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CoabprxaHue

Mpenopbku 3a rotBeHe

CbBeTu 30 cneumanHu doyHKLMM 3a
3arpsiBOHE HA ypend

Meuene

CbBeTu 30 nevyeHe

MeueHe Ha egHO HUBO

MeueHe u orpeteHn

CbBeTn 30 neyeHe

Tabnuum 3a neveHe
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3anassame cu NpPABOTO HA U3MEHEHMUS.
Mpenopbku 3a rotBeHe

ﬂpouecme HQ rotBeHe U nevyeHe ca
nogxogsuwm caMmo Ha eaHO HUBO.

TemnepaTypaTta 1 BPEMETO 30 rOTBEHE B
TABNMUMTE CO COMO OPUEHTUPOBBYHU. Te
30BUCST OT PeLENTUTE, KAYECTBOTO U
KONMUYECTBOTO HA U3MOJI3BAHUTE ChCTABKM.

Bawwusat ypen moxe aa roten unu neye no-
pasnuyHo ot npeauwHus. CbBeTute no-gony
MOKA3BAT NPENOPBUYUTENHUTE HACTPOMKM 3a
TeMnepaTypa, Bpeme 3a roTBeHe U No3uLms
HQ peLIeTKaTa 30 OnpefeneHn BUaoBe
XPAHU.

Mosuumute Ha padptoseTte ce BGposT ot
IOBHOTO HA doypHATA.

Ako He MOXeTe L HOMepUTE HACTPOUKUTE
30 KOHKPETHO peLenTa, NoTbpceTe NogooH
peuenTu.

XpynkaBo neveHe 10
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BasHo rotBeHe n
AirFry 12
Ibn6oko 3ampaseHn XpaHu 13
Koncepsupare 13
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CbBetH 3a cneumanHu cpyHKLMM 30 3arpsiBaHE HA ypead

nOﬂﬂ'bp)KOHe HA TOMJIMHA

Tasu doyHkums By noseonsea aa 3anasute xpaHata Tonnd. Temneparypara ce

camoperynupa astomatuyHo go 80°C.

3aronnsiHe HA YMHUSA
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Tasu doyHkums By noseonssa aa satonnste YMHUM U CbAOBE NPEAU CEPBUPAHE.
Temneparypara ce camoperynupa astomatnyHo go 70°C.

Mocrasete unMHUUTE U CbAOBETE PABHOMEPHO BbPXY CKApATA HA doypHaTa. M3nonssarre
MbPBOTO HMBO HA doypHaTa. Crien NoNoBUHATA OT BPEMETO 30 3arpsiBAHE PA3MEHETE

MeCTaTa UM.

BraceaHe Ha TecTo

Tasu doyHkums Bu nossosiBa fa BTacBate TeCTo € MAs. [TocTaBeTe TECTOTO B rONSIMA YMHUS U
ro NOKPUMITE C MOKPA KbPMA UK SOMAKUHCKO dponuo. 3apante doyHkums: BracsaHe Ha
TECTO M BPEMETO 3d FrOTBEHE.

MeueHe

30 MbPBOTO NEeYeHe M3MOMN3BANTE NO-HUCKATA TEMMEPATYPA.

MoxeTte pa yabmkute BpemeTo 3a nevere ¢ 10 — 15 MUHYTH, ako neyeTe KenkoBe HA noBeve

OT €[1HO HUBO.

Kelikose v cnagku c PA3NYHU BUCOYUYNHUN HEBUHATU Ce€ 3aNMUYAaT PABHOMEPHO. Hee
HEO6XOD.VIMO AQ Ce NPpOMeHA TeMneparypHara HGCTpOﬁKG, AKO ce nony4n HepaBHOMEPHO
npennyaxe. Pasnukure ce U3PABHABAT MO Bpeme HA neYeHeTo.

TasuTte BbB doypHATA MOFAT AA CE OMbHAT/U3KPMBST MO Bpeme Ha nedveHe. Korato tasute
OTHOBO WM3CTUHAT, U3KPUBSIBAHUSITA U34E3BAT.

CbBeTH 30 neyeHe

Pesynrtatu ot neueHeto

Bb3moxkHa npuunHa

OrctpaHsiBaHe

OcHoBaTa Ha Kekca He
€ [OCTATBYHO M3NeYeHa.

Mosuumsta Ha padota e He-
NPOBUITHA.

[Nocraeete cnagkuMwa HA NO-HU-
cbk pador.

CnaakvwsT cnoaa u
CTABA KAWCAB UM C BOA-
HUCTU UBULMN.

Temnepartypata Ha doypHa-
TG € TBbPAE BUCOKA.

Cneasawyst NbT HOMAneTe neko
TEMMNepPaTypaTd Ha doypHaTa.

Temnepartypata Ha doypHa-
TA € NPeKArneHo BUCOKA U
BPEMETO 30 NeyeHe npeka-
NEHO KPATKO.

CJ'Ie,D,BOLIJ,VIﬂT nbuT 3OJIOPITe no-gbn-
ro Bpeme Ha neyYeHe u Hamanete
TEMMepPATypaTa Ha doypHATa.

CnopkvwsT e npekane-
HO CyX.

Temnepartypara Ha doypHa-
TG € TBbPAE HUCKA.

CnepnBalumst mbT yBenuyete Tem-
nepaTtypara Ha doypHarta.

BpemeTo 3a neueHe e npe-
KQNEeHo ObAro.

Cnepsawmst NbT 3a401UTE NO-
KpQTKO BPEME HA MeYeHe.
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Pesyntatu ot neyeHeto Bb3moxkHa npuumnHa OrcrpaHsiBaHe

CnepsawmsT NbT 3aa0MTE NO-AbI-
ro Bpeme Ha nevyeHe 1 Hamanete
TeMnepaTyparta Ha doypHATa.

CnagkuvwbT ce 3anuya
HEPOBHOMEPHO.

Temneparypara Ha dpypHa-
TG € NpeKaneHo BUCOKA K
BPEMETO 30 NneyeHe npeka-
NEeHO KPATKO.

TectoTO HO KEKca He e pas-
NoNoO>XXeHO PABHOMEPHO.

Cnensawmsr nbT ro pasHeceTe
[PAGBHOMEPHO NO TABATA 34 neve-
He.

CnagkMwsT He e roTos
30 MOCOYEHOTO B peuern-
TATA BPEME 30 MeYeHe.

Temneparypara Ha dpypHa-
TG € TBbPAE HUCKA.

CnepBawmsT NbT yBenuyeTe neko
TeMneparyparta Ha doypHATa.

MNeyeHe HaO egHO HUBO

MEYEHE B IMJTNTKA TABA

&L, °C O =
Kpbren kekc / bpuol lopely Bb3ayx/ 150 - 170 40-70 1
BEHTUNNP.
Cnapkuw Magenpa / lopely Bb3ayx/ 140 - 160 50-70 1
Mnonosu keiikose!) BEHTUNWD.
Maxanwnaxos keik? lopeuw BBb3AYX/ 180 25-35 1
BEHTUNNP.
HGH,DMLIJI'IGHOB Kef,'"(2) TpO,DMLIMOHHO ne- 170 33-43 1
YyeHe
Bnat 3a donan - apebhn | opely Bb3oyx/ 160 - 170 50-70
cnaaku BEHTUNNP.
Bnar 30 donax — cmec 30 | Topely Bb3ayx/ 150 - 170 25
naHanwnaxosa topra’) BEHTUNWD.
S16bnKkos naw, 1 Tasa lopew Bb3ayx/ 150 - 170 55-75
@20 cm!) BEHTUAMP.
Yuiiskerik, usnonssamte | lopely Bb3gyx/ 160 40-70
TABATA 3a NeYeHe BEHTUIIUP.

1) Mpeasaputen+Ho 3arpeite npasHaTa ¢goypHa.
2) 3arpeiite ypeaa no aocturaHe Ha 3agaaeHara temneparypa. He usnonssai: bbpso HarpssaHe.
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KEWMKOBE / CITAOKW / XJTEBYETA B TABUYKM 3A MEYEHE

55§
=

°C

3anueka (Hanp., u3sapa,
CMETaHQ, KpeMm)

YeHe

MneteH xns6 / Moraual) | TPaaMumorHo ne- 220 30
YyeHe
Kpwucruwonen!) TpaanumoHHo ne- 165 - 180 45 - 80
yeHe
PbxkeH xnsi6!) TpaanumnoHHo ne- 170 - 190 40 - 60
YyeHe
Kpemku TpaanumoHHo ne- 200 30
YyeHe
Exnepu TpaanumoHHo ne- 200 40
YyeHe
Pynol) lopeuw Bb3ayx/ 175 - 185 12
BEHTUNMP.
Kekc ¢ macnenu Tpoxu | TpaamumoHHo ne- 160 - 180 45
ueHe
Macnen 6agemos kekc / | TpaaMUMOHHO ne- 175 - 185 30
3axaphu toptn') ueHe
Mnopos. cnagkumw ¢ tecto | [opel Bb3ayx/ 150 - 160 45
C MO, M3Mon3BaMTE BEHTUNMP.
dpopma ¢ orpensiwo ce
pbHO)
Cmec ot naHamwnaHosa | lopel Bb3ayx/ 150 - 170 25
TOPTA C NNOAOB dONaH, BEHTUIMP.
M3non3eauTe cba 3a
donarose!)
Mnoposu donaxose ¢ lopely Bb3ayx/ 160 - 170 50-70
ApebHU cnapku BEHTUNUP.
Ketmkose c masi v neka | TpaauumoHHo ne- 160 - 180 45-75

1) Mpeasaputen+Ho 3arpeiite npasHara goypHa.
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BNCKBUTU
L °C O
Npe6hu Gucksutn') lopew Bb3ayx/ 170 - 190 10
BEHTUNMUP.
Macrnenu 6ucksutm / lNopew Bb3ayx/ 150 - 170 10-20
Cnaakvwm Ha BEHTUNNP.
npbunun’)
Cnapkm ot 6entbk / Lle- | Topew Bb3ayx/ 100 60-180
NyBKM, U3MON3BANTE BEHTUNUP.
xapTus 3a nevere?
Lenysku TpaanumoHHo ne- 100 60 - 180
yeHe
Makapytc (cnag.)! TpaanumoHHo ne- 125 - 135 25-35
ueHe
Mapeto tecto!) TpaauumoHHo ne- 200 17
YeHe
Pynal) TpaanumoHHo ne- 180 - 220 20
ueHe
Marnku ketikose2) lopew Bb3ayx/ 150 22-32
BEHTUNMUP.
Marnku kelikose?) TpaamumoHHo ne- 150 20-30
yeHe

1) MpeaBaputen+Ho 3arperite NpasHaTa oypHa.

2) 3arpeiite ypeaa 4o AocTUraHe Ha 3apaeHara temneparypa. He nanonssaii:

MeuyeHe u orpeteHun

bbps3o HarpsiBaHe.

i
=

°C

O

Macra Ha doypHa | TpoauumoHHo ne- 160 - 200 35
yeHe
Nazans! TpaanunoHHo ne- 150 - 190 45
YyeHe
3eneHuykos TpaguumoHHo ne- 200 40-70

orpeten’)

YyeHe
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L °C O

Pu6Hm cycprera’) Typ6o rpun 160 25
MbnHeHn 3enenyy- | TpaaMumMoHHo ne- 190 - 210 25-35
L1, U3Mon3BanTe YyeHe

CTbKNeHun cbaoee

HQ CKCIpGTG])

1) MpeasapuTen+o 3arpeiite npasHara goypHa.

CbBeTH 30 neyeHe

M3non3eante TEpMOYCTOMUNBU CHAOBE 30 TOTBEHE.

Yucroto meco ce neve 3aKpuUTO (MOXETE AA M3MON3BATE ANlyMUHUEBO OOSMO).
O6bpHete neumsoto cnep 1/2 — 2/3 ot BpemeTo 3a nevyeHe.

Meyete meco 1 puba HapsizaHu Ha ronemu napyeta (1 kr unu noseye).

Mo Bpeme HO NeyeHe NONUBANTE C YEPMAK NMAPYETATA MECO CbC CODBCTBEHMS UM COC.

Tabnuum 3a neyeHe

rOBEXXKOO
2, O °C O
loBexao ne- 1-15 Typ6o rpun 130- 150 50

YeHo unu dou-
ne, anaurne

[oBexao ne- 1-15 Typ6o rpun 130- 150 65
YeHo unu dou-

ne, cpegHo

usnevyeHo
[oBexao ne- 1-15 Typ6o rpun 130- 150 80

YeHo unu -
ne, pobpe us-
neyeHo
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JVBEY
L, | °C 8] =
BoHdpune / 1-15 | TpaamumoHHo nevexe 170 - 190 90 1
Bytye ot ovB
3aex!)
Pynoormeco | 1-15 | lNopel Bb3nyx/BeHTH- 130 - 150 55 2
HO eneH nvp.
Byt ot eneH 1-15 | TpaamumoHHo neuvexe 150 - 170 110 2

1) Mpeasaputen+o 3arpeiite npasHara goypHa. M3nonssaite TaBara 3a nevyeHe ¢ KANak (OTCTPAHeTe s CIes NooBU-

HQTa OT BPEMETO 3Q FOTBEHE).

