollo, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Petto di pollo, 4 pezzi 04 12-15 12-14
Hamburger, 6 0.6 20-30 -
Filetto di pesce, 4 pezzi 04 12-14 10-12
Sandwich tostati, 4 - 6 - 5-7 -
Toast,4 -6 - 2-4 2-3

Doppio grill ventilato

Preriscaldare il forno vuoto.

Utilizzare la posizione del secondo ripiano. Mettere una pentola sulla posizione del primo

ripiano per raccogliere i grassi.
MANZO

z o o
Roast beef o filetto, al sangue 190 - 200 5-6
Roastbeef o filetto, cottura media 180 - 190 6-8
Roastbeef o filetto, ben cotto 170 - 180 8-10

1)l tempo indicato & per un filetto con uno spessore di 1 cm. Per i filetti pit spessi, moltiplica il tempo per lo spessore

della carne.
MAIALE
&L, O °’C @)
Spalla / Collo / Coscia 1-15 160 - 180 90 - 120
Braciole / Costoletta di maiale 1-15 170 - 180 60 -90
Polpettone 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Stinco di maiale, precotto 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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VITELLO
&L, m °C 8]
Arrosto di vitello 1 160 - 180 90 - 120
Stinco di vitello 1.5-2 160 - 180 120 - 150
AGNELLO
&, O °C O
Coscia d'agnello / Arrosto di 1-15 150 - 170 100 - 120
agnello
Sella d’agnello 1-15 160 - 180 40 - 60
POLLAME
&L O °’C 8]
Pollame, porzioni 0,2 - 0,25 (cia- 200 - 220 30-50
scuno)
Mezzo pollo 0,4 - 0,5 (cia- 190 - 210 35-50
scuno)
Pollo, pollastra 1-15 190 - 210 50-70
Anatra 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Oca 35-5 160 - 180 120 - 180
Tacchino 25-35 160 - 180 120 - 150
Tacchino 4-6 140 - 160 150 - 240
PESCE (STUFATO)
&, O °C @)
Pesce intero 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Posare il cibo direttamente sulla lamiera. Applicare 1 cucchiaio di olio per evitare che il cibo

si attacchi.

Utilizzare la posizione del ferzo ripiano. Collocare la lamiera dolci sulla prima posizione

della griglia.

Impostare la temperatura a 180-220°C.

Utilizzare la funzione: AirFry.
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Gli alimenti non devono essere girati durante la cottura.

123

&, O @)
Croissant, surgelato 0.35 15-30
Pasticcini di sfoglia, surgelati 04 15-35
Pizza, surgelata 0.34 15-35
Patatine fritte, surgelate 0.65 20-35
Patatine fritte spesse, surgelate 0.6 20-35
Spicchi di patate, surgelati 0.65 15-25
Crocchette, surgelate 0.45 15-30
Fette di zucchine, fresche 0.5 25-35
Scaloppine, surgelate 0.3 15-25
Gamberetti in pastella, surgelati 0.2 15-25
Anelli di calamari, surgelati 0.25 15-25
Nugget di pollo, surgelati 0.3 15-25
Bastoncini di pesce, surgelati 0.5 15-25
Scongelamento
§§ @ @
= 0 Tempo di scon- |Ulteriore tempo di ®
gelamento scongelamento
Pollo 1 100 - 140 20 - 30 Sistemare il pollo su un
piattino rovesciato sopra un
piatto grande. Girare il
piatfo a meta cottura.
Carne 1 100 - 140 20-30 Girare il piatto a meta cot-
tura.
05 90 - 120 ure
Panna 2x0,2 80 - 100 10-15 La panna puo anche esse-
re montata quando & anco-
ra leggermente congelata
in alcuni punti.
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O O
N O Tempo di scon- |Ulteriore tempo di ®
gelamento scongelamento
Trota 0.15 25-35 10-15
Fragole 0.3 30 -40 10-20
Burro 0.25 30-40 10-15
Gateau 14 60 60

Essiccazione - Cottura ventilata

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

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

Per 1 teglia usare la terza posizione ripiano.

Per 2 teglie usare la prima e quarta posizione ripiano.

VERDURE
N °C O (h)
Fagioli 60 -70 6-8
Peperoni 60-70 5-6
Verdure per zuppa 60-70 5-6
Funghi 50-60 6-8
Erbe 40 - 50 2-3

FRUTTA

Impostare la temperatura a 60-70 °C.

55§
=

O ()

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

L ol
Arrosto di vitello 75 -80
Stinco di vitello 85-90
Roast beef inglese, al sangue 45 -50
Roast beef inglese, cottura media 60 - 65
Roast beef inglese, ben cotto 70-75
Spalla di maiale 80 - 82
Stinco di maiale 75 -80
Agnello 70-75

Pollo 98
Lepre 70-75
Trota / Orata 65-70
Tonno / Salmone 65-70

1) La temperatura indicata é la temperatura interna raccomandata per gli alimenti.
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Innhold

R&d om tilberedning 126
Fuktighet lav 126
Tilberedning i en diettstekeform 128
Bredbaking 130
Spre bakst med: Pizzafunksjon 130
Baking og steking 130

Med forbehold om endringer.
Rad om tilberedning

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

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

Tell brettposisjonene fra bunnen av ovnen.

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

Fuktighet lav

KAKER / BAKVERK
Forvarm den tomme ovnen.

Grill

Gratinering med vifte
AirFry

Tining

Terking - Ekte Varmluft
Steketermometer

Symboler som brukes i tabellene:

126

134
134
136
137
137
138

B | Mattype
Varmefunksjon

°C | Temperatur

= | Tilbehor

1 | Vekt (kg)

= | Hylleniva

(M | Tilberedningstid (min)

5 o E =
Terte, forvarming er 175 30-40 2 Kakeform, & 26 cm
ikke nedvendig
Fruktkake, forvarming 160 80 -90 2 Kakeform, & 26 cm
er ikke ngdvendig
Panettone 150 - 160 70 - 100 2 Kakeform, @ 20 cm
Plommekake 160 40 - 50 2 Bredform
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Z °C O = =
Smakaker, forvarming 150 20-35 3(20g4) Stekebrett
er ikke nagdvendig
Sate boller 180 - 200 12-20 2 Stekebrett
Brioche 180 15-20 3(20g4) Stekebrett

KARAMELLPUDDINGER
Bruk kakeformen.

&L, °’C O =
Fylte grennsaker 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Potetgrateng 160 - 170 50 - 60 1(20g4)
KJOTT
Bruk det andre hyllenivdet.
Bruk risten.
&L, O °C 8]
Svinestek 1 180 90- 110
Kalvekjatt 1 180 90 - 110
Roastbiff, r& 1 210 45 -50
Roastbiff, medium 1 200 55-65
Roastbiff, godt stekt 1 190 65-75

Bruk det andre brettplasseringen.

&L, | °C O
Lammelar 1 175 10 - 130
Hel kylling 1 200 55-65
Hel kalkun 4 170 180 - 240
Hel and 2-25 170 - 180 120 - 150
Kanin, kuttet i deler - 170 - 180 60 -90

Bruk det ferste hyllenivaet.
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&, O °C O
Hel gés 3 160 - 170 150 - 200
FISK
Bruk det andre hyllenivdet.
&L, O °C O
Orret, 3 — 4 fisk 1.5 180 25-35
Tunfisk, 4 — 6 fileter 1.2 175 35-50
Lysing - 200 20 -30
GJENOPPVARMING MED DAMP
Gjenoppvarm retten pd tallerken.
Forvarm den tomme ovnen.
Bruk det andre hyllenivéet.
L, °C O
Retter i ildfast form 130 15-25
Pasta og saus 130 10-15
Tiloeher 130 10-15
Porsjonsretter 130 10-15
Kjett 130 10-15
Grennsaker 130 10-15
Tilberedning i en diettstekeform
Bruk funksjonen: Fuktighet lav.
Bruk det andre hyllenivdet.
GRONNSAKER
Angi temperaturen til 130 °C.
hix e
Tomater 15
Auberginer 15-20
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by O
Brokkoli, buketter 20-25
Squashskiver 20-25
Strimlet paprika 20-25
Blomkalbuketter 25-30
Kalrabi 25-30
Asparges, hvit 25-35
Selleri i skiver 30-35
Fennikel 30-35
Asparges, grenn 35-45
Gulrgtter 35-40
KJOTT
Angi temperaturen til 130 °C.
g O
Posjert kyllingbryst 25-35
Kokt skinke 55-65
Kasseler 80 - 100
FISK
Angi temperaturen til 130 °C.
5 e
Orret / Laksefileter 25-30
SIDERETTER
Angi temperaturen til 130 °C.
5 e
Ris 35-40
Kokte poteter, 35-45
Polenta 40 - 45
Uskrelte poteter, middels 50 - 60
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Bredbaking

BR@D
Forvarm den tomme ovnen.