PVBA
L, | °C O
Lisana puba 0,5-10| Typbo rpun 160 - 180 20
Ha puba
TENELLUKO
L, m °C 8]
Tenewko neve- | 0.8 - 1.5 Typ6o rpun 130 - 150 160
HO
Tenewku pxo- | 2-2.5 | TpaauumoHHo 160 - 180 230
naH nevyexe
ATHELLKO
&L, O °’C @)
Arnewko 6ytue | 0.5-1.0| Typbo rpun 130 - 150 135
ArHewko neve- | 1-1.8 | TpaauuunoHHo 180 100 - 140
HO neyexe
Arnewko pyno | 0.7-0.9 [ Typ6o rpun 130 - 150 35
OT Meco
MNTUYE
L, ) °C O
Usno nune!) | 0.9-1.7 | Typ6o rpun 190 - 210 50-90
MonosuH nune | 0.5-0.8 | Typ6o rpun 200 55
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&, O °’C @)
Matvua 1.5-2 Typ6o rpun 160 - 180 90 - 120
1) Mznonssavite ckapara. lNocraBere YnMHUS B LEHTbPA HA KYXMHATA HA ALHOTO.
CBMHCKO
&L, O °’C @)
Bpar 1.5-2 Typ6o rpun 160 - 180 120
LyHka 1-15 Typ6o rpun 150 - 170 130
CBuHckuM pe- 2-3 TpaavumoHHo 110 - 150 145
6pa neyeHe
Pyno ,Crecpa- | 1-15 Typ6o rpun 160 - 180 50
HMII
CeuHckm pxo- | 1.5-2 Typ6o rpun 170 - 190 80
NaH, CBApeH
XpynkaBo neyeHe
L, °C O
Taproee) OyHKuMs NUMua 180 55
Kuw Jopeiin) TpaanumoHHo 170 - 190 45
neuyeHe
LWseiuapcku donan’) Mopew sb3ayx/ | 170 - 190 30-50
BEHTUNUP.
Yumskenk TpaanumoHHo 175 - 185 60 - 80
neuyeHe
S6bnKoB naii, nokput!) TpaanumoHHo 170 - 190 40 - 60
neuyeHe
Muua, TeHbK 6nar!) DyHkums nuua 190 - 230 15-25
Muua, neben 6nat!) DyHkums nuua 190 - 230 20-40
Xns6 6e3 mas!) TpaauumoHrHo 220 10
neuyexe
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&, °’C @) =
®nax ¢ napewo Tecro!) TpaanumonHo 200 20 2
neuyeHe
1) Mpeasaputen+Ho 3arpeite npasHaTa goypHa.
MeuyeHe Ha xns6
MpeasapuTenHo 3arpenTte NpPAsHATA doypHa.
&, °C @) =
Bsin xna6 210 25-45 1
Bareta 200 - 230 50 2
Bpwouw 190 - 210 10 - 20 2
Yabara 200 - 230 50 2
Pw>xeH xns6 180 - 200 60 1
MbnHo3BbPHECT XN96 180 - 200 60 1
MbnHo3bpHECT X196 180 - 200 60 1
Typ6o rpun
Z 'C O = =
loBexpo neyeHo, cpen- 130 - 150 65 2 Taosa 30 neveHe
Ho n3neuewo )
CBUHCKO 60Hd)|/|ne]) 130 - 150 90 1 cheporld
Tenewxko 6ordpune!) 160 - 180 70 2 Kacepona
PynaguHa ot arHewko 130 - 150 35 2 ToBa 30 neveHe
Lsna puba, 0,5 - 1 kr 160 - 180 30 2 Taea 30 nevyeHe

1) 3anbpxxete u nBETE CTPAHM NpPEau rotBeHe.

BbaBHo rorBeHe

Tasu doyHKLMS BM NO3BONSBA AC MPUrOTBATE KPEXKO, HEXXHO Meco 1 puba. Toea He e
MPWUMNOXKUMO 30 NTUYE MECO, MA3HO CBMHCKO NMEYEHO UMK 3aayLIEHO.

1. 3anbpxkere mecoto 3a 1 — 2 MUHYTM OT BCSKA CTPAHA B TUTAH HO CUIEH OrbH.
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2. Axo ce npenopbYBaA 4G CE U3MOM3BA TPETO HMBO, MOCTABETE XPAHATA AUPEKTHO BbPXY
ckapara. [MocraseTe TaBUYKA/AbNOOKA TABA 30 MEYEHE HA MbPBOTO HWUBO, 30 AA
cbbMpaTe MA3HUHATA.
AKko ce npenopbYBA AA CE U3MON3BA MbPBO HUBO, MOCTOBETE XPAHATA AUPEKTHO B
TOBATA.
BuHaru, korato usnonseare 1a3u doyHKUMs, roteeTe 63 Kanak.

3. Ynorpeba: TepmocoHaa.

M3non3eaite mbpBOTO HUBO HA pypHATA.

&L, O °’C O
loBexpo neyeHo 1-15 150 120 - 150
loBexpo doune 1-15 150 90 - 110
Tenewko neveHo 1-15 150 120 - 150
Mbp>xona 02-03 120 20 -40
AirFry

MoctaBete TaBATA 30 NeYeHe HA MbPBOTO HUBO.
3arpeiite ypena 4o AOCTUIAHE HA 304AAEHATA TeMnepaTypa.

MocTtasete xpaHaTta avpekTHO BbPXY AirFry ckapara. HaHecete 1 c.n. macno, 3a aa
usberHeTte 3anensaHe Ha xpaHarta. Mocraserte AirFry ckapaTta Ha BTOPOTO HUBO.

&L, | °C 8]
KpoacaH, sampaseH 0.35 180 - 200 15-30
M3penve ot Bytep Tecto, 3ampaseHo 04-05 200 - 220 15-30
Muua, sampaseHa 0.34 190 - 210 15-30
MbpsxeHn kapTodoku, 3AMpPaseHn 0.6-1 200 - 220 35-45
Enpo Haps3aHu nbpkeHn kaptodpou, 3ampa- 0.6 200 - 220 20-30

3eHu

Kaptodou ¢ kopuuka, 3ampaseHu 0.65 200 - 220 20-35
KpokeTu, 3ampaseru 0.45 200 - 220 15-30
Kotnetu, 3ampasenu 0.3-0.6 200 - 220 15-25
PubHu 6yprepu, 3ampaszexm 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Kanmapu Ha kpbryeta, 3ampaseHu 0.25-0.5 190 - 210 15-25
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&, ) °C O
Munelwkn xanku, 3aMpaseHn 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Pu6HU npbumum, 3ampaseHn 0.5 200 - 220 15-25
AObn6oko 3aMpaseHn xpaHu
MaxHeTe onakoskata Ha xpaHata. CroxeTe XpPAHATA B YMHMS.
He nokpwuBaiite xpaHata, MOHeXe TOBA MOXU AA YABIKM BPEMETO 30 PA3MPA3SBAHE.
M3nonseaite BTOPOTO HUBO HA CPypHATA.
5 T 9
Muua, 3ampaseHa 200 - 220 15-25
AMepVKAHCKA N1La, 30MpaseHa 190 - 210 15-25
Muua, oxnageHa 180 - 200 10-20
MUHK-NLK, 3ampaseHn 210 - 230 10-15
Kaptodou ¢ kopuuka / Kpoketn') 200 - 220 20-30
Kaprodp.kiodpteta 210 - 230 10-20
Na3zans / KaHenoHu, npecHu 170 - 190 40 - 50
INasans / Kanenoxu, 3ampasexu 160 - 180 50 - 60
Munewku kpunua 190 - 210 20-30

7)Mo Bpeme Ha rotseHe obpbakte 2 fo 3 nbTu.

KoHcepBupaHe

M3nonseamte doyHkumsta JoneH Harpesaren.

M3nonssaite camo 6ypKGHI/I 30 KOHCepBUPAHE CbC ChLUUTE PA3MEPU, HANMUYHU HO NA3apda.

He n3nonssarnte 6ypKaHM € KANAYKA HA BAHT U CKOBA UMM METASHM KYTUU.

M3non3eaite mbpBOTO HUBO HA pypHATA.

He nocrassnte BbpPXYy TABATA 30 nNeYyeHe noseye o1 WecCT eAHONUTPOBU 6ypKGHO 3a

KOHCepPBUPAHE.
HanbnHete 6ypkaHUTe PABHOMEPHO U M 30TBOPETE CbC CKOOA.

BypkaHute He moraT aa ce jonupar.
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Hanenre okono 1/2 nutbp BOAa B TABATA 30 MeYeHe, 3 44 UMA AOCTATBYHO BIATA BbB
doypHara.
Hacrpotite temneparypara Ha 130°C

MEKW MNMNOAOBE

§§9
= [oTBEHE O HOYANOTO HA NOSIBA HA MEXYpP-
yeta
Sroau / BoposuHku / Manunu / Llapurpaacko 45-75
rposne

MIOAOBE C KOCTUIKHA
iy O

Mpackosu / Oionu / Crivieu 45-75
3EMEHYYLN
§5 @ @
= [otBeHe fo HavanoTo Ha no-| MNpoabmkeTte fa roTBUTE HA
SIBO HO MeXypuyeTa 100°C
Mopkosu 80-90 5-10
Kpacrasuum 80-90 -
Typuums 80-90 5-10
Anabaw / M'pax / Acnepxu 80-90 15-20

CyweHe

M3nonseaiite Tpetoto HMBO Ha doypHaTta. OT Bpeme HO Bpeme OTBapsNTe BPATATA, 3a Ad
0cBo6OAMTE BNIGXKEH Bb3AYX.

& C ©

Dacyn 60-70 6-8
Munep 60-70 5-6
3eneHyyum 3a cyna 60-70 5-6
Ms6m 50 - 60 6-8

Bunkun 40 - 50 2-3




BBbJITAPCKU

15

& C O

(4)
Cnuvsu 60-70 8-10
Karicum 60-70 8-10
S6bnka Ha napyeTa 60-70 6-8
Kpym 60-70 6-9

FoTBeHe B MUKpPOBBIIHOBA PypHa

I'IpenoprMTenHwTe BpeMeHa ca onpepenieHn KaTto obLWwm HaCoKM. Pe3yHTOTMTe morart ga
BAPUPAT B 30BUCUMOCT OT BUAA, KONMMYECTBOTO U HAYANHATA TeMnepaTypa HA XpaHAaTaA.

CbBetn 30 MUKPOBBMTHOBA

Pesyntartu ot rotBeHeTo/
PA3MpPa3aBAHETO

Bb3morkHa nPUYnHaA

Kopekuwus

XpaHaTta e npekaneHo cyxa.

Mownoctta 6ewe npeka-
NeHO BUCOKA.

Bpemerto 30 roteeHe Gelwe
MPEKANEHO AbIro.

3apanTte No-HMUCKA MOLLHOCT
UnKn/un No-KpaTko Bpeme 3a
roTBeHe.

XpaHaTa He e pasmpaseHa,
CTyAEHA Unu HeponeveHa
crnep Kpasi Ha BPEMETO 33l ro-
TBEHE.

Bpemerto 3a roteeHe bewe
npeKaneHo KPaTko.

3apanTte no-gunro Bpeme 3a
roteeHe. He yBeanchﬁTe
MOLLHOCTTA HAO MUKPOBBITHO-
BATA.

XpaHata e nperpsara B kKpau-
WATa, HO B CPEAATA e Hepone-
YyeHa.

MUKPOBBNTHOBATA MOLLHOCT
GeLe nNpekaneHo BUCOKA.

3apainTte No-HUCKA MOLLHOCT
W NO-AbArO Bpeme 3a rotee-
He.

PA3MPA3SBAHE

Bpeme Ha
5 | fouse Q) npecroii

(MMH.)

Mbp>xona 0.2 100 5-7 5-10

MnsHo meco / Kaitma) 0.5 200 8:30 - 5
9:30
Mune 1 100 30-35 10- 20
Munewxu repam 0.5 100 5-9 10-15
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Bpeme Ha
gy | 2 g npecroii
(MMH.)
Munewxu Bytyeta 0.15 100 5-9 10-15
Usna puba 0.5 100 10-15 5-10
®une ot puba 0.5 100 12-15 5-10
Kpase macno 0.25 100 4-6 5-10
HacrbpraHo cvpeHe 0.2 100 2-4 10-15
Kenk ¢ mas 1 6pon 200 2-3 15-20
Yuriskenk 1 6poit 100 2-4 15-20
Cyx keWik 1 6pon 200 2-4 15-20
Xns6 1 200 15-18 5-10
Hapsizan xns6 0.2 200 3-5 5-10
3emenu 4 6pos 200 2-4 2-5
Mnonose 0.25 100 5-10 10-15
1) Msnonssaiite BTOPOTO HMBO Ha chypHATA. CrIeR MOMOBUHATA OT BPEMETO 0BBPHETE MEecoTo oBPATHO HA HA-ABra-
Ta cTpaka.
MPETOMNSHE
Bpeme Ha
& ] ) Q) npecrou
(MuH.)
Mnsiko, 200 mn - 1000 0:30 -
Bona, 200 mn - 1000 0:30 -
Coc, 200 mn - 600 1-3 -
Cyna, 300 mn - 600 3-5 -
PA3TOMABAHE

M3non3eaite mbpBOTO HMBO HA dpypHaTa. 3asbpTeTe Ha 90° cnen NONOBUHATA OT BPEMETO

3Qa roteeHe.
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Bpeme Ha
3 0 fouss D npecron
(MMH.)
LLokonag / LWokonanoso nokputme 0.1 200 7 2
Kpase macno 0.1 200 4 2
FOTBEHE B
Bpeme Ha
& | ) Q) npecrom
(MumH.)
Kaprodou ¢ koxuuka?) 0.5 600 10 -
Opwus?) 0.2 800 14 -

1) Usnonssaiite ¢gounm 3a n3ka4BaHe € OTBOPM, 30 A4 MOKPUETE CTLKIEHMS CbA. M3ron3saiTe mbpBOTO HUBO HA hyp-
Hara. 3asbprere Ha 90° cries nonoBMHATA OT BPEMETO 3Q roTBEHE.

2) Mznonssaiite gounm 3a n3kaysaHe ¢ OTBOPM, 3a 4A MOKPUETE CTbKIIeHUS CbA. V3non3saiite mbpBOTO HUBO HA ¢PypP-

Hara.

3) flobasete 400 mn Boga. M3nonssarite couim 3a M3Ka4BaHe C OTBOPH, 3d AA MOKPUETE CTbKIEHMS CbA. M3nonssarite

MbPBOTO HMBO HA PypHATA.