Bruk det andre hyllenivdet med mindre annet er angitt.

— O °C O

Loff, T — 2 stykker, 0,5 kg 180 - 190 45 - 60 -

i

—_

hver
Rundstykker, 6-8 rund- | 0.5 190 - 210 20 - 30 Stekebrett, bruk det
stykker andre og fjerde hylle-
nivaet
Rugbred, 1 — 2 stykker, |1 180 - 200 50-70 -
0,5 kg hver
Focaccia - 190 - 210 20-25 Stekebrett
Spro bakst med: Pizzafunksjon
PIZZA
Forvarm den tomme ovnen.
Bruk det andre hyllenivdet.
T go O =
Pizza, tynn bunn 200 - 220 15-25 Stekebrett
Pizza, tykk bunn 200 - 220 20-30 Stekebrett
Minipizza 200 - 220 15-20 Stekebrett
Eplepai 150 - 170 50-70 Kakeform, @ 20 cm
Terte 170 - 190 35-50 Kakeform, & 26 cm
Urtefylte piroger 200 - 220 20-30 Stekebrett
Baking og steking

KAKER
Forvarm den tomme ovnen.
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Over og Undervar-

Ekte Varmluft

N __me _ O =
C = C =
Vispede opp- 170 2 160 3(20g | 45-60 Kakeform
skrifter 4)
Merdeigskake- 170 2 160 3(20g | 20-30 Kakeform
deig 4)
Ostekake av 170 1 165 2 80 - 100 | Kakeform, & 26 cm
kjernemelk
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Stekebrett
Syltetayterte 170 2 165 2 30 -40 | Kakeform, @ 26 cm
Christmas cake 160 2 150 2 90 - 120 | Kakeform, @ 20 cm
(engelsk juleka-
ke), forvarm den
tomme ovnen
Plommekake, 175 1 160 2 50-60 Bradform
forvarm den
tomme ovnen
Smdakaker 140 3 140 - 3 25-45 Stekebrett
150
Marengs 120 3 120 3 80 - 100 Stekebrett
Marengs, for- - - 120 20g4 | 80-100 Stekebrett
varm den tom-
me ovnen, to ni-
vder,
Boller, forvarm 190 3 190 3 12-20 Stekebrett
den tomme ov-
nen
Eclairs 190 3 170 3 25-35 Stekebrett
Eclairs, to nivéer - - 170 2094 35-45 Stekebrett
Terter 180 2 170 2 45 -70 | Kakeform, @ 20 cm
Fruktkake 160 1 150 2 110 - 120 | Kakeform, & 24 cm
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Over og Undervar-
Ekte Varmluft
L, __me _ O =
C = C =]
Formkake med 170 1 160 2 30-50 | Kakeform, & 20 cm
syltetay
BRGD OG PIZZA
Forvarm den tomme ovnen.
5 Over og Undervarme Ekte Varmluft o .
= °’C = °’C = ~
Loff,1-2 190 1 190 1 60-70 -
stykker, 0,5 kg
hver
Rugbred, for- 190 1 180 1 30-45 Bredform
varming er ik-
ke ngdvendig
Rundstykker, 190 2 180 2(20g4) | 25-40 Stekebrett
6-8 rundstyk-
ker
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Stekebrett /
250 250 Langpanne
Scones 200 3 190 3 10-20 Stekebrett
KARAMELLPUDDINGER
Forvarm den tomme ovnen.
Bruk kakeformen.
. Over og Undervarme Ekte Varmluft )
= °C = °C =
Pas’rcqrc’reng, forvarmmg 200 2 180 9 40 - 50
er ikke ngdvendig
Grennsakspai, forvar- 200 2 175 2 45 - 60
ming er ikke ngdvendig
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
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n Ove;r og Undervarme Ekte Varmluft O
C = °’C =
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KIGTT
Bruk det andre hyllenivdet.
Bruk risten.
8 Over ogrtJ;dervcr Ekte Varmluft O
°C °C
Storfekjott 200 190 50-70
Svinekjatt 180 180 90 - 120
Kalvekjott 190 175 90-120
Engelsk roastbiff, rd 210 200 50 - 60
Engelsk roastbiff, medium stekt 210 200 60-70
Engelsk roastbiff, godt stekt 210 200 70-75
KIGTT
‘% Ovir og Undervarme oEk’re Varmluft O
C = C =
Bogsteik av svin, med svor 180 2 170 2 120 - 150
Svinefot, 2 deler 180 2 160 2 100 - 120
Lammestek med ben 190 2 175 2 110 - 130
Hel kylling 220 2 200 2 70 -85
Hel kalkun 180 2 160 2 210 - 240
Hel and 175 2 220 2 120 - 150
Hel gés 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, kuttet i deler 190 2 175 2 60 - 80
Hare, oppkuttet i deler 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120

FISK
Bruk det andre hyllenivdet.
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- Over og Undervarme|  Ekte Varmluft O
= °C °C
Orret / Brasme, 3 - 4 fisk 190 175 40 - 55
Tunfisk / Laks, 4 - 6 fileter 190 175 35-60
Grill
Forvarm den fomme ovnen.
Bruk den fjerde brettplasseringen.
Grill med hayeste temperaturinnstilling.
s £ O ©
1. side 2. side
Filetbiff, 4 styker 0.8 12-15 12-14
Storfestek, 4 styker 0.6 10-12 6-8
Polser, 8 - 12-15 10-12
Svinekoteletter, 4 styker 0.6 12-16 12-14
Kylling, delt i to, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kyllingbryst, 4 styker 04 12-15 12-14
Burgere, 6 0.6 20 - 30 -
Fiskefilét, 4 styker 04 12-14 10-12
Grillsmerbred, 4 - 6 - 5-7 -
Ristet bred, 4 — 6 - 2-4 2-3

Gratinering med vifte

Forvarm den tomme ovnen.

Bruk det andre hylleniv&et. Plasser en panne pd det farste hyllenivdet for & ta i mot fett.

STORFEKJDTT

i
=

°C

O

Roastbiff eller filet, r&

190 - 200

5-6
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&, °C O
Roastbiff eller filet, medium 180 - 190 6-8
Roastbiff eller filet, godt stekt 170 - 180 8-10

1) Den angitte tiden er for en 1 cm tykk filet. For tykkere fileter, multipliser tiden med tykkelsen pd kjettet ditt.

SVINEKJGTT

&L, O °C O
Skulder / Nakke / Skinkestek 1-15 160 - 180 90 - 120
Koteletter / Ribbestek 1-15 170 - 180 60-90
Kjettpudding 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svineknoke, forhdndskokt 0.75-1 150 - 170 90 - 120
KALV
&L, O °’C @)
Kalvestek 1 160 - 180 90 - 120
Kalveknoke 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMMEKJQTT
L O °C 8]
Lammelér / Lammestek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammesadel 1-15 160 - 180 40 - 60
FJARKRE
&L, O °C O
Stykker av fjeerkre 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(hver)
Kylling, delt i to 0.4 -0,5 (hver) 190 - 210 35-50
Kylling, poulard 1-15 190 - 210 50-70
And 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240




NORSK 136

FISK (DAMPET)
N H| °C O

Hel fisk 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Legg maten direkte pd brettet. P&fer 1 spiseskje olje for & hindre at maten fester seg.
Bruk det tredje hyllenivGet. Sett stekebrettet pd det ferste hyllenivdet.