4) lMocrasete nnvka ¢ MYyKAHKW BbPXY CTBbKI€HUSA CbA HA KyXMHATA HA AbHOTO.

KOMBUHUPAHA MUKPOBBJTHOBA ®YHKLINA
M3nonssante NbPBOTO HUBO HA doypPHATA.

ToBa oTHEMA OT 2 10 5 MUHMMH.

T W S C O
3aneyenun kapTodou 11 lopeu Bb3nyx/BeHT. + 400 210 |35-45
MB
Kekc 0.7 TpaayunoHHo roteeHe + 100 190 ([30-40
MB
JlasaHs, 3ampasenu 04 Typ6o rpun + MB 100 220 |24-28
Munel 1 Typ6o rpun + MB 100 220 |45-55

1) MocraseTte unHMs B LEHTBPA HA KyXMHATA HA AbHOTO. [locTaBeTe NMNeTo AMPEKTHO BbPXY CKAPATA C rbpAUTE HAZO-

ny. Cnen 25 muH ro obbpHeTe Ha 06paTHO.
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Zadrzava se pravo na izmjene.
Preporuke za kuhanje

Postupci kuhanja i pecenja su prikladni
samo na jednoj razini.

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

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

Brojite polozaje polica od dna pecnice.

Ako ne mozete nadi postavke za odredeni
recept, potrazite onaj koji mu je sli¢an.

18

Hrskavo pecenje 25
Pecenje kruha 25
Turbo rostilj 26
Sporo pecenje 26
AirFry 27
Zamrznuta hrana 27
Konzerviranje 28
Dehidracija 29
Kuhanje u mikrovalnoj pecnici 29

Simboli koristeni u tablicama:

Vrsta hrane

|8

Funkcija pecnice

Temperatura

o

Dodatna oprema

Hl

Tezina (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Snaga mikrovalne peénice (W)

PoloZaj police

i ¢

Vrijeme pecenja (min)

€]

Savjeti za posebne funkcije pecnice uredaja

Odrzavanje topline

Ova funkcija omoguéuje vam da hranu zadrzite toplom. Temperatura je automatski

postavljena na 80 °C.

Zagrijavanje tanjura

Funkcijo omoguduje zagrijavanje tanjura i jela prije posluzivanja. Temperatura je automatski

postavljena na 70 °C.
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Tanjure i jela poslozite ravnomjerno na mrezu za pecenje. Koristite prvi polozaj police u
pednici. Nakon polovice vremena zagrijavanja promijenite im mjesta.

Dizanje tijesta

Ova funkcija omoguéava podizanje dizanog tijesta. Stavite tijesto u veliku posudu i prekrijte
ga vlaznim ruénikom ili plasti¢énom folijom. Postavite funkciju: Dizanje tijesta i vrijeme
kuhanja.

Pecenje

Za prvo pecenje koristite nizu temperaturu.

Vrijeme pecenja moze se produziti 10 — 15 minuta ako kolace pecete na vise polozaja
polica.
Torte i pite se mozda neée ravnomjerno zapeci ako ih pecete na razlic¢itim razinama. Nema

potrebe mijenjati postavku temperature ako dode do neravnomjernog tamnjenja. Razlike ¢e
se izjednaditi tijekom pecenja.

Posude u peénici mogu se iskriviti fijekom pecenja. Kad se resetke ohlade, vratit ¢e se u
prvotni oblik.

Savjeti za pecenije tijesta i peciva

Rezultati pecenja tijesta i Moguci uzrok Rjesenje
peciva

Dno torte nije dovoljno | Pogresan polozaj police. Tortu stavite na nizu policu.

peceno.

Torta je upala i postala | Temperatura peénice je pre- | Sljededi put postavite malo nizu
vlazna ili prijesna. visoka. temperaturu pednice.

Temperatura pecnice je pre- | Sljedeci put postavite duze vrije-
visoka, a vrijeme pecenja je [ me pecenja i nizu temperaturu

prekratko. pecnice.
Kolac je presuh. Temperatura pecnice je pre- | Sljededi put postavite visu tempe-
niska. raturu pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo. | Sljedeci put postavite krace vrije-
me pecenja.
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Rezultati pecenja tijesta i
peciva

Moguéi uzrok

Rjesenje

Kolac se neravnomjerno
pece.

Temperatura pecnice je pre-
visoka, a vrijeme pecenja je
prekratko.

Sljededi put postavite duze vrije-
me pecenja i nizu temperaturu
pednice.

Tijesto za kola¢ nije ravno-
mjerno rasporedeno.

Sljededi put tijesto za kolaé ravno-
mjerno rasporedite na pliticu za
pecenje.

Kolag nije gotov u vre-
menu pecenja navede-
nom u receptu.

Temperatura pednice je pre-
niska.

Sljededi put postavite malo visu
temperaturu pednice.

Pecenje na jednoj razini pecnice

PECENJE U KALUPIMA

&L, °C O =
Kuglof / Brio$ Vrudéi zrak 150 - 170 40-70 1
Madeira kolac / Voéni Vrudi zrak 140 - 160 50-70 1
kolagi"
Biskvit2) Vrudéi zrak 180 25-35 1
Biskvit2) Tradicionalno pe- 170 33-43 1
éenje
Podloga za flan - prhko Vruéi zrak 160 - 170 50-70 2
tijesto
Podloga za flan - mjesa- Vruéi zrak 150 - 170 25 2
vina biskvita!)
Pita od jabuka, 1 kalup Vrudéi zrak 150 - 170 55-75 1
@20 cm")
Torta od sira, koristite Vrudéi zrak 160 40-70 2
pekac za pecivo

1) Prethodno zagrijte praznu pecnicu.
2) Prethodno zagrijte uredaj dok se ne postigne postavljena temperatura. Ne koristite. Brzo zagrijavanje.
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55§
=

°C

O

Keksi od prhkog tijesta’)

Kruh pletenica / Vijenac | Tradicionalno pe- 220 30
od kruha) enje
Christstollen (bozi¢ni | Tradicionalno pe- 165 - 180 45 - 80
kruh)!) Cenje
Razeni kruh®) Tradicionalno pe- 170 - 190 40 - 60
cenje
Princes krafne Tradicionalno pe- 200 30
cenje
Ekleri Tradicionalno pe- 200 40
cenje
Svicarska rolada! Vrudi zrak 175 - 185 12
Torta s mrvicama Tradicionalno pe- 160 - 180 45
cenje
Torta od badema s ma- | Tradicionalno pe- 175 - 185 30
slacem / Posecereni ko- éenje
lag")
Voéni kola¢ s dizanim fi- Vrudi zrak 150 - 160 45
jestom, koristite kalup!
Smjesa za vocni kolac Vruéi zrak 150 - 170 25
od dizanog tijesta, kori-
stite posudu za pecenje
kolaga)
Vocéni flan od prhkog ti- Vruéi zrak 160 - 170 50-70
jesta
Kolaci od diz. tijesta s | Tradicionalno pe- 160 - 180 45-75
njeznim preljevima (npr. cenje
kvark, vrhnje, puding)
1) Prethodno zagrijte praznu pecnicu.
KEKSI
&L, °C 8]
Vrudi zrak 170 - 190 10
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55§
=

°C

cenje

Shortbread keksici / Vrudéi zrak 150 - 170 10 - 20
Pruti¢i od tijesta’)
Koladi od bjelanjka / Vruéi zrak 100 60-180
Puslice, koristite papir
za pelenje?
Puslice Tradicionalno pe- 100 60-180
cenje
Makroni® Tradicionalno pe- 125 - 135 25-35
éenje
Lisnato tijesto!) Tradicionalno pe- 200 17
cenje
Rolade) Tradicionalno pe- 180 - 220 20
éenje
Mali kolagi2) Vrudi zrak 150 22-32
Mali kolagi?) Tradicionalno pe- 150 20-30

1) Prethodno zagrijte praznu pecnicu.

2) Prethodno zagrijte uredaj dok se ne postigne postavljena temperatura. Ne koristite. Brzo zagrijavanje.

Peciva i zapecena jela

i
=

°C

O

Zapecena tjesteni- | Tradicionalno pe- 160 - 200 35
na cenje
Lasagne!) Tradicionalno pe- 150 - 190 45
cenje
Zapedeno povrée!) | Tradicionalno pe- 200 40 - 70
cenje
Riblji nabujci) Turbo rostilj 160 25
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§§5
=

°C

pecenjel)

Punjeno povrée, ko-
ristite staklenu po-
sudu na mrezi za

Tradicionalno pe- 190 - 210

cenje

25-35

1) Prethodno zagrijte praznu pecnicu.

Savjeti za pecenje

Koristite posude otporno na toplinu.

Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete koristiti aluminijsku foliju).

Nakon isteka 1/2 - 2/3 vremena pecenja okrenite pecenje.

Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg ili vise).

Tijekom pecenja komade mesa prelijte vlastitim sokom nekoliko puta.

Tablice za pecenje

GOVEDINA
S, O °C 8
Govede pe- 1-15 Turbo rostilj 130- 150 50
cenje ili filet,
slabo peceno
Govede pe- 1-15 Turbo rostilj 130- 150 65
Cenje ili filet,
srednje pece-
no
Govede pe- 1-15 Turbo rostilj 130- 150 80
cenje ili filet,
dobro peceno
DIVLIAC
&L O °C O =
Hrbat / Butod | 1-1.5 | Tradicionalno pecenje 170 - 190 90
kuni¢aV
Srnedi hrbat 1-15 Vrudéi zrak 130 - 150 55
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&, O °C @) =
Srnedi but 1-15 | Tradicionalno pecenje 150 - 170 110 2

1) Prethodno zagrijte praznu pecnicu. Koristite posudu za pecenje s poklopcem (uklonite je nakon polovice vremena

kuhanja).
RIBE
&L, O °’C @)
Cijela riba 0,5-1,0 Turbo rostilj 160 - 180 20
po ribi
TELETINA
&L, O °’C @)
Pecena teletina | 0.8 - 1.5 Turbo rostilj 130 - 150 160
Tele¢a koljeni- | 2-2.5 | Tradicionalno 160 - 180 230
ca pecenje
JANJETINA
L, | °C 8]
Janjedi but 05-10 Turbo rostilj 130 - 150 135
Pecena janjeti- [ 1-1.8 Tradicionalno 180 100 - 140
na pecenje
Janjedi hrbat | 0.7-0.9 | Turbo rostilj 130 - 150 35
PERAD
L O °’C O
Cijelo pile? | 0.9-17 | Turbo rostij 190 - 210 50-90
Pile, polovica | 0.5-0.8 Turbo rostilj 200 55
Patka 1.5-2 Turbo rostilj 160 - 180 90 - 120
1) Koristite mre2u za pecenje. Stavite pladanj u sredite dna unutragnjosti.
SVINJETINA
L, m °C 8]
Vrat 1.5-2 Turbo rostilj 160 - 180 120
Rolana sunka 1-15 Turbo rostilj 150 - 170 130
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&, O °’C @)
Svinjska rebra 2-3 Tradicionalno 110 - 150 145
pecenje
Mesna Struca 1-15 Turbo rostilj 160 - 180 50
Koljenica pret. | 1.5-2 Turbo rostilj 170 - 190 80
kuh.
Hrskavo pecenje
&L, °C O
Torfovi]) FUnkCijO za 180 55
pizzu
Quiche Lorrqine” Tradicionalno 170 - 190 45
pecenje
Svicarski flan!) Vrudi zrak 170 - 190 30-50
Torta od sira Tradicionalno 175 - 185 60 - 80
pecenje
Pita od jabuka, pokrivena!) | Tradicionalno 170 - 190 40 - 60
pecenje
Pizza, tanka korq” Funkcija za 190 - 230 15-25
pizzu
Pizzq’ debela kOI’Q]) Funkcija za 190 - 230 20 - 40
pizzu
Beskvasni kruh!) Tradicionalno 220 10
pecenje
Lisnato ﬂjesfo ﬂan]) Tradicionalno 200 20

pecenje

1) Prethodno zagrijte praznu peénicu.

Pecenje kruha

Prethodno zagrijte praznu peénicu.
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&, °’C @) =
Bijeli kruh 210 25-45 1
Baguette 200 - 230 50 2
Brio$ 190 - 210 10-20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Razeni kruh 180 - 200 60 1
Integralni kruh 180 - 200 60 1
Kruh od cjelovitih zitarica 180 - 200 60 1

Turbo rostilj

55§
=

°C

Govede pecenje, sred- 130 - 150 65 2 Pekac za pecivo
nje peceno!)

Svinjska pecenical) 130 - 150 90 Posuda za sloze-
nac

Teleéa peéenican 160 - 180 70 2 Posuda za sloze-
nac

Janjedi hrbat 130 - 150 35 2 Pekac za pecivo

Cijela riba, 0.5 - 1 kg 160 - 180 30 2 Pekad za pecivo

1) Przite s obje strane prije kuhanja.

Sporo pecenje

Ova funkcija omoguéuje vam pripremanje nemasnog, mekog mesa i ribe. Nije prikladno za:
perad, masno svinjsko pedenje i pecenje u posudi.

1. Isprzite meso 1 - 2 minute sa svake strane u tavi na jakoj vatri.
2. Ako se preporucuje tredi polozaj police, namirnice stavljajte izravno na mrezu za
pecenje. Stavite pladanj za pecenje na prvi polozaj police u peénici radi sakupljanja

masnoce.

Ako se preporucuje prvi polozaj police, namirnice stavljajte izravno na pekad.

Dok koristite tu funkciju, uvijek pripremajte jelo bez poklopca.

3. Primjena: Senzor za hranu.
Koristite prvi polozaj police u peénici.
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&, ) °C O
Govede pecenje 1-15 150 120 - 150
Govedi file 1-15 150 90 - 110
Pecena teletina 1-15 150 120 - 150
Odrezak 02-03 120 20 - 40
AirFry

Pekac za pecivo postavite na prvi polozaj police.
Prethodno zagrijte uredaj dok se ne postigne postavljena temperatura.