Angi temperaturen til 180 — 220 °C.

Bruk funksjonen: AirFry.

Maten trenger ikke & vendes under tiloeredningen.

&L, ) O
Croissant, frossen 0.35 15-30
Butterdeig, frossen 04 15-35
Frossen pizza 0.34 15-35
Pommes frites, frosset 0.65 20-35
Tykke Pommes Frites, frosne 0.6 20-35
Potetbater, frosne 0.65 15-25
Kroketter, frosne 045 15-30
Zucchini-skiver, ferske 0.5 25-35
Fileter, frossen 0.3 15-25
Reker i bakedeig, frossen 0.2 15-25
Calamari (blekksprut), skdret i ringer, fros- 0.25 15-25

sen

Kyllingnuggets, frossen 0.3 15-25
Frossen fiskepinner 0.5 15-25
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Tining
O
Z 0 . @ . Ytterlige oppti- ®
Tiningstid L
ningstid
Kylling 1 100 - 140 20 - 30 Legg kyllingen pd et om-
vendt tefat pd en stor tal-
lerken. Snu halvveis.
Kjott 1 100 - 140 20-30 Snu halvveis.
0.5 90 - 120
Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Krem kan ogsé piskes nér
den fortsatt er litt frossen
pa steder.
Orret 0.15 25-35 10-15 -
Jordbaer 0.3 30-40 10-20 -
Smer 0.25 30-40 10-15 -
Gateau 14 60 60 -

Terking - Ekte Varmluft

Dekk til brettene med bakepapir eller bakepapir.

For bedre resultat, stopp ovnen halvveis i terketiden, dpne deren og avkjel i én natt for &
fullfere terkingen.

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

GRONNSAKER
N °C D
Bonner 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Grennsaker til suppe 60-70 5-6
Sopp 50 - 60 6-8
Urter 40 - 50 2-3

FRUKT

Angi temperaturen til 60 — 70 °C.
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e )
Plommer 8-10
Aprikos 8-10
Epleskiver 6-8
Paerer 6-9
Steketermometer
& °Ch
Kalvestek 75 -80
Kalveknoke 85-90
Engelsk roastbiff, r& 45 -50
Engelsk roastbiff, medium stekt 60 - 65
Engelsk roastbiff, godt stekt 70-75
Bogsteik av svin 80 - 82
Svinefot 75-80
Lammekjgtt 70-75
Kylling 98
Hare 70-75
Orret / Brasme 65-70
Tunfisk / Laks 65-70

1) Den oppgitte temperaturen er den anbefalte kjernetemperaturen for maten.
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Cozinhar no tabuleiro dietético 141 AirFry 149
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Bolos e assados 144 Sonda térmica 152
Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
Recomendacgodes para cozinhar
A temperatura e os tempos de cozedura Simbolos utilizados nas tabelas:
indicados nas tabelas sdo apenas valores 5 |Tioo de aliment
de referéncia. Dependem das receitas, da = Ipo de alimenio
qualidade e quantidade dos ingredientes — - -
Utilizados. Tipo de aquecimento
O seu aparelho pode cozer ou assar de °C | Temperatura
forma diferente do seu aparelho anterior. —
As sugestdes abaixo exibem as definicdes = |Acessorio
recomendadas para temperatura, tempo
de cozedura e posicdes da prateleira para 0 |Peso (ko)
tipos especificos de alimentos. B | Nivel da grelha
Conte as posi¢des de prateleira a partir do
fundo do forno. (M | Tempo de cozedura (min)
Se ndo encontrar as regulagdes para
alguma receita especifica, procure uma
semelhante.
Humidade pouca
BOLOS / PASTEIS
Pré-aqueca o forno vazio.
&, °’C @) = =
Tartes, ndo é necessd- 175 30-40 2 Forma de bolo, & 26
rio pré-aquecer cm
Bolo de fruta, ndo é 160 80 - 90 2 Forma de bolo, & 26
necessdrio pré-aque- cm
cer
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L °C O E =
Panettona 150 - 160 70 - 100 2 Forma de bolo, @ 20
cm
Bolo de ameixa 160 40 - 50 2 Forma de pdo
Biscoitos, ndo é neces- 150 20-35 3(2e4) Tabuleiro para assar
sdrio pré-aquecer
Pastéis doces 180 - 200 12-20 2 Tabuleiro para assar
Brioches 180 15-20 3(2e4) Tabuleiro para assar
FLANS
Utilize uma forma de bolo.
&, °C 8] =
Legumes recheados 170 - 180 30-40 1
Lasanha 170 - 180 40 - 50 2
Batatas gratinadas 160 - 170 50 - 60 1(2e4)

PICADORA

Utilize a segunda posi¢do da prateleira.

Utilize a prateleira em grelha.

&L, O °C 8]
Carne de porco assado 1 180 90 - 110
Vitela 1 180 90 - 110
Carne assada, mal passada 1 210 45-50
Carne assada, médio 1 200 55-65
Carne assada, bem passada 1 190 65-75

Utilize a segunda posicdo da prateleira.

55§
p =2l

°’C O

Perna de borrego 1 175 110 - 130
Frango inteiro 1 200 55-65

Peru inteiro

170 180 - 240




PORTUGUES 141
&L, 0 °C 8]
Pato inteiro 2-25 170 - 180 120 - 150
Coelho, cortado em pedacos - 170 - 180 60 -90
Usar a primeira posicdo de prateleira.
Z, °C O
Ganso inteiro 3 160 - 170 150 - 200
PEIXE
Utilize a segunda posi¢do da prateleira.
L, O °C O
Truta, 3 - 4 peixes 1.5 180 25-35
Atum, 4 - 6 filetes 1.2 175 35-50
Perna - 200 20-30
REAQUECER A VAPOR

Reaqueca o prato na placa.

Pré-aqueca o forno vazio.

Utilize a segunda posic¢do da prateleira.

&L, °C 8]
Cacgarolas/Gratinados 130 15-25
Massas e molhos 130 10-15
Acompanhamentos 130 10-15
Pratos individuais 130 10-15
Carne 130 10-15
Legumes 130 10-15

Cozinhar no tabuleiro dietético

Usar a fungdo: Humidade pouca.

Utilize a segunda posic¢do da prateleira.

LEGUMES
Defina a temperatura para 130°C.
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5 O
Tomates 15
Beringelas 15-20
Brécolos, pedagos 20-25
Curgete, fatiada 20-25
Pimento, tiras 20-25
Couve-Flor, pedacos 25-30
Couve-rdbano 25-30
Espargos, brancos 25-35
Aipo, fatiado 30-35
Funcho 30-35
Espargos, verdes 35-45
Cenouras 35-40
PICADORA
Defina a temperatura para 130°C.
5 O
Peito de frango escalfado 25-35
Presunto cozido 55-65
Kasseler 80 - 100
PEIXE
Defina a temperatura para 130°C.
Z O
Truta / Filete De Salmdao 25-30
ACOMPANHAMENTOS
Defina a temperatura para 130°C.
5 e
Arroz 35 -40
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§§5
=

Batatas cozidas, quartos 35-45
Polenta 40 - 45
Batatas com pele, médias 50 - 60

Pdo

PAO

Pré-aqueca o forno vazio.

Utilize a segunda posic¢do da prateleira a menos que especificado de outro modo.

5 5] < O =

Pdo branco, 1 - 2 unida- | 1 180 - 190 45 - 60 -

des, 0,5 kg para cada

Pastéis, 6 — 8 pastéis 0.5 190 - 210 20-30 Tabuleiro para assar,
utilize a segunda e a
quarta posi¢des da
prateleira

Pdo de centeio, 1 -2 1 180 - 200 50-70 -

unidades, 0,5 kg para

cada

Focaccia - 190 - 210 20 - 25 Tabuleiro para assar

Assado estaladigo com: Funcdo Pizza

PIZZA

Pré-aqueca o forno vazio.

Utilize a segunda posi¢do da prateleira.