Hranu stavite izravno na mrezu za pecenje AirFry. Stavite 1 Zlicu ulja kako biste sprijedili
lijepljenje hrane. Postavite mrezu za pecenje AirFry na drugi poloZzaj police.

&L, O °’C @)
Kroasani. smrznuti 0.35 180 - 200 15-30
Lisnato tijesto, smrznuto 04-0.5 200 - 220 15-30
Pizza, smrznuta 0.34 190 - 210 15-30
Pomfrit, smrznuti 0.6-1 200 - 220 35-45
Pomfrit deblji, smrznuti 0.6 200 - 220 20-30
Kroketi od krumpira, zamrznuti 0.65 200 - 220 20-35
Kroketi, smrznuti 045 200 - 220 15-30
Odresci, smrznuti 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Riblji burgeri, smrznuti 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Koluti¢i od liganja, smrznuti 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Pile¢i popecci, smrznuti 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Riblji prutiéi, smrznuti 0.5 200 - 220 15-25

Zamrznuta hrana

Uklonite ambalazu od hrane. Stavite hranu na tanjur.
Nemojte prekrivati hranu jer time produzujete vrijeme odmrzavanja.

Koristite drugi polozaj police u peénici.
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&, °C @)
Pizza, smrznuta 200 - 220 15-25
American pizza, smrznuta 190 - 210 15-25
Pizza, hladna 180 - 200 10-20
Pizza snack, smrznuta 210 - 230 10-15
Kroketi / Kroketi) 200 - 220 20-30
Przeni krumpir "hash brown" 210 - 230 10-20
Lasagne / Caneloni, svjezi 170 - 190 40 - 50
Lasagne / Caneloni, smrznuti 160 - 180 50 - 60
Pileca krilca 190 - 210 20 -30

1) Okrenite 2 do 3 puta tijekom kuhanja.

Konzerviranje

Koristite funkciju Donji grijac.
Koristite samo staklenke istih dimenzija dostupnih na trzistu.

Ne koristite staklenke s poklopcima koji se odvréu i metalnim ili poklopcima u obliku
bajoneta.

Koristite prvi polozaj police u peénici.

Na pekad za pecivo ne stavljajte vise od Sest staklenki od jedne litre.

Staklenke napunite ravnomjerno i zatvorite stezaljkom.

Staklenke se ne smiju medusobno dodirivati.

U pekad za pecivo stavite oko 1/2 litre vode kako biste osigurali dovoljno vlage u peénici.
Postavite temperaturu na 130 °C.

VOCE BEZ KOSTICE

55§ @
=

Kuhanje do pocetka stvaranja mjehuri¢a
Jagode / Borovnice / Maline / Zreli ogrozd 45-75

VOCE S KOSTICOM

Z O

Breskve / Dunje / Sljive 45-75
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POVRCE
© o
N Kuhanje do pocetka stvara-
o n ., Nastavak kuhanja pri 100 °C
nja mjehuri¢a
Mrkva 80-90 5-10
Krastavci 80-90 -

Mijesano ukiseljeno povrée 80-90 5-10

Korabica / Grasak / Sparoge 80-90 15-20
Dehidracija

Koristite treci poloZaj police u pecnici. S vremena na vrijeme otvorite vrata kako biste
ispustili viazni zrak.

° O

< c (h)
Grah 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Povrée za juhu 60-70 5-6
Gljive 50-60 6-8
Bilje 40 - 50 2-3
Sljive 60 - 70 8-10
Marelice 60 -70 8-10
Kriske jabuke 60-70 6-8
Kruske 60-70 6-9

Kuhanje u mikrovalnoj pe¢nici

Preporucena vremena su za opée smjernice. Rezultati mogu varirati ovisno o vrsti, koli¢ini i
pocetnoj temperaturi hrane.
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Savjeti za mikrovalnu peénicu

Rezultati kuhanja/odmrzavanja

Moguéi uzrok

Rjesenje

Hrana je presuha.

Snaga je bila prevelika.
Vrijeme kuhanja bilo je
predugo.

Postavite manju snagu ili/i
krace vrijeme kuhanja.

Nakon isteka vremena kuha-
nja hrana nije odmrznuta,
hladna je ili nije skuhana.

Vrijeme kuhanja bilo je
prekratko.

Postavite dulje vrijeme kuha-
nja. Nemojte poveéavati
snagu mikrovalne pecnice.

Hrana se na rubovima pregri-
java, a u sredini je ostala siro-
va.

Snaga mikrovalne peénice
je prevelika.

Postavite manju snagu i dulje
vrijeme kuhanja.

ODLEDIVANJE

& u @ I ki

Odrezak 0.2 100 5-7 5-10

Miljeveno meso) 0.5 200 8:30 - 5
9:30

Piletina 1 100 30-35 10-20

Pile¢a prsa 0.15 100 5-9 10-15

Pile¢i bataci 0.15 100 5-9 10-15

Cijela riba 0.5 100 10-15 5-10

Riblji filet 0.5 100 12-15 5-10

Maslac 0.25 100 4-6 5-10

Ribani sir 0.2 100 2-4 10-15

Kola¢ od dizanog tijesta 1 komad 200 2-3 15-20

Torta od sira 1 komad 100 2-4 15-20

Suhi kolaé 1 komad 200 2-4 15-20

Kruh 1 200 15-18 5-10

Narezan kruh 0.2 200 3-5 5-10

Kruh/pecivo 4 komada 200 2-4 2-5
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" o Vrijeme staja-
= O ~ O nja (min)
Voée 0.25 100 5-10 10-15

1) Koristite drugi polozaj police u pecnici. Nakon polovice vremena okrenite meso naopako na najdulju stranu.

PODGRIJAVANJE

2 8 | & | 0 [
Milijeko, 200 ml - 1000 0:30 -
Voda, 200 ml - 1000 0:30 -
Umak, 200 ml - 600 1-3 -
Juha, 300 ml - 600 3-5 -

TOPLJENJE
Koristite prvi polozaj police u peénici. Okrenite 90° u smjeru kazaljke na satu nakon polovice
vremena kuhanja.

S £ & | O [T
Cokolada / Cokoladni premaz 0.1 200 7 2
Maslac 0.1 200 4 2
KUHANJE U
z 5 [ e | o [mms
Riblji filet!) 0.5 300 7-9 2
Krumpir u ljusci? 0.5 600 10 -
Riza®) 0.2 800 14 -
Kokice®) - 700 4-5 -

1) Upotrijebite izbuSenu providnu foliju za prekrivanje staklene posude. Koristite prvi poloZaj police u peénici. Okrenite
90° u smjeru kazaljke na satu nakon polovice vremena kuhanja.

2) Upotrijebite izbusenu providnu foliju za prekrivanje staklene posude. Koristite prvi poloZaj police u pecnici.

3) Dodajte 400 ml vode. Upotrijebite izbusenu providnu foliju za prekrivanje staklene posude. Koristite prvi poloZaj
police u pecnici

4) Stavite vrecicu s kokicama na stakleni tanjur na dno unutrasnjosti.

COMBI FUNKCIJA MIKROVALNE PECNICE
Koristite prvi polozaj police u peénici.

Vrijeme koje jelo treba odstajati je 2-5 min.
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mikrovalna

&, O @ | C | O
Zapedeni krumpir 1.1 Vruéi zrak + mikrovalna 400 210 |35-45
Torta 0.7 Konvencionalno pecenje 100 190 ([30-40
+ mikrovalna
Lasagne, smrznuto 04 Turbo rostilj + ventilator + | 100 220 (24-28
mikrovalna
Piletina®) 1 Turbo rostilj + ventilator +| 100 220 |45-55

1) Stavite plocu u srediste dna unutrasnjosti. Stavite pile izravno na mrezu za pecenje s prsima okrenutom prema dolje.

Nakon 25 min okrenite naopako.



CESKY

Obsah

Doporuceni k peceni 33
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Zmény vyhrazeny.
Doporuceni k peceni

Procesy vareni a peceni jsou vhodné pouze
na jedné Urovni.

Teploty a ¢asy pfipravy v tabulkéch jsou
pouze orientacni. ZAvisi na receptu a kvalité
a mnozstvi pouzitych pfisad.

Vd4s spotfebi¢ mize péct jinak, nez jak jste
byli zvykli u starého spotrebice. Nize
uvedené rady predstavuji doporucend
nastaveni teploty, délky pFipravy a polohy
rostu pro specifické druhy potravin.

Polohy rostd v troubé se pocitaji zdola.

Jestlize nemUzete najit nastaveni pro
konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.
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Turbo gril 40
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Pfiprava pokrmd v mikrovinné troubé 44

Symboly pouzité v tabulkéch:

Druh jidla

Pecici funkce

|8

Teplota

o

Prislusenstvi

Hl

Hmotnost (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Vykon mikrovinného ohtfevu (W)

Poloha rostu

i ¢

Cas peeni (min)

€]

Rada pro specialni pecici funkce spotrebice

Uchovat teplé

Tato funkce védm umoznuje uchovévat pokrmy teplé. Teplota je automaticky nastavena na

80 °C

Ohfev talifo

Tato funkce vdm umoziiuje ohfivat talife a nddobi pfed poddvdnim jidla. Teplota je

automaticky nastavena na 70 °C
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Talife a nddobi rozlozte do stohd rovnomérné na tvarovaném rostu. Pouzijte prvni polohu
rostu. V poloviné doby ohfevu je mezi sebou vymérite.

Kynuti tésta

Tato funkce vdm umoziiuje nechat vykynout tésto. Tésto vlozte do velké nddoby a pfikryjte
jej mokrou utérkou nebo plastovou félii. Nastavte funkci: Kynuti tésta a doba vafeni.

Peceni moucnych jidel

Pfi prvnim peceni pouzijte nizsi teplotu.

Pokud pecete koldée na nékolika polohdch rostd, mizete dobu peceni prodlouzit o 10-15

minut.

Rzné vysoké moucniky a pedivo mohou zhnédnout nerovnomérné. Je-li zhnédnuti
nerovnomérné, neni nutné ménit nastaveni teploty. Rozdily se béhem peceni vyrovnaji.

Plechy v froubé se mohou béhem peceni zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Tipy k peceni moucnych jidel

Vysledek peceni

Moznd pticina

Reseni

Spodek kol&ée neni do-
statecné propeceny.

Nesprdvnd poloha rostu.

Vlozte kold&¢& na nizsi rost.

Kolac klesl a je mazlavy
¢i nerovnomérny.

Teplota trouby je pfilis vyso-
ka.

Pristé nastavte o néco nizsi teplo-
tu frouby.

Teplota trouby je pfilis vyso-
k& a doba peceni je prilis
kratka.

PFisté nastavte delsi dobu peceni
a nizsi teplotu trouby.

Kolaé je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis ni-
zkd.

vy,

Pristé nastavte vyssi teplotu trou-
by.

Prilis dlouhd doba peceni.

Pristé nastavte delsi dobu peceni.

Kol&c se pece nerovno-
mérné.

Teplota trouby je pfilis vyso-
kd a doba peceni je prilis
krétkd.

Pristé nastavte delsi dobu peceni

vy

a nizsi teplotu trouby.

Tésto na koldé neni rozloze-
no rovhomerné.

PFisté tésto na koldc rozlozte na
plech na peceni rovnomérné.

Kol&¢ neni pri délce pe-
¢eni uvedené v receptu
hotovy.

Teplota trouby je pfilis ni-
zkd.

PFisté nastavte o néco vyssi teplo-
tu trouby.
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Peceni na jedné Urovni trouby

PECENI VE FORME
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&L °’C O
Kulaty kol&é / Briosky Pravy horky 150 - 170 40-70
vzduch
Linecky kol&a¢ / Ovocné Pravy horky 140 - 160 50-70
kolage!) vzduch
Piskotovy kolac?) Pravy horky 180 25-35
vzduch
Pigkotovy kolac?) Horni/spodni 170 33-43
ohrev
Dortovy korpus — kfehké Pravy horky 160 - 170 50-70
tésto vzduch
Dortovy korpus —smés Pravy horky 150 - 170 25
na piskotovy kolae! vzduch
Jableény kold&g, 1 ple- Pravy horky 150 - 170 55-75
chovka @20 cm!) vzduch
Tvarohovy kold¢, pouzi- Pravy horky 160 40-70
jte plech na peceni vzduch

1) Pfedehfejte prézdnou troubu.

2) Predehrejte spotrebic, dokud nedosdhne nastavenou teplotu. NepouZivejte: Rychlé zahrdti.

KOLACE / SLADKE PECIVO / CHLEB NA PLECHU NA PECENi

& °’C O
Pletynka / Preclik!) Horni/spodni 220 30
ohrev
Stola? Horni/spodni 165 - 180 45 - 80
ohrev
Zitny chléb!) Horni/spodni 170 - 190 40 - 60
ohrev
Krém. zdkusky z list. t&- Horni/spodni 200 30
sta ohfev
Zdakusky Horni/spodni 200 40

ohfev
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i
=

°C

smetana, krém)

Piskotovd roléda) Pravy horky 175 - 185 12
vzduch
Drobenkovy kold&¢ Horni/spodni 160 - 180 45
ohrev
Méslovy mandlovy ko- Horni/spodni 175 - 185 30
l&4¢ / Cukrové kolage") ohfev
Kynuté tésto na ovocny Pravy horky 150 - 160 45
kol&¢, pouzijte rozklada- vzduch
ci formuy?)
Smés na piskotové a Pravy horky 150 - 170 25
ovocné koldce, pouzijte vzduch
pdnev na kola&!
Ovocné koldce s ndplni Pravy horky 160 - 170 50-70
z kirehkého tésta vzduch
Kynuté kol&ée s jemnou Horni/spodni 160 - 180 45-75
ndplni (napt. tvaroh, ohrev

1) Pfedehfejte prézdnou troubu.