&L, °C @) =
Pizza, massa fina 200 - 220 15-25 Tabuleiro para assar
Pizza, massa alta 200 - 220 20 -30 Tabuleiro para assar
Mini-pizza 200 - 220 15-20 Tabuleiro para assar
Tarte de magd 150 - 170 50-70 Forma de bolo, & 20 cm
Tartes 170 - 190 35-50 Forma de bolo, & 26 cm
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NN °C O =
Tarte De Cebola 200 - 220 20-30 Tabuleiro para assar

Bolos e assados

BOLOS
Pré-aqueca o forno vazio.

Calor superior/ |Ventilado + Resistén-
Bl _ inferior _ cia Circ D =
C = C =
Receitas batidas | 170 2 160 3(2e4)| 45-60 Forma de bolo
Biscoitos aman- 170 2 160 3(2e4)| 20-30 Forma de bolo
teigados
Cheesecake de 170 1 165 2 80 -100 | Forma de bolo, &
soro de leite co- 26 cm
alhado
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 | Tabuleiro para as-
sar
Torta de com- 170 2 165 2 30 -40 Forma de bolo, &
pota 26 cm
Bolo de Natal, 160 2 150 2 90 - 120 | Forma de bolo, &
pré-aquecer o 20 cm
forno vazio
Bolo de ameixa, 175 1 160 2 50 - 60 Forma de p&o
pré-aquecer o
forno vazio
Biscoitos 140 3 140 - 3 25 -45 | Tabuleiro para as-
150 sar
Merengues 120 3 120 3 80 - 100 | Tabuleiro para as-
sar
Merengues, - - 120 2e4 80 - 100 | Tabuleiro para as-
pré-aquecer o sar
forno vazio, dois
niveis,
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Calor superior/ |Ventilado + Resistén-
Bl _ inferior _ cia Circ Q) =
C = C =
Paes, pré-aque-| 190 3 190 3 12-20 | Tabuleiro para as-
cer o forno va- sar
zio
Eclairs 190 3 170 3 25 - 35 | Tabuleiro para as-
sar
Eclairs, dois ni- - - 170 2e4 35-45 | Tabuleiro para as-
veis sar
Tartes planas 180 2 170 2 45-70 | Forma de bolo, &
20 cm
Bolo de fruta ri- 160 1 150 2 10 - 120 | Forma de bolo, &
co 24 cm
Bolo Victoria 170 1 160 2 30-50 Forma de bolo, &
20 cm
PAO E PIZZA

Pré-aqueca o forno vazio.

. . . . | Ventilado + Resisténcia
5 Calor superior/inferior Circ .
= . . D =
C = C =
P&o branco, 1 190 1 190 1 60-70 -
- 2 unidades,
0,5 kg cada
Pdo de cen- 190 1 180 1 30-45 Forma de
teio, ndo é ne- pdo
cessdrio pré-
aquecer
Pastéis, 6 — 8 190 2 180 2(2e4) 25 -40 | Tabuleiro pa-
pastéis ra assar
Pizza 230 - 1 230 - 1 10 - 20 | Tabuleiro pa-
250 250 ra assar / Ta-
buleiro para
grelhar
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.. . . |Ventilado + Resisténcia
" Calor superior/inferior Cir .
= . . Irc @) =
C = C =
Scones 200 3 190 3 10 - 20 | Tabuleiro pa-
ra assar
FLANS

Pré-aqueca o forno vazio.

Utilize uma forma de bolo.

s Ventilado + Resisténcia
i Calor superior/inferior Circ
= . . Q)
C = C =
Flan de massa, ndo éne-| 5, 2 180 2 40 - 50
cessdrio pré-aquecer
Flan dg \{egetf:us, ndo é 200 9 175 9 45 - 60
necessdrio pré-aquecer
Quiches 180 1 180 1 50 - 60
Lasanha 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Canelones 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
PICADORA

Utilize a segunda posic¢do da prateleira.

Utilize a prateleira em grelha.

Calor superior/infe-|Ventilado + Resis-
iy rior téncia Circ Q)
°C °C

Vaca 200 190 50-70

Porco 180 180 90 - 120

Vitela 190 175 90 - 120

Carne assada, mal passada 210 200 50 - 60
Carne assada, média 210 200 60-70
Carne assada, bem passada 210 200 70-75
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PICADORA
s Calor superior/inferior Ven’rilodoc-i:-irlzesisténcic o
=
°C = °C =
P& de porco, com courato 180 2 170 2 120 - 150
Perna de porco, 2 unidades 180 2 160 2 100 - 120
Perna de borrego 190 2 175 2 110 - 130
Frango inteiro 220 2 200 2 70 -85
Peru inteiro 180 2 160 2 210 - 240
Pato inteiro 175 2 220 2 120 - 150
Ganso inteiro 175 2 160 1 150 - 200
Coelho, corfgaoclo em peda- 190 2 175 2 60 - 80
Lebre, cortada em pedacos 190 2 175 2 150 - 200
Faisdo inteiro 190 2 175 2 90 - 120
PEIXE
Utilize a segunda posi¢do da prateleira.
Calor superior/inferi-| Ventilado + Resis-
iy or téncia Circ Q)
°C °C
Truta / Dourada, 3 - 4 peixes 190 175 40-55
Atum / Salmado, 4 - 6 filetes 190 175 35-60
Grelhador
Pré-aqueca o forno vazio.
Usar a quarta posi¢do de prateleira.
Grelhar com a temperatura na definicdo méxima.
& £ O O
1.° lado 2.°lado

Bifes do lombo, 4 unidades 0.8 12-15 12-14
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s £ O O
1.° lado 2.° lado
Bife de vaca, 4 unidades 0.6 10-12 6-8
Salsichas, 8 - 12-15 10-12
Costeletas de porco, 4 unidades 0.6 12-16 12-14
Frango, metade, 2 1 30-35 25-30
Kebabs, 4 - 10-15 10-12
Peito de frango, 4 unidades 04 12-15 12-14
Hamburgueres, 6 0.6 20 - 30 -
Filete de peixe, 4 unidades 04 12-14 10-12
Tostas tostadas, 4 - 6 - 5-7 -
Tosta, 4 - 6 - 2-4 2-3

Grelhador ventilado

Pré-aqueca o forno vazio.

Utilize a segunda posi¢do da prateleira. Coloque um tacho na primeira posicdo da

prateleira para recolher gordura.
VACA

Z ' O
Carne assada ou lombo, mal passado 190 - 200 5-6

Carne assada ou lombo, médio 180 - 190 6-8
Carne assada ou lombo, bem passado 170 - 180 8-10

1) O tempo dado é para um peito de frango com 1 cm de espessura. Para filetes de frango mais espessos, multiplique

o tempo pela espessura da carne.

PORCO

L, 0 °C D
P& / Cachago / Pedago de pre- 1-15 160 - 180 90 - 120
sunto
Costeletas / Entrecosto 1-15 170 - 180 60 -90
Rolo de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
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&, O °C O
Joelho de porco, pré-cozido 0.75-1 150 - 170 90 -120
VITELA
L, ) °C O
Vitela assada 1 160 - 180 90 - 120
Méo de vitela 1.5-2 160 - 180 120 - 150
CORDEIRO
&L, O °’C O
Perna de borrego / Borrego assa- 1-15 150 - 170 100 - 120
do
Lombo de borrego 1-15 160 - 180 40 - 60
AVES
&L, O °C O
Aves, partes 0,2 - 0,25 (ca- 200 - 220 30 -50
da)
Frango, metade 0,4 -0,5 (cada) 190 - 210 35-50
Frango, pombo 1-15 190 - 210 50-70
Pato 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ganso 35-5 160 - 180 120 - 180
Peru 25-35 160 - 180 120 - 150
Peru 4-6 140 - 160 150 - 240
PEIXE (AO VAPOR)
&L, O °’C )
Peixe inteiro 1-15 210 - 220 40 - 60
AirFry

Coloque os alimentos no tabuleiro. Aplique uma colher de sopa de éleo para prevenir que

os alimentos figuem agarrados.
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Utilize a terceira posi¢do de prateleira. Coloque o tabuleiro para assar na primeira posigdo
de prateleira.

Defina a temperatura para 180 - 220°C.
Usar a fungdo: AirFry.

Os alimentos ndo tém de ser virados durante a confe¢do.

&L, O O
Croissants, congelados 0.35 15-30
Massa folhada, congelada 04 15-35
Pizza, congelada 0.34 15-35
Batatas fritas, congeladas 0.65 20-35
Batatas fritas grossas, congeladas 0.6 20-35
Fatias de batata, congeladas 0.65 15-25
Croquetes, congelados 0.45 15-30
Fatias de zucchini, frescas 0.5 25-35
Escalopes, congelados 0.3 15-25
Camardo em massa de pdo, congelado 0.2 15-25
Anéis de lulas, congelados 0.25 15-25
Nuggets de frango, congelados 0.3 15-25
Barrinhas de peixe, congeladas 0.5 15-25

Descongelar

O O

N ] Tempo de des- [Tempo de descon- ®
congelacdo |gelagdo adicional

Frango 1 100 - 140 20 - 30 Coloque o frango sobre um
pires virado ao contrdrio e
este sobre um prato gran-
de. Vire a meio do tempo.

Carne 1 100 - 140 20 - 30 Vire a meio do tempo.
0.5 90 - 120
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O O

N 0 Tempo de des- [Tempo de descon- ®
congelacdo |gelagdo adicional
Natas 2x0,2 80 - 100 10-15 O creme também pode ser

batido quando ainda estd
ligeiramente congelado em

locais.
Truta 0.15 25-35 10-15 -
Morangos 0.3 30-40 10-20 -
Manteiga 0.25 30 -40 10-15 -
Bolo 14 60 60 -

Secar - Ventilado + Resisténcia Circ

Cubra os tabuleiros com papel vegetal.

Para obter um melhor resultado, pare o forno a meio do tempo de secagem, abra a porta e
deixe-o arrefecer durante uma noite para concluir a secagem.

Para 1 tabuleiro, utilize a terceira posicdo da prateleira.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e quarta posi¢cdes da prateleira.

LEGUMES
N °C D )
Feijoes 60-70 6-8
Pimentos 60-70 5-6
Legumes para sopa 60-70 5-6
Cogumelos 50 - 60 6-8
Ervas 40 - 50 2-3
FRUTA
Defina a temperatura para 60 - 70°C.
& O ()
Ameixas 8-10

Alperces 8-10
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555
=

Fatias de magda 6-8
Péras 6-9
Sonda térmica
L ol
Vitela assada 75 -80
Méo de vitela 85-90
Carne assada, mal passada 45 -50
Carne assada, média 60 - 65
Carne assada, bem passada 70-75
P& de porco 80 - 82
Lombo de porco 75 -80
Borrego 70-75
Frango 98

Lebre 70-75
Truta / Dourada 65-70
Atum / Salmdo 65-70

1) A temperatura indicada é a temperatura de nicleo dos alimentos recomendada.
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Salvo modificaciones.
Recomendaciones de coccidon

La temperatura y los tiempos de coccién de
las tablas son meramente orientativos.
Dependen de las recetas y de la calidad y
cantidad de los ingredientes utilizados.

El aparato puede hornear o asar de forma
diferente del aparato que tenia
anteriormente. Las siguientes sugerencias
muestran los ajustes recomendados para la
temperatura, el fiempo de coccién y la
posicion de los estantes para determinados
tipos de alimentos.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

Si no encuentra los ajustes para una receta
concreta, busque ofra similar.

Humedad baja

TARTAS / PASTAS
Precaliente el horno vacio.

153
Grill 161
Grill Turbo 162
AirFry 163
Descongelar 164
Desecar alimentos - Aire caliente 165
Sonda térmica 166

Simbolos utilizados en las tablas:

Tipo de comida

=
Funcién de coccién
°C |Temperatura
= |Accesorio

Peso (kg)

Posicién de la parrilla

Tiempo de coccién (min)

o|m| o

&L, °C = =
Tartas, no se necesita 175 30 -40 2 Molde de pastel, & 26
precalentar cm
Pastel de fruta, no se 160 80-90 2 Molde de pastel, & 26
necesita precalentar cm
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&, °C O = =
Tono de panettone 150 - 160 70 - 100 2 Molde de pastel, & 20
cm
Pastel de ciruelas 160 40 - 50 2 Molde de pan
Galletas, no se necesi- 150 20-35 3(2y4) Bandeja
ta precalentar
Bollos dulces 180 - 200 12-20 2 Bandeja
Brioches 180 15-20 3(2y4) Bandeja
FLANES
Use el molde para pasteles.
&, °C 8] =
Verdura llena 170 - 180 30-40 1
Lasafa 170 - 180 40 - 50 2
Patatas gratinadas 160 - 170 50-60 1(2y4)
CARNE
Use el segundo nivel.
Use la parrilla.
&L, O °C 8]
Cerdo asado 1 180 90 - 110
Ternera 1 180 90 - 110
Rosbif, poco hecho 1 210 45 - 50
Rosbif, al punto 1 200 55-65
Rosbif, muy hecho 1 190 65-75
Use el segundo nivel.
Z 5 °C e
Pata de cordero 1 175 110 - 130
Pollo entero 1 200 55-65
Pavo entero 4 170 180 - 240
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I 0 °C O
Pato entero 2-25 170 - 180 120 - 150
Conejo, en trozos - 170 - 180 60 -90
Use el primer nivel.
N O °C O
Ganso entero 3 160 - 170 150 - 200
PESCADO
Use el segundo nivel.
& O °C O
Trucha, 3 - 4 pescados 1.5 180 25-35
Atdn, 4 - 6 filetes 12 175 35-50
Gratén - 200 20-30
RECALENTAR AL VAPOR
Recaliente su comida en un plato.
Precaliente el horno vacio.
Use el segundo nivel.
Z °C e
Cazuela/Gratinados 130 15-25
Pasta y salsa 130 10-15
Guarniciones 130 10-15
Platos Unicos 130 10-15
Carne 130 10-15
Verduras 130 10-15

Cocinar en la bandeja dietética

Use la funcién: Humedad baja.
Use el segundo nivel.

VERDURAS
Ajuste la temperatura a 130 °C.
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§§5
=

Tomates 15
Berenjenas 15-20
Brécol, cogollos 20-25
Calabacin, rodajas 20-25
Pimientos, en tiras 20-25
Coliflor, ramitos 25-30
Colinabo 25-30
Espdrragos, blancos 25-35
Apio, en rodajas 30-35
Hinojo 30-35
Espdrragos, verdes 35-45
Zanahorias 35-40

CARNE
Ajuste la temperatura a 130 °C.

i
=

Pechuga de pollo escalfada 25-35
Jamén cocido 55-65
Kasseler 80 - 100

PESCADO
Ajuste la temperatura a 130 °C.

55§
=

Trucha / Filetes de salmén

25-30

GUARNICIONES
Ajuste la temperatura a 130 °C.

55§
=

Arroz

35-40
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5 e

Patatas cocidas, en cuartos 35-45
Polenta 40 - 45

Patatas sin pelar, al punto 50 - 60

Horneado de pan

PAN

Precaliente el horno vacio.

Use el segundo nivel salvo que se indique otro.