SUSENKY

§§5
=

°C

ohfev

Susenky z kfehkého té- Pravy horky 170 - 190 10
stal) vzduch
Susenky z kieh. tésta / Pravy horky 150 - 170 10-20
Prouzky tésta') vzduch
Sladké pecivo z vajec- Pravy horky 100 60-180
ného bilku / Pusinky, vzduch
pouzijte pecici papir?)
Pusinky Horni/spodni 100 60-180
ohrev
Makronky") Horni/spodni 125 - 135 25-35
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I °C Q)
Malé listové pecivo') Horni/spodni 200 17
ohrev
Petivol) Horni/spodni 180 - 220 20
ohrev
Malé koléace? Pravy horky 150 29.32
vzduch
Malé kolace? Horni/spodni 150 20 - 30
ohrev

1) Pfedehfejte prézdnou troubu.
2) Pfedehrejte spotiebic, dokud nedosdhne nastavenou teplotu. NepouZivejte: Rychlé zahfati.

Peceni a zapékani

&L, °’C O
Zapecené téstoviny | Horni/spodni 160 - 200 35
ohrev
Lgsqgne” Horni/spodnl' 150 - 190 45
ohtev
Zapékand zeleni- Horni/spodni 200 40-70
nal) ohtev
Rybi ndkypy” Turbo gril 160 25
Plnénd zelenina, Horni/spodni 190 - 210 25-35
pouzijte sklenénou ohrev
misu na tvarovany
rost!)

1) Pfedehrejte prézdnou troubu.

Tipy k peceni masa

Pouzivejte zaruvzdorné nddoby.

Libové maso pecte prikryté (mbzete pouzit hlinikovou fdlii).
Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

Maso a ryby pecte ve vétsich kusech (minimdiIné 1 kg nebo vice).

Kusy pecené nékolikrdt v pribéhu peceni pottete vlastni stdvou.
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Tabulky pro peceni masa

HOVEZI

38

§§§
=

O

°C

Hoveézi pece-
né nebo filet,
nepropeceny

1-15

Turbo gril

130- 150

50

Hovézi pece-

né nebo filet,

stfedné pro-
peceny

1-15

Turbo gril

130- 150

65

Hoveézi pece-

né nebo filet,

dobfe prope-
éeny

1-15

Turbo gril

130- 150

80

ZVERINA

555
=

]

°C

O

Hrbet / Zajeci
stehno?)

1-15

Horni/spodni ohfev

170 - 190

90

Hrbet z vysoké
zvére

1-15

Pravy horky vzduch

130 - 150

55

Kyta z vysoké
zvére

1-15

Horni/spodni ohfev

150 - 170

110

1) Pfedehrejte prézdnou troubu. Pouzijte pecici nddobu s poklickou (vyjméte ji po poloviné doby pfipravy).

RYBY
&L, O °’C @)
Celd ryba 0,5-1,0 Turbo gril 160 - 180 20
na rybu

TELECI
&L, O °’C @)
Teleci pecené | 0.8-1.5 Turbo gril 130 - 150 160
Teleci koleno 2-25 Horni/spodni 160 - 180 230

ohrev
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JEHNECI
L, | °C 8] =
Jehnéci stehno | 0.5- 1.0 Turbo gril 130 - 150 135 2
Jehnécipecené | 1-1.8 Horni/spodni 180 100 - 140 1
ohfev
Jehnédi hibet | 0.7 - 0.9 Turbo gril 130 - 150 35 2
DRUBEZ
&L, | °C 8] =]
Celé kuie) 09-17 Turbo gril 190 - 210 50-90 1
Kufe, pdl 05-0.8 Turbo gril 200 55 2
Kachna 1.5-2 Turbo gril 160 - 180 90 - 120 1
1) Pouzijte tvarovany rost. Talif poloZte do stfedu dna vnitfku trouby.
VEPROVE
L, | °C 8] =
Krkovice 1.5-2 Turbo gril 160 - 180 120 1
Kyta v celku 1-15 Turbo gril 150 - 170 130 1
Veprova zebir- 2-3 Horni/spodni 110 - 150 145 2
ka ohrev
Sekand 1-15 Turbo gril 160 - 180 50 1
Veprové kole- | 1.5-2 Turbo gril 170 - 190 80 1
no, predvarené
Kfupavé peceni
&L, °’C @) =
Kolage! Pizza 180 55 2
Slany lotrinsky kolé&! Horni/spodni 170 - 190 45 1
ohrev
Svycarsky koléé s ndplni?) Pravy horky 170 - 190 30-50 1
vzduch
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&L °C 8) =
Tvarohovy kol&é Horni/spodni 175 - 185 60 - 80 1
ohfev
Jableény kolég, potazeny!) Horni/spodni 170 - 190 40 - 60 1
ohrev
Pizza, tenkd kﬁrkg]) Pizza 190 - 230 15-25 1
Pizza, silnd korkal) Pizza 190 - 230 20 - 40 1
Nekvaseny chléb!) Horni/spodni 220 10 2
ohrev
Listovy kol s néplnil) Horni/spodni 200 20 2
ohrev

1) Pfedehrejte prazdnou troubu.

Peceni chleba

Predehtejte prdzdnou troubu.

&L, °C O =
Bily chléb 210 25-45 1
Bageta 200 - 230 50 2
Briosky 190 - 210 10-20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Zitny chléb 180 - 200 60 1
Celozrnny chléb 180 - 200 60 1
Celozrnny chléb 180 - 200 60 1
Turbo gril
&L, °’C @) = =
Hovézi pecené, stredné 130 - 150 65 2 Plech na peceni
propedend’)
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I °C O =] =

Veptovd pedené!) 130 - 150 90 1 Dusené/zapékané

jidloDusend/zapé-

kand jidlaDusend/

zapékand jidlaDu-

Send/zapékand ji-
dla

Teleci kyta’) 160 - 180 70 2 Dusené/zapékané
jidloDusend/zapé-
kana jidlaDusenda/
zapékana jidlaDu-

Send/zapékand ji-
dla
Jehnédi hibet 130 - 150 35 2 Plech na peceni
Celd ryba, 0,5-1 kg 160 - 180 30 2 Plech na peceni

1) Pfed pripravou jidla obé strany osmazte.

Nizkoteplotni peceni

Tato funkce vém umozni pfipravovat libové, mékké maso a ryby. Neni vhodnd pro pfipravu
dribeze, tu¢né veprové pecené, duseného masa.

1. Na obou strandch maso osmahnéte na pdnvi pfi vysoké teploté po dobu 1 - 2 minut.
2. Pokud je doporuéena fieti poloha rostu, umistéte pokrm p¥imo na tvarovany rost. Do
prvni polohy rostu zasunte plech na peceni na zachyceni sfavy.
Pokud je doporucena prvni poloha rostu, umistéte pokrm pfimo na plech.
PFi pouziti této funkce vzdy varte bez poklicky nebo vika.
3. Poutijte: Pecici sonda.
Pouzijte prvni polohu rostu.

&L, O °’C O
Hovézi pecené 1-15 150 120 - 150
Hovézi platek 1-15 150 90 - 110
Teleci pecené 1-15 150 120 - 150
Steak 02-03 120 20 -40
AirFry

Vlozte plech na peceni do prvni polohy rostu.
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Predehtejte spotfebic, dokud nedosdhne nastavenou teplotu.

Potraviny polozte pfimo na tvarovany rost AirFry. Vlijte jednu Izici oleje, aby se jidlo
nepfichytdvalo. Polozte tvarovany rost AirFry na druhou polohu rostu.
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&L, O °’C @)
Croissant, zmrazeny 0.35 180 - 200 15-30
Malé listové pecivo, zmrazené 04-0.5 200 - 220 15-30
Mrazend pizza 0.34 190 - 210 15-30
Hranolky, mrazené 0.6-1 200 - 220 35-45
Hranolky silné, mrazené 0.6 200 - 220 20-30
Americké brambory, zmrazené 0.65 200 - 220 20-35
Krokety, zmrazené 0.45 200 - 220 15-30
Platky masa, zmrazené 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Rybi burgery, zmrazené 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Krouzky z olihné, zmrazené 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Kufeci nugety, zmrazené 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Rybi prsty, zmrazené 0.5 200 - 220 15-25

Mrazené potraviny

Vyjméte potraviny z obalu. Potraviny poloZzte na talit.

Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste neprodlouzili dobu rozmrazovani.

Pouzijte druhou polohu rostu.

L °C O
Mrazend pizza 200 - 220 15-25
Americkd mrazend pizza 190 - 210 15-25
Chlazend pizza 180 - 200 10-20
Mrazend pizza snack 210 - 230 10-15
Americké brambory / Krokety!) 200 - 220 20-30
Opecend bramb. kase 210 - 230 10-20
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&, °C @)
Lasagne / Zapecené cannelloni, Cerstvé 170 - 190 40 - 50
Lasagne / Zapecené cannelloni, zmrazené 160 - 180 50 - 60
Kufeci kiidla 190 - 210 20-30

1) PFi peceni dvakrdt az tfikrat obrat'te.
Zavarovani
Pouzijte funkci Spodni ohfev.

PouzZivejte pouze zavarovaci sklenice stejnych rozmér0, které jsou dostupné na trhu.

Nepouzivejte sklenice s odsroubovacimi vicky a vicky bajonetového typu nebo kovové
plechovky.

Pouzijte prvni polohu rostu.

Na plech na peceni neddvejte vice nez Sest litrovych zavarovacich sklenic.

Nd&doby naplite rovnomérné a uzavrete je stahovdkem.

Sklenice se nesmi vzdjemné dotykat.

Do plechu na peceni nalijte priblizné 1/2 litru vody, aby v troubé byla dostatecnd vihkost.

Nastavte teplotu na 130°C.

MEKKE OVOCE
& ©
Doba zavafovdni do zaéatku perleni
Jahody / BorGvky / Maliny / Zraly angrest 45-75
PECKOVINY
5 e
Broskve / Kdoule / Svestky 45-75
ZELENINA
§§9 @ @
= Doba zavafovdni do zaéatku| Pokracujte ve vareni pri 100
perleni °C.
Mrkev 80-90 5-10
Okurky 80-90 -
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55§
=

@)

O

Doba zavafovdni do zacatku| Pokracujte ve varfeni pri 100
perleni °C.
SmiSend naklddand zelenina 80-90 5-10
Kedluben / Hrések / Chrest 80 - 90 15-20

Suseni

Pouzijte tieti polohu rostu. Cas od &asu oteviete dvitka, aby se uvolnil vihky vzduch.

° O

= ¢ (h
Fazole 60-70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Zelenina na polévku 60-70 5-6
Houby 50-60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3
Svestky 60 -70 8-10
Merunky 60-70 8-10
Jablecné platky 60-70 6-8
Hrusky 60-70 6-9

Priprava pokrmu v mikrovinné troubé

Doporucené Casy jsou zamysleny jako obecné pokyny. Vysledky se mohou lisit v zavislosti
na typu, mnozstvi a pocatedni teploté jidla.

Tipy pro mikrovinou troubu

Vysledek vareni/rozmrazovdéni

Moznd pticina

Reseni

Pokrm je pfilis suchy.

Vykon byl pFilis vysoky.
Cas pripravy byl pfilis
dlouhy.

Nastavte nizsi vykon nebo
krat$i dobu pFipravy.

Pokrm stdle neni rozmrazeny,
horky nebo uvareny ani po
uplynuti nastaveného casu.

Cas pripravy byl pfilig krat-
ky.

Prodluzte dobu pfipravy.
Nezvysujte mikrovinny vy-
kon.
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Tipy pro mikrovinou troubu

Vysledek varfeni/rozmrazovdéni

Moznd pFicina

Reseni

Pokrm je prehiaty na okraijich,
ale uprostted neni hotovy.

Mikrovinny vykon byl pfilis
vysoky.

Nastavte nizsi vykon a pro-
dluzte dobu pfipravy.

ROZMRAZOVANI
& u < O | Dot
Steak 0.2 100 5-7 5-10
Mleté masol) 0.5 200 8:30 - 5
9:30
Kute 1 100 30-35 10-20
Kufeci hrudi 0.15 100 5-9 10-15
Kufeci stehna 0.15 100 5-9 10-15
Celd ryba 0.5 100 10-15 5-10
Rybi filé 0.5 100 12-15 5-10
Méslo 0.25 100 4-6 5-10
Strouhany syr 0.2 100 2-4 10-15
Kynuty kol&¢ 1 kus 200 2-3 15-20
Tvarohovy kol&é 1 kus 100 2-4 15-20
Suchy kol&é 1 kus 200 2-4 15-20
Chléb 1 200 15-18 5-10
Krdjeny chléb 0.2 200 3-5 5-10
Pecivo 4 kusy 200 2-4 2-5
Ovoce 0.25 100 5-10 10-15
1) Pouzijte druhou polohu rostu. Po uplynuti poloviny ¢asu obratte maso vzhiru nohama pres nejdelsi stranu.
OPAKOVANY OHREV
‘% |j P@R @ Doz:::i :;)jiﬁ
MIéko, 200 ml - 1000 0:30 -
Voda, 200 ml - 1000 0:30 -
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85§ o Doba dojiti
Omacka, 200 ml - 600 1-3 -
Polévka, 300 ml - 600 3-5 -
TAVENi A ROZPOUSTENI
Pouzijte prvni polohu rostu. Po poloviné doby peceni otocte o 90° ve sméru hodinovych
rucicek.
~ Doba dojiti
§53 fo )
Cokoléda / Cokolddova poleva 0.1 200 7 2
Mdslo 0.1 200 4 2
PRIPRAVA POKRMU V
555 o Doba dojiti
Rybi file!) 0.5 300 7-9 2
Brambory ve slupce? 0.5 600 10 -
Ryzed 0.2 800 14 -
Popcorn?) - 700 4-5 -

1)K zakryti sklenéné misky pouZzijte potravinovou félii s otvory. PouZijte prvni polohu rostu. Po poloviné doby peceni

otocte o 90° ve sméru hodinovych rucicek.