&L, O °’C Q) =
Pan blanco, 1 - 2 piezas, | 1 180 - 190 45 - 60 -
0,5 kg cada una
Panecillos, 6 - 8 rollitos | 0.5 190 - 210 20 - 30 Bandeja, use el se-
gundo y el cuarto ni-
vel
Pan de centeno, 1 - 2 1 180 - 200 50-70 -
piezas, 0,5 kg cada una
Focaccia - 190 - 210 20 - 25 Bandeja
Horneados crujientes con: Funcion Pizza
PIZZA
Precaliente el horno vacio.
Use el segundo nivel.
&L, °C O =
Pizza, base fina 200 - 220 15-25 Bandeja
Pizza, base gruesa 200 - 220 20-30 Bandeja
Minipizza 200 - 220 15-20 Bandeja
Pastel de manzana 150 - 170 50-70 Molde de pastel, & 20
cm
Tartas 170 - 190 35-50 Molde de pastel, & 26

cm
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&L °C O

il

Pastel de cebolla 200 - 220 20-30 Bandeja

Horneado y asado

REPOSTERIA
Precaliente el horno vacio.
Coccién conven- Aire caliente
Bl _ cional _ D =
C = C =]
Recetas batidas 170 2 160 3(2y4)| 45-60 Molde de pastel
Masa de man- 170 2 160 3(2y4)| 20-30 Molde de pastel
tequilla
Tarta de queso 170 1 165 2 80 - 100 | Molde de pastel, &
con suero de le- 26 cm
che
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Bandeja
Tarta de mer- 170 2 165 2 30-40 | Molde de pastel, &
melada 26 cm
Pastel de Navi- 160 2 150 2 90 - 120 | Molde de pastel, &
dad, precaliente 20 cm
el horno vacio
Pastel de cirve- 175 1 160 2 50 - 60 Molde de pan
las, precaliente
el horno vacio
Galletas 140 3 140 - 3 25-45 Bandeja
150
Merengues 120 3 120 3 80 - 100 Bandeja
Merengues, - - 120 2y4 80 - 100 Bandeja
precaliente el
horno vacio, dos
niveles
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Coccién conven- . .
"5 cional Aire caliente —
= . . =
C = C =
Bollos, preca- 190 3 190 3 12-20 Bandeja
liente el horno
vacio
Bollos rellenos 190 3 170 3 25-35 Bandeja
de crema
Bollos rellenos - - 170 2y4 35-45 Bandeja
de crema, dos
niveles
Tartaletas 180 2 170 2 45 -70 | Molde de pastel, &
20 cm
Pastel de fruta 160 1 150 2 110 - 120 | Molde de pastel, &
24 cm
Tarta Victoria 170 1 160 2 30 -50 | Molde de pastel, &
20 cm
PANY PIZZA
Precaliente el horno vacio.
" Coccién convencional Aire caliente ) .
= OC E OC E ey
Pan blanco, 1 190 1 190 1 60-70 -
- 2 piezas, 0,5
kg cada una
Pan de cente- 190 1 180 1 30-45 Molde de
no, no se nece- pan
sita precalen-
tar
Panecillos, 6 - 190 2 180 2(2y4) 25-40 Bandeja
8 rollitos
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 Bandeja /
250 250 Bandeja hon-
da
Bollos 200 3 190 3 10-20 Bandeja
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FLANES
Precaliente el horno vacio.

Use el molde para pasteles.

“ Coccién convencional Aire caliente O
°C = °C =
Tarta d.e pasta, no se ne- 200 2 180 2 40 - 50
cesita precalentar
Flan dg verduras, no se 200 9 175 2 45 - 60
necesita precalentar
Quiches 180 1 180 1 50 - 60
Lasana 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Canelones 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

CARNE
Use el segundo nivel.

Use la parrilla.

Coccidén convencio- Aire caliente
,2, nal @
°C °C
Vacuno 200 190 50-70
Cerdo 180 180 90 - 120
Ternera 190 175 90 - 120
Rosbif poco hecho 210 200 50 - 60
Rosbif al punto 210 200 60-70
Rosbif muy hecho 210 200 70-75
CARNE
" Cococién convencional Aire caliente o
C = °’C =
Palefilla de cerdo, con cor- 180 9 170 9 120 - 150
teza
Morcillo de cerdo, 2 trozos 180 2 160 2 100 - 120
Pata de cordero 190 2 175 2 10 - 130
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8 Cococién convencional Aire caliente o
C = °’C =
Pollo entero 220 2 200 2 70 - 85
Pavo entero 180 2 160 2 210 - 240
Pato entero 175 2 220 2 120 - 150
Ganso entero 175 2 160 1 150 - 200
Conejo, en trozos 190 2 175 2 60 - 80
Liebre, en trozos 190 2 175 2 150 - 200
Faisdn entero 190 2 175 2 90 - 120
PESCADO
Use el segundo nivel.
n Coccidén cgévencionol Aire Eéliente O
Trucha/ Pargo, 3 - 4 pescados 190 175 40 - 55
Atin/Salmén, 4 - 6 filetes 190 175 35-60
Grill
Precaliente el horno vacio.
Use el cuarto nivel.
Girill con la temperatura ajustada al méximo.
& ) O ©
19 cara 2° cara
Filete de solomillo, 4 piezas 0.8 12-15 12-14
Bistec de vacuno, 4 piezas 0.6 10-12 6-8
Salchichas, 8 - 12-15 10-12
Chuletas de cerdo, 4 piezas 0.6 12-16 12-14
Pollo, medio, 2 1 30-35 25-30
Brochetas, 4 - 10-15 10-12
Pechuga de pollo, 4 piezas 04 12-15 12-14
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§§§ Ifl @ @
=
1° cara 29 cara
Hamburguesas, 6 0.6 20-30 -
Filete de pescado, 4 piezas 04 12-14 10-12
Sé&ndwiches tostados, 4 - 6 - 5-7 -
Tostadas, 4 - 6 - 2-4 2-3

Grill Turbo

Precaliente el horno vacio.

Use el segundo nivel. Coloque una bandeja en el primer nivel para recoger la grasa.

VACUNO
Z ’C O
Rosbif o filete, poco hecho 190 - 200 5-6
Rosbif o filete, al punto 180 - 190 6-8
Rosbif o filete muy hecho 170 - 180 8-10

1) El tiempo indicado es para un filete de 1 cm de grosor. Para filetes més gruesos, multiplique el tiempo por el grosor

de la carne.
CERDO
&, O °C O
Paletilla / Cuello / Jamén 1-15 160 - 180 90 - 120
Chuletas / Costillas 1-15 170 - 180 60 -90
Pastel de carne 0.75-1 160 - 170 50 -60
Codillo de cerdo precocinado 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TERNERA
&L, O °’C @)
Ternera asada 1 160 - 180 90 - 120
Codillo de ternera 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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CORDERO
&L, O °C O
Pata de cordero / Cordero asado 1-15 150 - 170 100 - 120
Costillar de cordero 1-15 160 - 180 40 - 60
AVES
&, O °C O
Aves troceadas 0,2 -0,25 (ca- 200 - 220 30-50
da uno)
Pollo, medio 0,4 - 0,5 (cada 190 - 210 35-50
uno)
Pollo, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Pato 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ganso 35-5 160 - 180 120 - 180
Pavo 25-35 160 - 180 120 - 150
Pavo 4-6 140 - 160 150 - 240
PESCADO (AL VAPOR)
&L, O °C 8]
Pescado entero 1-15 210 - 220 40 - 60

AirFry

Coloque el alimento directamente en la bandeja. Ponga 1 cucharada de aceite para evitar

que se pegue.

Use el tercer nivel. Coloque la bandeja en el primer nivel.

Ajuste la temperatura a 180 - 220 °C.

Use la funcién: AirFry.

No es necesario voltear los alimentos durante la coccién.

&, O @)
Cruasdn, congelado 0.35 15-30
Pasta de hojaldre, congelada 04 15-35
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&, ] O
Pizza congelada 0.34 15-35
Patatas fritas, congeladas 0.65 20-35
Patatas fritas gruesas, congeladas 0.6 20-35
Patatas en porciones, congeladas 0.65 15-25
Croquetas, congeladas 0.45 15-30
Calabacin en rodagjas, fresco 0.5 25-35
Escalopes, congelados 0.3 15-25
Langostinos en masa de hornear, congela- 0.2 15-25

dos

Anillas de calamares, congeladas 0.25 15-25
Nuggets de pollo congelados 0.3 15-25
Barritas de pescado, congeladas 0.5 15-25

Descongelar

o O
< 0 Tiempo de des- Tiempo de des.— ®
- congelacién adi-
congelacion .
cional
Pollo 1 100 - 140 20 - 30 Coloque el pollo sobre un
plato puesto del revés so-
bre otro mayor. Déle la
vuelta a media coccioén.
Carne 1 100 - 140 20-30 Déle la vuelta a media coc-
05 90 - 120 con
Nata 2x0,2 80 - 100 10-15 La nata también se puede
batir cuando adn estd lige-
ramente congelada en al-
gunas partes.
Trucha 0.15 25-35 10-15 -
Fresas 0.3 30-40 10-20 -
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O O
N 0 Tiempo de des- Tiempo de des'— ®
. congelacién adi-
congelacién .
cional
Mantequilla 0.25 30-40 10-15 -
Tarta 14 60 60 -

Desecar alimentos - Aire caliente

Cubra las bandejas con papel vegetal o papel de hornear.

Para obtener mejores resultados, apague el horno a la mitad del tiempo de secado, abra la
puerta y déjelo enfriar durante una noche para completar el secado.

Para 1 bandeja, use el tercer nivel.

Para 2 bandejas, use el primer y cuarto nivel.

VERDURAS
N °C D (h)
Judias 60 -70 6-8
Pimientos 60-70 5-6
Verduras para sopa 60-70 5-6
Setas 50-60 6-8
Hierbas 40 - 50 2-3
FRUTA
Ajuste la temperatura a 60 - 70 °C.
N D ()
Ciruelas 8-10
Albaricoques 8-10
Rodajas de manzana 6-8
Peras 6-9
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Sonda térmica

Z ol
Ternera asada 75 -80
Codillo de ternera 85-90
Rosbif poco hecho 45 - 50
Rosbif al punto 60 - 65
Rosbif muy hecho 70-75
Paletilla de cerdo 80 - 82
Pierna de cerdo 75 -80
Cordero 70-75
Pollo 98

Liebre 70-75
Trucha / Pargo 65-70
AtOn / Salmén 65-70

1) La temperatura dada es la temperatura interna recomendada para el alimento.
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Innehall
Tillagningsrekommendationer 167 Grill 174
Fuktighet, 1&g 167 Varmluftsgrillning 175
Tillagning i lagkaloriformen 169 AirFry 176
Brédbakning 171 Upptining 177
Knaprig bakning med: Pizza/Pqj 171 Torkning - Varmluft 178
Bakning och stekning 171 Matlagningstermometer 179
Med reservation fér dndringar.
Tillagningsrekommendationer
Temperatur och tillagningstid i tabellerna r ~ Symbolerna som anvdnds i tabellerna:
endast for vdgledning. Hur de ska vdljas w7 N
beror pa recept och ingrediensernas kvalitet = yp avma
och méngd. Tillagningsfunktion
Ugnen kan baka eller steka annorlunda én
din gamla ugn. Tabellerna nedan visar °C | Temperatur
rekommenderade instdllningar for - —
temperatur, tillagningstid och hyllposition = |Tillbehdr
for specifika typer av mat.
[ | Vikt (kg)
Rakna hyllnivderna nedifrdn, frdn ugnens
botten. 3 |Ugnsniva
Om du inte kan hitta instéllningarna for ett - — -
visst recept, leta efter ett liknande. (O |Tillagningstid (min)
Fuktighet, lag
KAKOR/BAKVERK
Forvarm den ftomma ugnen
&L, °’C O = =
Pajer, ingen forvarm- 175 30-40 2 Kakform, & 26 cm
ning behovs
Fruktkaka, ingen fér- 160 80 -90 2 Kakform, @ 26 cm
varmning behdvs
Paninon 150 - 160 70 - 100 2 Kakform, & 20 cm
Plommonkaka 160 40 - 50 2 Brodform
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&, °’C @) = =
Smakakor, ingen for- 150 20-35 3(20och4) Bakplat
varmning behdvs
Vetebullar 180 - 200 12-20 2 Bakplat
Brioche 180 15-20 3 (2 och 4) Bakplat
BRYLEPUDDING
Anvand kakform.
&L, °’C O =
Fyllda gronsaker 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Potatisgratdng 160 - 170 50 - 60 1(2och4)
KOTT
Anvdnd den andra ugnspositionen.
Anvdand gallret.
L, O °C O
Flaskstek 1 180 90 - 110
Kalv 1 180 90 - 110
Rostbiff, rare 1 210 45 -50
Rostbiff, medium 1 200 55-65
Rostbiff, well done 1 190 65-75
Anvdnd den andra ugnspositionen.
L, O °C O
Lammléagg 1 175 110 - 130
Hel kyckling 1 200 55-65
Hel kalkon 4 170 180 - 240
Hel anka 2-25 170 - 180 120 - 150
Kanin, i bitar - 170 - 180 60 -90

Anvand den férsta ugnsnivan.
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&, O °C O
Hel gés 3 160 - 170 150 - 200
FISK
Anvdnd den andra ugnspositionen.
&L, O °C O
Oring, 3-4 fisk 15 180 25-35
Tonfisk, 4-6 filéer 1.2 175 35-50
Kummel - 200 20-30

ATERUPPVARMNING MED ANGA
Varm upp maten pd en fallrik.

Forvérm den fomma ugnen

Anvdnd den andra ugnspositionen.

&L, °C O
Ugnsratter / gratdnger 130 15-25
Pasta och sds 130 10-15
Smdératter 130 10-15
Portionsratter 130 10-15
Kott 130 10-15
Gronsaker 130 10-15
Tillagning i lagkaloriformen
Anvdand funktionen: Fuktighet, lag.
Anvdnd den andra ugnspositionen.
GRONSAKER
Stall in temperaturen pd 130 °C.
hix e
Tomater 15
Auberginer 15-20
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5 O
Broccoli, buketter 20-25
Zucchini, skivor 20-25
Paprika, strimlor 20-25
Blomkal, buketter 25-30
Kalrabbi 25-30
Sparris, vit 25-35
Skivad selleri 30-35
Fankal 30-35
Sparris, gron 35-45
Morotter 35-40
KOTT
Stall in temperaturen pé 130 °C.
g O
Pocherade kycklingbrost 25-35
Kokt skinka 55-65
Kassler 80 - 100
FISK
Stall in temperaturen pd 130 °C.
5 e
Oring / Laxfilé 25-30
SMARATTER
Stall in temperaturen pd& 130 °C.
5 e
Ris 35-40
Kokt potatis, delad 35-45
Polenta 40 - 45
Oskalade potatisar, medium 50 - 60
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Brodbakning
BROD

Forvérm den fomma ugnen

Anvand den férsta ugnsnivén, sGvida inget annat anges.

171

L, O °C O =

Franskbroéd, 1-2,0,5kg |1 180 - 190 45 - 60 -

vardera

Frallor, 6-8 bullar 0.5 190 - 210 20 - 30 Bakplét, anvénd den

andra och den fjarde
ugnsnivan

Ré&gbréd, 1-2, 0,5 kg 1 180 - 200 50-70 -

vardera

Focaccia - 190 - 210 20-25 Bakplét

Knaprig bakning med: Pizza/Pqj

PIZZA

Forvérm den ftomma ugnen
Anvdnd den andra ugnspositionen.