2)K zakryti sklenéné misky pouZijte potravinovou félii s otvory. PouZijte prvni polohu rostu.
3) Pridejte 400 ml vody. K zakryti sklenéné misky pouZijte potravinovou félii s otvory. Pouzijte prvni polohu rostu

4) Polozte sacek s popcornem na sklenénou misku na dno vnittku trouby .

KOMBINOVANA MIKROVLNNA FUNKCE

Pouzijte prvni polohu rostu.

Cas dojiti je 2 - 5 min.

T i S C O
Zapecené brambory 1.1 Pravy horky vzduch + MV | 400 210 |35-45
Dort 0.7 Horni/spodni ohfev + 100 190 ([30-40
MV
Lasagne, zmrazené 0.4 Turbo gril + MV 100 220 (24-28
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&L O @ | C | ©

Kute!) 1 Turbo gril + MV 100 220 |(45-55

1) Tali¥ polozte do stfedu dna vnitfku trouby. Kufe poloZte pfimo na tvarovany rost prsni stranou dold. Po 25 min otocte
vzhdru nohama.



EESTI

Sisukord

Soovitused s6ogivalmistamiseks 48
Nouanded seadme spetsiaalsete 48
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Kipsetamine Ghel tasandil 50
Kipsetised ja gratdanid 52
Nouanded liha kipsetamiseks 52
Kipsetustabelid 53

Jaetakse 6igus teha muutusi.
Soovitused so6givalmistamiseks

Toiduvalmistus- ja kipsetamisprotsessideks
sobib ainult Uks tase.

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

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

Ahjutasandeid loetakse altpoolt Gles.

Kui te ei leia mdne retsepti jaoks tapseid
seadeid, kasutage sarnaste toitude omi.

Krébedaks kipsetamine

Leib

Turbogrill

Kipsetamine madalal t°

AirFry

Kilmutatud toiduained
Hoidistamine

Kuivatamine

Toidu valmistamine mikrolainetega

Tabelites kasutatud simbolid:

48

54
55
55
56
56
57
57
58
59

Toiduaine tGip

=
KUpsetusreziim
°C | Temperatuur
= | Lisatarvik

Kaal (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Mikrolainevdimsus (W)

Riiuli asend

i ¢

Kipsetusaeg (min)

€]

Nouvanded seadme spetsiaalsete kuumutusfunktsioonide

kasutamiseks

Soojashoidmine

Funkisioon véimaldab hoida toitu soojas. Temperatuuriks seatakse automaatselt 80 °C.

Noude soojendamine

Selle funktsiooniga saate enne serveerimist soojendada taldrikuid ja néusid. Temperatuuriks

seatakse automaatselt 70 °C.
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Pange taldrikud ja néud Ghtlaste virnadena traatrestile. Kasutage esimest riiulitasandit.
Poole soojendusaja méddudes t6stke taldrikud ringi.

Taina kergitamine

See funktsioon véimaldab kergitada p&drmitainast. Pange tainas suurde kaussi ja katke see
niiske ratiku vai toidukilega. Seadke funkisioon: Taina kergitamine ja kipsetusaeg.

Kipsetamine

Esimesel kipsetamisel kasutage madalamat temperatuuri.

Kui kipsetate kooke rohkem kui Ghel ahjutasandil, véib kipsetusaega 10-15 minuti vorra

pikendada.

Eri korgusel kipsetatavad koogid ja kipsetised ei pruunistu alati vérdselt. Ebathtlase
pruunistamise puhul pole vaja temperatuuriseadistust muuta. Kipsetamise kdigus

erinevused vordsustuvad.

Kipsetamise ajal voivad ahjuplaadid veidi kdveraks minna. Kui plaadid jdlle maha
jahtuvad, taastub esialgne kuju.

Nouvandeid kiipsetamiseks

Kipsetustulemused

Vaimalik pohjus

Lahendus

Koogi pohi ei ole piisa-
valt kipsenud.

Vale ahjutasand.

Pange kook madalamale ahjuta-
sandile.

Kook vajub kokku ja
muutub vesiseks, klimbi-
liseks.

Ahju temperatuur on liiga
kérge.

Jargmine kord valige veidi mada-
lam temperatuur.

Ahju temperatuur on liiga
korge ja kipsetusaeg liiga
IGhike.

Jargmine kord valige pikem kip-
setusaeg ja madalam tempera-
tuur.

Kook on liiga kuiv.

Ahju temperatuur on liiga
madal.

Jargmine kord valige kérgem
temperatuur.

Kipsetusaeg on liiga pikk.

Jargmine kord valige [Ghem kip-
setusaeg.

Kook ei pruunistu Uhtla-
selt.

Ahju temperatuur on liiga
kérge ja kipsetusaeg liiga
[Ghike.

Jargmine kord valige pikem kip-
setusaeg ja madalam tempera-
tuur.

Koogitainas pole Ghtlaselt
jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas
kipsetusplaadile Ghtlaselt.
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Kipsetustulemused

V&imalik pdhjus

Lahendus

Kook ei saa retseptis
toodud kipsetusajaga
valmis.

Ahju temperatuur on liiga
madal.

Jargmine kord valige veidi kor-
gem temperatuur.

Kiupsetamine Uhel tasandil

KUPSETAMINE VORMIDES
&L, °C @)
Rongaskook / Nupsusai P66rdohk 150 - 170 40-70
Madeira kook / Puuvil- Po6rdohk 140 - 160 50-70
jakoogid!
Keeks2) Po6rdohk 180 25-35
Keeks?) Ulemine + alumi- 170 33-43
ne kuumutus
Pirukapdhi — muretaig- Poorddhk 160 - 170 50-70
nast
Pirukapdhi — biskviittaig- PS6rdohk 150 - 170 25
nast!)
Ounapirukos, 1 vorm Podrddhk 150 - 170 55-75
@20 cm?)
Juustukook, kasutage P66rdohk 160 40-70
kipsetusplaati

1) Eelkuumutage tihja ahju.

2) Eelkuumutage seadet kuni seatud temperatuuri saavutamiseni. Arge kasutage: Kiirkuumutus.

KOOGID / KUPSETISED / SAIAD KUPSETUSPLAADIL

¥y °C O
Pa|miksqi / Roseﬁ]) Ulemine + OlUmi- 220 30
ne kuumutus
Christstollen Ulemine + alumi- 165 - 180 45 - 80
ne kuumutus
Rukkileib! Ulemine + alumi- 170 - 190 40 - 60
ne kuumutus
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&, °C @)
Tuuletaskud Ulemine + alumi- 200 30
ne kuumutus
Ekleerid Ulemine + alumi- 200 40
ne kuumutus
Rullbiskviit!) P&6rdéhk 175 - 185 12
Purukattega kook Ulemine + alumi- 160 - 180 45
ne kuumutus
Purukattega mandli- Ulemine + alumi- 175 - 185 30
kook / Suhkrukoogid® ne kuumutus
Puuviljakook pdrmitai- Po6rdohk 150 - 160 45
napdhjal, kasutage lah-
tikdivat vormi')
Puuviljakoogi biskviittai- P66rdohk 150 - 170 25
nasegu, kasutage flani-
panni’)
Muretainast puuvilja- P66rdohk 160 - 170 50-70
koogid
Orna kattega (nt kohu- | Ulemine + alumi- 160 - 180 45-75
piim, koor, keedukreem) ne kuumutus
pdrmitaignakoogid
1) Eelkuumutage tihja ahju.
KUPSISED
L, °C O
Muretainast kijpsised ') PGSrddhk 170 - 190 10
Muretaigen / Tainari- P66rdohk 150 - 170 10 - 20
bad"
Munavalgest kiipseti- Po6rdohk 100 60-180
sed / Beseed, kasutage
kipsetuspaberit2)
Beseed Ulemine + alumine 100 60 - 180

kuumutus
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I °C O =

Makroonid Ulemine + alumine 125 - 135 25-35 2
kuumutus

Lehﬁqinqk[jpsised]) Ulemine + alumine 200 17 1
kuumutus

Rullig" Ulemine + alumine 180 - 220 20 2
kuumutus

Véikesed koogid? Poorddhk 150 22-32 2

Vaikesed koogid? Ulemine + alumine 150 20 - 30 2
kuumutus

1) Eelkuumutage tihja ahju.

2) Eelkuumutage seadet kuni seatud temperatuuri saavutamiseni. Arge kasutage: Kiirkuumutus.

Kipsetised ja gratadnid

&L, °C O =
Pastavorm Ulemine + alumi- 160 - 200 35 2
ne kuumutus
Lasanje!) Ulemine + alumi- 150 - 190 45 1
ne kuumutus
Aedviliavorm" | Ulemine + alumi- 200 40-70 2
ne kuumutus
Ahjukala®) Turbogrill 160 25 2
Taidetud kadgivil- | Ulemine + alumi- 190 - 210 25-35 2
jad, kasutage traa- ne kuumutus
trestil klaasnéud ")

1) Eelkuumutage tihja ahju.

Nouvanded liha kiipsetamiseks

Kasutage kuumakindlaid ahjundusid.

Vdaherasvast liha tuleks kipsetada kaetult (kasutage fooliumit).

Po6rake praadi, kui 1/2-2/3 kipsetusajast on méddunud.

Kipsetage liha vdi kala suurte tikkidena (1 kg vdi rohkem).

Kipsetamise ajal kastke liha praeleemega iga natukese aja tagant.
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KiUpsetustabelid
VEISELIHA
&L O °C 8]
Rostbiif véi fi- 1-15 Turbogrill 130- 150 50
lee, vahekips
Rostbiif voi fi- 1-15 Turbogrill 130- 150 65
lee, poolkips
Rostbiif véi fi- 1-15 Turbogrill 130- 150 80
lee, tdiskips
ULUK
&L, O °C @)
Tagatikk / 1-15 | Ulemine + alumine kuu-| 170 - 190 90
Kiiilikukoib!) mutus
Hirve seljatikk | 1-1.5 Po6rdohk 130 - 150 55
Hirve koot 1-1.5 |Ulemine + alumine kuu-| 150 - 170 110
mutus

1) Eelkuumutage tihja ahju. Kasutage kaanega kipsetusnéud (eemaldage kaas poole kipsetusaja méddudes).

FISH (KALA)
&L, O °’C @)
Terve kala 0,5-1,0 Turbogrill 160 - 180 20
kala
kohta
VASIKALIHA
&L, O °’C @)
Kipsetatud va- | 0.8 - 1.5 Turbogrill 130 - 150 160
sikaliha
Vasikaliha 16k | 2-2.5 | Ulemine + alu- 160 - 180 230
mine kuumutus
LAMBALIHA
L, O °C 8,
Tallekoot 05-10 Turbogrill 130 - 150 135
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L, 0 °C O =
Kipsetatud 1-18 | Ulemine + alu- 180 100 - 140 1
lambaliha mine kuumutus
Talle seljatikk | 0.7 - 0.9 Turbogrill 130 - 150 35 2
LINNULIHA
L, O °C O =
Kana, terve!) | 0.9-1.7 Turbogrill 190 - 210 50-90 1
Kana, pool 05-038 Turbogrill 200 55 2
Part 15-2 Turbogrill 160 - 180 90 - 120 1
1) Kasutage ahjuresti. Pange taldrik ahjuédnsuse pShja keskele.
SEALIHA
Z, m| °C O =
Kael 1.5-2 Turbogrill 160 - 180 120 1
Sink, seljatikk | 1-1.5 Turbogrill 150 - 170 130 1
Searibi 2-3 Ulemine + alu- 110 - 150 145 2
mine kuumutus
Pikkpoiss 1-15 Turbogrill 160 - 180 50 1
Seakoot, eel- 1.5-2 Turbogrill 170 - 190 80 1
kipsetatud
Krobedaks kiipsetamine
L, °C O =
Korvikesed” Pitsa 180 55 2
Quiche lorraine Ulemine + alu- | 170 - 190 45 1
mine kuumutus
§veifsi pUUV”jCIkOOk]) P66rdohk 170 - 190 30-50 1
Juustukook Ulemine + alu- 175 - 185 60 - 80 1
mine kuumutus
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&L, °C @) =
Oungkook, kaﬂego]) Ulemine + alu- 170 - 190 40 - 60 1
mine kuumutus
Ohukese koorikuga pitsal) Pitsa 190 - 230 15-25 1
Paksu koorikugg pifsq” Pitsa 190 - 230 20 - 40 1
quendqmqfq |e|b1) Ulemine + alu- 220 10 2
mine kuumutus
Lehttainakook!) Ulemine + alu- 200 20 2
mine kuumutus
1) Eelkuumutage tihja ahju.
Leib
Eelkuumutage tGhja ahju.
&, °C @) =
Sai 210 25-45 1
Baguette 200 - 230 50 2
Nupsusai 190 - 210 10-20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Rukkileib 180 - 200 60 1
Taisterajahu leib 180 - 200 60 1
Taisteraleib 180 - 200 60 1
Turbogrill
L, °C O = =
Rostbiif, poolkiips" 130 - 150 65 Kipsetusplaat
Sea Sehcfukk]) 130 - 150 90 Haudevorm
Vasika seljatikk!) 160 - 180 70 Haudevorm
Lambaliha, tagatikk 130 - 150 35 KGpsetusplaat
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585
=

Terve kala, 0,5-1 kg 160 - 180

30

Kipsetusplaat

1) Praadige mélemalt poolt enne valmistamist.

Kipsetamine madalal t°

Selle funkisiooniga saate valmistada taiseid, érnu liha- ja kalatikke. See ei kehti: linnuliha,

rasvase seaprae, potiprae puhul.

1. Praadige liha kérgel kuumusel mélemalt poolt 1 - 2 minutit.
2. Kui soovitatakse kolmandat riiuliasendit, asetage tfoit otse traatrestile. Rasva kogumiseks
asetage kipsetusplaat/rdstimispann esimesele riivliasendile.
Kui soovitatakse esimest riiuliasendit, asetage toit otse kipsetusplaadile.
Kipsetage alati ilma kaaneta, kui kasutate seda funktsiooni.