5 C O =

Pizza med tunn botten 200 - 220 15-25 Bakplat

Tjockbottnad pizza 200 - 220 20-30 Bakplat

Minipizza 200 - 220 15-20 Bakplat

Appelpaj 150 - 170 50-70 Kakform, @ 20 cm
Pajer 170 - 190 35-50 Kakform, & 26 cm
Lokpaj 200 - 220 20-30 Bakplat

Bakning och stekning

KAKOR
Forvarm den tomma ugnen
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- Over-/undervdrme Varmluft O .
= °C = °C = -
Recept for visp- 170 2 160 3(2och | 45-60 Kakform
ning 4)
Mérdeg 170 2 160 3(2och | 20-30 Kakform
4)
Cheesecake 170 1 165 2 80-100 | Kakform, & 26 cm
med mjolk
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Bakplat
Syltpaj 170 2 165 2 30-40 | Kakform, & 26 cm
Julkaka, férvarm [ 160 2 150 2 90 - 120 | Kakform, & 20 cm
den tomma ug-
nen
Plommonkaka, 175 1 160 2 50 - 60 Brodform
forvdrm den
tomma ugnen
Smakakor 140 3 140 - 3 25-45 Bakplat
150
Mardnger 120 3 120 3 80 - 100 Bakplé&t
Marénger, for- - - 120 2o0ch4 | 80-100 Bakpléat
varm den fom-
ma ugnen, tva
nivéer
Bullar, férvérm 190 3 190 3 12-20 Bakplat
den tomma ug-
nen
Bakelser 190 3 170 3 25-35 Bakplat
Bakelser, tvé ni- - - 170 2o0ch4 | 35-45 Bakplat
vaer
Plattpajer 180 2 170 2 45-70 | Kakform, & 20 cm
Fruktkaka 160 1 150 2 110 -120 | Kakform, @ 24 cm
Viktoriakaka 170 1 160 2 30-50 | Kakform, @ 20 cm

BROD OCH PIZZA
Forvarm den tomma ugnen
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% Over-/undervérme Varmluft O .
= °C = °C = -
Franskbrod , 190 1 190 1 60-70
1-2,0,5 kg
vardera
Ré&gbréd, ing- 190 1 180 1 30-45 Brédform
en forvarm-
ning behdvs
Frallor, 6-8 190 2 180 2(20och4) | 25-40 Bakplét
bullar
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 Bakplét /
250 250 Djup form
Scones 200 3 190 3 10-20 Bakplat
BRYLEPUDDING
Forvarm den tomma ugnen
Anvand kakform.
"5 Over-/undervdrme Varmluft @
= °C = °C =
Pastagratéing, ingen for- | 5, 2 180 2 40 - 50
vdrmning behdvs
Grénsaksgratdng, ingen 200 2 175 2 45 - 60
forvarmning behdvs
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KOTT
Anvdnd den andra ugnspositionen.
Anvand gallret.
5 Over—/u(r:dervc'jrme timluﬂ O
C C
Notkott 200 190 50-70
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% Over—/u:dervdrme Vo‘r)mluft O
C C
Flaskkott 180 180 90 - 120
Kalv 190 175 90 - 120
Engelsk rostbiff, rare 210 200 50 - 60
Engelsk rostbiff, medium 210 200 60-70
Engelsk rostbiff, well done 210 200 70-75
KOTT
n O\;er—/undervc'jrme i Varmluft O
C = C =
Flaskbog med kant 180 2 170 2 120 - 150
Flaskben, 2 bitar 180 2 160 2 100 - 120
Lammldgg 190 2 175 2 110 - 130
Hel kyckling 220 2 200 2 70 -85
Hel kalkon 180 2 160 2 210 - 240
Hel anka 175 2 220 2 120 - 150
Hel gés 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, i bitar 190 2 175 2 60 - 80
Styckad hare 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120
FISK
Anvdnd den andra ugnspositionen.
g Over—/u:éervdrme ch;rrcﬂuff O
Oring / Havsruda, 34 fisk 190 175 40 - 55
Tonfisk / Lax, 4-6 filéer 190 175 35-60

Grill

Forvarm den ftomma ugnen
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Anvdnd den fjdrde ugnsnivan.
Grillning med maximal temperaturinstdllning.
s £ O O
Forsta sidan Andra sidan
Filéer, 4 0.8 12-15 12-14
Biff av ndt, 4 0.6 10-12 6-8
Korv, 8 - 12-15 10-12
Flaskkotletter, 4 0.6 12-16 12-14
Halv kyckling, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kycklingbrost, 4 04 12-15 12-14
Hamburgare, 6 0.6 20 - 30 -
Fiskfilé, 4 04 12-14 10-12
Varma smdrgdsar, 4-6 - 5-7 -
Rostat bréd, 4-6 - 2-4 2-3

Varmluftsgrillning

Forvarm den ftomma ugnen

Anvdnd den andra ugnspositionen.
upp fett.

Placera en form pd den férsta ugnsnivdan fér att samla

NOT
Z 'C O
Rostbiff eller filé, rare 190 - 200 5-6
Rostbiff eller filé, medium 180 - 190 6-8
Rostbiff eller filé, well done 170 - 180 8-10

1) Den angivna tiden &r fér en 1 cm tjock filé. Fér tjockare filéer, multiplicera tiden med kéttets tjocklek.

FLASK
&L, O °C 8]
Bog / Hals / Skinkstek 1-15 160 - 180 90 - 120
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&, O °C O
Kotletter / Revbensspjall 1-15 170 - 180 60-90
Kéttfarslimpa 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Flasklagg, férkokt 0.75-1 150 - 170 90 - 120
KALV
L, O °C O
Kalvstek 1 160 - 180 90 - 120
Kalvldgg 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMM
&L, O °’C O
Lammlégg / Lammstek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamm, sadel 1-15 160 - 180 40 - 60
FAGEL
&L, O °C O
Bitar av fagel 0,2-0,25 (var- 200 - 220 30-50
dera)
Halv kyckling 0,4-0,5 (varde- 190 - 210 35-50
ra)
Kycklingbitar 1-15 190 - 210 50-70
Anka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK (ANGKOKT)
&L, O °’C @)
Hel fisk 1-15 210 - 220 40 - 60
AirFry

Placera maten direkt pd platen. Tillsétt 1 msk olja for att férhindra att maten fastnar.
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Anvand den tredje ugnspositionen. Satt in bakplaten pd nedersta hyllpositionen.
Stall in temperaturen pé 180-220 °C.
Anvand funktionen: AirFry.

Maten behéver inte vaindas under tillagningen.

&L, O O
Croissanter, frysta 0.35 15-30
Smordegskakor, frysta 04 15-35
Fryst pizza 0.34 15-35
Pommes frites, frysta 0.65 20-35
Tjocka pommes frites, frysta 0.6 20-35
Potatisklyftor, frysta 0.65 15-25
Kroketter, frysta 045 15-30
Zucchiniskivor, farska 0.5 25-35
Schnitzel, fryst 0.3 15-25
Friterade rdkor, frysta 0.2 15-25
Blackfiskringar, frysta 0.25 15-25
Kyckling-nuggets, frysta 0.3 15-25
Fiskpinnar, frysta 0.5 15-25
Upptining
N 0 O Yf’rerligSr);a uppti- ®
Upptiningstid ningstid
Kyckling 1 100 - 140 20 - 30 Lagg kycklingen pa ett
upp- och nervant fat p& en
stor tallrik. Vand efter halva
fiden.
Kott 1 100 - 140 20-30 Vand efter halva tiden.
0.5 90-120
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N O O Y’r’rerligSri uppti- ®
Upptiningstid ningstid
Gradde 2x0,2 80 - 100 10-15 Det gdr att vispa gradden
dven om delar av den &r
ndgof frusen.
Oring 0.15 25-35 10-15 -
Jordgubbar 0.3 30-40 10-20 -
Smor 0.25 30-40 10-15 -
Gateau 14 60 60 -

Torkning - Varmluft

Tack pladten med smorpapper eller bakplatspapper.

For bdsta resultat, stdng av ugnen efter halva torktiden, 6ppna luckan och 1&t den svalna

och torka 6ver natten.

For en plat, anvénd den tredje ugnsnivan.

For tvé platar, anvénd den férsta och den fjdrde ugnsnivén.

GRONSAKER
&L, °C O (1)
Bonor 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Soppgrénsaker 60-70 5-6
Svamp 50 - 60 6-8
Orter 40 - 50 2-3
FRUKT
Stall in temperaturen p& 60-70 °C.
& O w
Plommon 8-10
Aprikoser 8-10
Appelskivor 6-8
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& D 1
Pdron 6-9
Matlagningstermometer
T T
Kalvstek 75-80
Kalvlagg 85-90
Engelsk rostbiff, rare 45 - 50
Engelsk rostbiff, medium 60 - 65
Engelsk rostbiff, well done 70-75
Flaskbog 80 - 82
Flaskben 75 -80
Lamm 70-75
Kyckling 98

Hare 70-75
Oring / Havsruda 65-70
Tonfisk / Lax 65-70

1) Den angivna temperaturen dr den rekommenderade tillagningstemperaturen.
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