3. Kasutamine: Toidutermomeeter.

Kasutage esimest riiulitasandit.

L, O °C O
Rostbiif 1-15 150 120 - 150
Veisefilee 1-15 150 90 - 110
Kipsetatud vasikaliha 1-15 150 120 - 150
Steik 02-03 120 20 - 40

AirFry

Pange kiipsetusplaat esimesele ahjutasandile.

Eelkuumutage seadet kuni seatud temperatuuri saavutamiseni.

Pange toit otse AirFry traatrestile. Kinnijadmise drahoidmiseks kandke plaadile 1 spl dli.
Pange AirFry traatrest teisele restitasandile.

&, ) °C O
Sarvesaiad, kilmutatud 0.35 180 - 200 15-30
Lehttainas, kilmutatud 04-0.5 200 - 220 15-30
Pitsa, kilmutatud 0.34 190 - 210 15-30
Friikartulid, kilmutatud 0.6-1 200 - 220 35-45
Friikartulid, paksud, kilmutatud 0.6 200 - 220 20 - 30
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&, ) °C O
Kartuliviilud, kilmutatud 0.65 200 - 220 20-35
Kroketid, kilmutatud 0.45 200 - 220 15-30
Eskalopp, kilmutatud 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Kalaburgerid, kilmutatud 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Kalmaarirdngad, kilmutatud 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Kananagitsad, kilmutatud 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Kalapulgad, kilmutatud 0.5 200 - 220 15-25
Kilmutatud toiduained
Eemaldage toidu pakend. Pange toit taldrikule.
Arge toitu kinni katke, sest see vib sulamisaega pikendada.
Kasutage teist riiulitasandit.
&L, °C 8)
Pitsa, kilmutatud 200 - 220 15-25
Pannipitsa, kilmutatud 190 - 210 15-25
Pitsa, jahutatud 180 - 200 10-20
Pitsasuupisted, kilmutatud 210 - 230 10-15
Viilud / Kroketid") 200-220 | 20-30
Kartulipannkoogid 210 - 230 10-20
Lasanje / Cannelloni, varske 170 - 190 40 - 50
Lasanje / Cannelloni, kilmutatud 160 - 180 50 - 60
Kanatiivad 190 - 210 20-30

1) P6érake valmistamise ajal 2 v6i 3 korda.

Hoidistamine

Kasutage funktsiooni Alumine kuumutus.

Kasutage ainult kaubandusvérgus saadaolevaid sama suurusega konservipurke.

Arge kasutage keeratava véi bajonetlukuga kaanega ega metallist purke.
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Kasutage esimest riiulitasandit.

Arge pange kipsetusplaadile rohkem kui kuus Gheliitrist purki.

Taitke purgid vordselt ja sulgege klambriga.

Purgid ei tohi Uksteist puudutada.

Valage kipsetusplaadile umbes 1/2 liitrit vett, et ahjus oleks piisavalt niiskust.
Seadke temperatuuriks 130 °C.

PEHMED PUUVILJAD

'S O
Aeg mullikeste tekkimiseni
Maasikad / Mustikad / Vaarikad / Kipsed 45-75
karusmarjad
LUUVILJALISED
5 O
Virsikud / Ebakidooniad / Ploomid 45-75
KOOGIVILIAD
) O
N . ... | Jatkake kuumutamist 100 °C
Aeg mullikeste tekkimiseni .
juures
Porgandid 80-90 5-10
Kurgid 80-90 -
Marineeritud aedviljasegu 80-90 5-10
Nuikapsas / Herned / Spargel 80-90 15-20
Kuivatamine

Kasutage kolmandat riiulitasandit. Avage aeg-ajalt uks, et vabastada niiske ohk.

§§9 °C (D
=
(h)
Oad 60-70 6-8
Paprikad 60-70 5-6
Supikddgivili 60-70 5-6
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o O

= ¢ (h
Seened 50 - 60 6-8
Urdid 40 - 50 2-3
Ploomid 60-70 8-10
Aprikoosid 60-70 8-10
Ounaviilud 60 - 70 6-8
Pirnid 60-70 6-9

Toidu valmistamine mikrolainetega

Soovitatavad ajad on méeldud ildiste juhistena. Tulemused véivad erineda séltuvalt toidu
tulbist, kogusest ja algtemperatuurist.

Nd&pundited mikrolainete kasutamiseks
Kipsetamise/sulatamise tule- Vaimalik pohjus Korvaldamise abindu
mused
Toit on liiga kuiv. Liiga suur vdimsus. Valige vaiksem voimsus
Liiga pikk kipsetusaeg. voi/ja luhem kipsetusaeg.
Toit pole kipsetusaja I6ppe- | Liiga lGhike kipsetusaeg. | Valige pikem kipsetusaeg.
misel Ules sulanud, on kilm voi Arge suurendage mikrolai-
pole labi kipsenud. nevoimsust.
Toit on kilgedelt ile kipse- Liiga suur mikrolainevéim- | Valige vdiksem v&imsus ja
nud, kuid keskelt on poolkips. | sus. pikem kipsetusaeg.
SULATAMINE
51§ o Seismisaeg
Steik 0.2 100 5-7 5-10
Hakkliha® 0.5 200 8:30- 5
9:30
Kana 1 100 30-35 10-20
Kanarind 0.15 100 5-9 10-15
Kanakoivad 0.15 100 5-9 10-15
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iy & o Q) Seiszzii:seg
Terve kala 0.5 100 10-15 5-10
Kalafilee 0.5 100 12-15 5-10
Vi 0.25 100 4-6 5-10
Riivitud juust 0.2 100 2-4 10-15
Parmitainakook 1 tikk 200 2-3 15-20
Juustukook 1 tikk 100 2-4 15-20
Kuiv kook 1 tikk 200 2-4 15-20
Sai 1 200 15-18 5-10
Viilutatud sai/leib 0.2 200 3-5 5-10
Kuklid, saiakesed 4 tk 200 2-4 2-5
Puuvili 0.25 100 5-10 10-15
1) Kasutage teist riiulitasandit. Kui pool aega on méédunud, péérake liha imber Ule pikema killje.
SOOJENDAMINE
& & < @ | etmeae
Piim, 200 ml - 1000 0:30 -
Vesi, 200 ml - 1000 0:30 -
Kaste, 200 ml - 600 1-3 -
Supp, 300 ml - 600 3-5 -
SULATAMINE
Kasutage esimest riiulitasandit. Keerake poole kipsetusaja méddudes 90° pdripdeva.
s W 3 Q) Seiszrr:ii;?eg
Sokolaad / Sokolaadikate 0.1 200 7 2
Voi 0.1 200 4 2
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iy & o Q) Sei?::iiz?eg
Kalafilee" 0.5 300 7-9 2
Koorega kartulid? 0.5 600 10 -
Riis®) 0.2 800 14 -
Popcorn? - 700 4-5 -

1) Kasutage klaasnéu katmiseks aukudega toidukilet. Kasutage esimest riiulitasandit. Keerake poole kipsetusaja mé6-

dudes 90° pdrip&eva.

2) Kasutage klaasnéu katmiseks aukudega toidukilet. Kasutage esimest riiulitasandit.

3) Lisage 50 ml vett. Kasutage klaasndu katmiseks aukudega toidukilet. Kasutage esimest restitasandit.
4) Pange popkornikott klaasnéule ahjuéénsuse pdhja.

MIKROLAINE-KOMBIFUNKTSIOON

Kasutage esimest riiulitasandit.

Oodake 2-5 min.

T u [ €O
KartuligratGdn 1.1 Po6rdohk + ML 400 210 |35-45
Kook 0.7 Ulemine + alum. kuumu- 100 190 |30-40

tus + ML
Lasanje, kilmutatud 04 Turbogrill + ML 100 220 |24-28
Kanal) 1 Turbogrill + ML 100 220 |45-55

1) Pange taldrik ahjuéénsuse pdhja keskele. Asetage kana otse traatrestile rinnaosa allpool. Pérast 25 min keerake

see tagurpidi.
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A vdltoztatdsok jogat fenntartjuk.
Sitési javaslatok

A f6zési és sutési folyamatok csak egy
szinten lehetségesek.

A tdbldzatban szereplé hémérsékleti
értékek és siUtési idétartamok csak
tdjékoztatdsként szolgdlnak. A receptekidl,
valamint a felhaszndlt Gsszetevék
mindségétdl és mennyiségétdl figgnek.

El6fordulhat, hogy a készilék az el6z8
készUléktdl eltéréen siit vagy sit. Az aldbbi
tandcsok a kilénféle ételekhez javasolt
bedllitdsokat mutatjdk a hémérséklet,
ételkészitési id6 és polcszintek értékei
vonatkozdsdban.

A polcszintek szdmozdsa a sité aljatdl
felfelé torténik.

Ha nem taldlja a bedllitdsokat egy adott
recepthez, akkor keressen hasonlé ételt.
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Infrasités 70
Hdlégbefivds, Kis Héfok 70
AirFry 70
Fagyasztott ételek 71
Tartésitds 72
Aszalds 73
Mikrohulldmg f&zés 73

A tdblazatokban hasznélt szimbdlumok:

Etel tipusa

SUtéfunkcid

|8

H&mérséklet

o

Tartozék

Hl

Tomeg (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Mikrohulldmu teljesitmény (W)

Polcpozicié

O] (

F&zési id6 (perc)

Tanacsok a készilék specidlis sitéfunkcidihoz

Melegen Tartas

Ezzel a funkciéval melegen tarthatja az ételt. A hémérséklet automatikusan 80°C-ra d4ll be.

Edény Melegités

Ezzel a funkciéval felmelegitheti a tdnyérokat és az ételeket a talalds elétt. A hEmérséklet

automatikusan 70°C-ra dll be.
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Rendezze el egyenletesen a tanyérokat és az edényeket a huzalpolcon. Az elsé polcszintet
haszndlja. A melegitési id6 felénél rendezze &t az edényeket.

Kelesztés

Ezzel a funkciéval kenyértésztdt dagaszthat. Helyezze a tésztdt egy nagyméreti edénybe,
és takarja le nedves kenddvel vagy mianyag félidval. Allitsa be ezt a funkciét: Kelesztés és

az ételkészitési idd.

Sutés

Az elsé sitéskor alacsonyabb hémérsékletet haszndljon.

A sitési idétartam 10 — 15 perccel meghosszabbithatd, ha egyszerre t6bb polcszinten sit

sUiteményeket.

A kil6nboz6 magassdgokra helyezett tortdk és sitemények nem mindig egyenletesen
barnulnak. Egyenetlen barnulds esetén nem szikséges megvdltoztatni a hémérséklet-
bedllitdst. Sttés kozben a kilonbségek kiegyenlitédnek.

A sitében 1évé tepsik sités kézben deformdlédhatnak. Amikor a tepsik Ujra lehilnek, a

torzulds megszlnik.

Sutési tanacsok

A sités eredménye

Lehetséges ok

Javitdsi méd

A sitemény alja nem
silt meg eléggé.

A polcmagassdg nem meg-
feleld.

Tegye a siteményt a sité egyik
alacsonyabb szintjére.

Osszeesik a sitemény,
és nyUléssd vagy csikok-
ban vizessé vdlik.

A sit8hémérséklet 10l ma-
gas.

Legkozelebb valamivel alacso-
nyabb sitéhémérsékletet dllitson
be.

A sit6hémérséklet tul ma-
gas, mig a sités ideje 10l ro-
vid.

Legkdzelebb hosszabb sitési id6t
és alacsonyabb sit6hémérsékle-
tet dllitson be.

A sitemény tdlsdgosan
szdraz.

A sit8hémérséklet t0l ala-
csony.

Legkozelebb magasabb sitéhs-
mérsékletet dllitson be.

T0l hosszU sUtési id6t valasz-
tott.

Legkdzelebb révidebb sitési idét
dllitson be.
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A sités eredménye Lehetséges ok Javitdsi méd
A sitemény egyenetle- | A sit6hémérséklet 16l ma- | Legkozelebb hosszabb sitési idét
nul sl meg. gas, mig a sutés ideje 10l r6- | és alacsonyabb sitéhémérsékle-
vid. tet dllitson be.
A tészta eloszldsa nem Legkozelebb egyenletesen ossza
egyenletes. el a tésztat a sitétdlcdn.
A siitemény nem sul A sit6hdmérséklet t0l ala- | Legkdzelebb valamivel maga-
meg a receptben mega- | csony. sabb suté6hémérsékletet dllitson
dott id6 alatt. be.

Sités egy szinten

SUTES SUTOFORMAKBAN
&L, °C O =
Forma torta / Brids Holégbefivds, 150 - 170 40-70 1
Nagy Héfok
Madeira sitemény / Hélégbefivas, 140 - 160 50-70 1
Gyimélcskenyér!) Nagy Héfok
P|5k(')1‘c|1‘ész1'02) Hélégbefljvds, ]80 25 - 35 1
Nagy Héfok
Piskétatészta?) Alsé + felsé sités 170 33-43 1
Tortaalap - omlds tészta | Hélégbefivds, 160 - 170 50-70 2
Nagy Héfok
Tortaalap - kevert piskd- |  Hélégbefivas, 150 - 170 25 2
tatésztal) Nagy Héfok
Almaspite, 1 doboz @20 | Hé&légbefivas, 150 - 170 55-75 1
cm?) Nagy Héfok
Sajttorta, haszndljon si- | HSlégbefivds, 160 40-70 2
16 tdlcat Nagy Héfok

1) Melegitse elé az Ures sitét.
2) Melegitse elé a késziléket a bedllitott hémérséklet eléréséig. Ne alkalmazzon: Gyors Felfiités.
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Omlos tésztak!

Nagy Héfok

&L, °C O =
Fonatos kenyér / Ke- | Alsé + felsd sités 220 30 2
nyér!)
Kardcsonyi stollen (gyu- | Alsé + felsé siUtés 165 - 180 45 -80 1
mélcskenyér)!)
Rozskenyér!) Alsé + felsd sutés 170 - 190 40 - 60 1
Habkosar Alsé + felsd sités 200 30 2
Képvisel5fank Alsé + felsd sités 200 40 2
Keksztekercs!) Hélégbefivas, 175 - 185 12 2
Nagy Héfok
Prézlikaldcs (szdrazon) | Alsé + felsé sités 160 - 180 45 2
Vajas mandulds site- | Alsé + felsd sités 175 - 185 30 2
mény / Cukrdszsite-
mény)
GyUmodlcstorta kelt tész- | Hélégbefivas, 150 - 160 45 1
ta, haszndljon kapcsos Nagy Héfok
tortaformat!)
GyiUmolcstorta piskdta- Hélégbefivds, 150 - 170 25 2
tészta keverék, haszndl- Nagy Héfok
jon lepény edényt)
Omléds tésztdbdl készilt | HElégbefivas, 160 - 170 50-70 2
gyimolcskosarak Nagy Héfok
Kelt tésztds sit. feltéttel | Alsd + felsd sités 160 - 180 45-75 1
(pl. turd, tejszin, puding)
1) Melegitse elé az ires sitét.
APROSUTEMENY
L, °C O =
Aproésit. omlos tésztd- Hélégbefivds, 170 - 190 10 2
bé|1) Ncgy Hofok
Aprésit. omlds tész. / Hdélégbefivds, 150 - 170 10 - 20 2
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&, °C @)
Tojasfehérjével készilt Holégbefivds, 100 60 -180
aprésitemények / Hab- Nagy Héfok
csok, haszndljon sité-
papirt?
Habcsok Alsé + felsé sutés 100 60 - 180
Puszedli! Alsé + felsd sités 125 - 135 25-35
Aprésuf lev. fészf..l) Alsé + felsd sutés 200 17
Péksitemény!) Also + felss sités | 180 - 220 20
Apr()sufeményz) H6Iégbef0vés, 150 22-32
Nagy Héfok
Aprésufeményz) Alsé + felsd sutés 150 20 -30
1) Melegitse elé az ures sitét.
2) Melegitse els a késziléket a bedllitott hEmérséklet eléréséig. Ne alkalmazzon: Gyors Felfiités.

Sitemények és rakott ételek

haszndljon vege-
dényt a huzalpol-
con’)

&L, °C 8]
Tésztafelfujt Alsé + felsd sités 160 - 200 35
Lgsqgne” Alsé + felsd sutés 150 - 190 45
Csdben silt zold- | Alsé + felsd sités 200 40-70
ségl)
Halfelfojt") Infrasités 160 25
Toliott zoldségek, | Alsé + felsé sités 190 - 210 25-35

1) Melegitse elé az Ures sitét.

Tandacsok hussiutéshez

Haszndljon h&dllé edényeket.

A sovdny hust lefedve susse (haszndlhat aluminiumféliat).
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A sitési idé 1/2 - 2/3 részének elteltekor forditsa meg a sitétt hust.
A hust és halat nagyobb (legaldbb 1 kg-os) darabokban sisse.

Hussités kdzben a hisdarabokat t16bbszor locsolja meg a sajat leviskkel.

Sitotablazatok
MARHAHUS
N | °C O =
Marhasult 1-15 Infrasités 130- 150 50 2
vagy -filé,
véresen
Marhasult 1-15 Infrasités 130- 150 65 2
vagy -filé, ko-
zepesen
Marhasult 1-15 Infrasités 130- 150 80 2
vagy filé, jol
Atsitve
VAD
I O °C O =
Gerinc/Vad- | 1-15 Alsé + felsd sutés 170 - 190 90 1
nydl comb?)
&z/szarvas 1-15 Holégbefivds, Nagy 130 - 150 55 2
gerinc Hofok
Comb 1-15 Alsé + felsd siUtés 150 - 170 10 2

1) Melegitse elé az ires sitét. Fedével elldtott hissité edényt haszndljon (az ételkészitési idé felénél vegye ki).

HAL

&L O °’C O =
Hal egészben 0,5 - Infrasités 160 - 180 20 2
1,0 / hal

BORJU

& O °C 8 =

Borjusult 08-15 Infrasités 130 - 150 160 1
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&, O °’C @)
Borju csulok 2-25 | Alsé + felsd su- 160 - 180 230
tés
BARANY
L, ) °C O
Bdrdny comb | 0.5-1.0 Infrasités 130 - 150 135
Bardnysult 1-18 | Alsé + felsé si- 180 100 - 140
tés
Bdrdny gerinc | 0.7 - 0.9 Infrasités 130 - 150 35
SZARNYASOK
L, m °C O
Egész csirke) 09-17 Infrasités 190 - 210 50-90
Fél csirke 0.5-0.8 Infrasités 200 55
Kacsa 1.5-2 Infrasités 160 - 180 90 -120
1) Haszndljon huzalpolcot. Helyezzen egy tanyért a sitétér aljnak kézepére.
SERTES
L, ) °C O
Tarja 15-2 Infrasités 160 - 180 120
Sonka 1-15 Infrasutés 150 - 170 130
Karaj 2-3 | Alsé + felsd su- 110 - 150 145
tés
Fasirt 1-15 Infrasutés 160 - 180 50
Sertés csilok, 1.5-2 Infrasités 170 - 190 80
el6fézott
Ropogosra siités
&L, °C 8]
Gyimdlcslepény ) Pizza funkcid 180 55




MAGYAR

69

&L, °C @)
Quiche Lorroine]) Alsé + felsd si- 170 - 190 45
tés
Svaiici lepény!) Hélégbefovas, | 170 - 190 30- 50
Nagy Héfok
Sajttorta Alsé + felsd si- 175 - 185 60 - 80
tés
Almdspife’ bevon.]) Alsé + felsd su- 170 - 190 40 - 60
tés
Pizza, vékony!) Pizza funkcié 190 - 230 15-25
Pizza, VQSng]) Pizza funkcié 190 - 230 20 - 40
Kovdszment. kenyér]) Alsé + felsd si- 220 10
tés
Leveles tésztdbdl készilt le- | Alsé + felsd su- 200 20
pény!) tés

1) Melegitse elé az Ures sitét.

Kenyér

Melegitse elé az Gres sUtét.

&L, °C @) =
Fehér kenyér 210 25-45 1
Bagett 200 - 230 50 2
Brids 190 - 210 10-20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Rozskenyér 180 - 200 60 1
Teljes kiSrlésy lisztbdl készilt kenyér 180 - 200 60 1
Teljes kiGrlésU kenyér 180 - 200 60 1
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Infrasités
&L, °C O = =
MGrhGSUlT, kazepesen]) 130 - 150 65 2 SiUté tdlca
Sertés karaj!) 130 - 150 90 1 Z3ldség/hus felfuj-
tak
Borjo bélszin!) 160 - 180 70 2 Z3ldség/hus felfij-
tak
Bdrdnygerinc 130 - 150 35 2 Sit6 tdlca
Hal egészben, 0,5 - 1 160 - 180 30 2 Sit6 tdlca
kg
1) F6zés elétt mindkét oldalon sisse meg.
Holégbefuvas, Kis Hofok
Ezzel a funkciéval sovany, porhanyds hisokat és halat készithet. Nem alkalmazhaté
szarnyasokhoz, zsiros sertéssilthoz vagy serpenyds silthoz.
1. Sisse el erés tGzon a his mindkét oldalat 1 - 2 percig egy tepsiben.
2. Ha a harmadik polcszint ajdnlott, helyezze az ételt kdzvetlenil a huzalpolcra. A
lecsepegd zsir dsszegyUjtéséhez helyezzen egy tdlcdt/tepsit az elsé polcszintre.
Ha oz elsé polcszint javasolt, helyezze az ételt kdzvetlenil a tepsibe.
Mindig fedd nélkil készitse az ételt, ha ezt a funkciét haszndlja.
3. Alkalmazas: Hishéméré szenzor.
Az elsé polcszintet haszndlja.
&L, m °C O
Marhasilt 1-15 150 120 - 150
Marhabélszin 1-15 150 90 - 10
Borjusilt 1-15 150 120 - 150
Steak 0.2-0.3 120 20-40

AirFry

Helyezze a sitétdlcat az elsé polcszintre.

Melegitse el a késziléket a bedllitott hémérséklet eléréséig.

Helyezze az ételt kdzvetlenll az AirFry huzalpolcra. A leragadds megelézése érdekében
kenje ki 1 evSkandl étolajjal. Helyezze az AirFry huzalpolcot a mdsodik polcszintre.
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&, ) °C O
Croissant, fagyasztott 0.35 180 - 200 15-30
Aprésit. leveles tésztdbdl, fagyasztott 04-0.5 200 - 220 15-30
Pizza, gyorsfagyasztott 0.34 190 - 210 15-30
Sult burgonya, fagyasztott 0.6-1 200 - 220 35-45
Sult burgonya, vastag, fagyasztott 0.6 200 - 220 20-30
Hasdbburgonya, gyorsfagyasztott 0.65 200 - 220 20-35
Krokett, fagyasztott 045 200 - 220 15-30
FésUs csiga, fagyasztott 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Halas hamburger, fagyasztott 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Tintahal gyGrik, fagyasztott 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Csirkefalatok, fagyasztott 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Halrudacskdk, fagyasztott 0.5 200 - 220 15-25
Fagyasztott ételek
Tavolitsa el az étel csomagoldsdét. Tegye az ételt egy tanyérra.
Ne takarja le az ételt, mert az megndvelheti a felolvasztdsi idét.
A masodik polcszintet haszndlja.
by C e
Pizza, gyorsfagyasztott 200 - 220 15-25
Amerikai mirelit pizza 190 - 210 15-25
Pizza, h{tott 180 - 200 10-20
Mirelit pizza szelet 210 - 230 10-15
Z6ldségek/krokettek / Krokettek) 200 - 220 20-30
Piritott vagdaltak 210 - 230 10-20
Lasagne / Cannelloni, friss 170 - 190 40 - 50
Lasagne / Cannelloni, gyorsfagyasztott 160 - 180 50 - 60
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°’C 8)

Csirke szdrny

190 - 210 20-30

1) A sités kézben forgassa Gt 2-3 alkalommal.

Tartésitas

Haszndlja a kdvetkezd funkcidt: Alsé Sités.

Csak a piacon kaphaté azonos méretl tégelyeket haszndlja.

Ne haszndljon lecsavarhaté vagy csatos Uvegeket vagy fém konzerveket.

Az elsé polcszintet haszndlja.

A sit6tdlcdra ne tegyen hat darab egy literes beféttesivegnél tobbet.

Egyenlen toltse fel az Gvegeket, és zdrja le egy szoritéval.

Az Gvegek nem érintkezhetnek egymdssal.

Ontson korilbeliil 172 liter vizet a tepsibe, hogy elegendé nedvesség keriljon a siitébe.

Allitsa be a hémérsékletet 130°C-ra.

BOGYOS GYUMOLCS
& O
Bef6zés gyongyozd forrds kezdetéig
Eper / Afonya / Mélna / Erett egres 45-75
CSONTHEJAS GYUMOLCS
Z e
Oszibarack / Birsalma / Szilva 45-75
ZOLDSEGEK
§§§ @ @
= Bef6zés gydngydz6 forrds Folytassa a f6zést 100°C-on
kezdetéig
Sdargarépa 80-90 5-10
Uborka 80-90 -
Vegyes savanyUsdg 80-90 5-10
Karaldbé / Borsé / Spérga 80-90 15-20
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Aszalas
A harmadik polcszintet haszndlja. A nedves levegé kiengedéséhez idénként nyissa ki az
ajtét.
n C @
(9)
Bab 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Leveszodldség 60-70 5-6
Gomba 50 - 60 6-8
Gyodgynovények 40 - 50 2-3
Szilva 60-70 8-10
Sdrgabarack 60-70 8-10
Almaszeletek 60-70 6-8
Koérte 60 -70 6-9

Mikrohullamu fozés

Az agjdnlott id6tartamok daltaldnos Utmutatasként szolgdlnak. Az eredmények az étel
tipusatdl, mennyiségétél és kiinduldsi hémérsékletétd| figgéen vdltozhatnak.

Tandcsok a mikrohulldm haszndlatdhoz

F6zési / kiolvasztdsi eredmény

Lehetséges ok

Megoldds

Az étel tGlsdgosan szdraz.

T4l nagy volt az alkalma-
zott teljesitmény.

A f6zési idStartam 10l hosz-
szy volt.

Allitson be alacsonyabb mik-
rohullédm fokozatot és/vagy
rovidebb f6zési idétartamot.

Az étel nem olvadt ki, melege-
dett meg vagy f6tt meg a be-
dllitott id& letelte utdn.

A fézési idStartam til révid
volt.

Novelje meg a f6zési id6t.
Ne novelje a mikrohulldmud
teljesitményt.

Az étel széle 10l forrd, de a ko-
zepe hideg.

T4l nagy volt az alkalma-
zott mikrohulldmu teljesit-
mény.

Csokkentse a teljesitményt,
és novelje meg a f6zési id6t.
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KIOLVASZTAS
s 5 | e [ o e
Steak 0.2 100 5-7 5-10
Dardlt hus? 0.5 200 8:30 - 5
9:30
Csirke 1 100 30-35 10- 20
Jércemell 0.15 100 5-9 10-15
Csirke comb 0.15 100 5-9 10-15
Hal egészben 0.5 100 10-15 5-10
Halfilé 0.5 100 12-15 5-10
Vaj 0.25 100 4-6 5-10
Reszelt sajt 0.2 100 2-4 10 - 15
Kelttésztas sitemény 1db 200 2-3 15-20
Sajttorta 1db 100 2-4 15-20
Szdraz torta 1db 200 2-4 15-20
Kenyér 1 200 15-18 5-10
Szeletelt kenyér 0.2 200 3-5 5-10
Zsemle 4 db 200 2-4 2-5
Gyimolcs 0.25 100 5-10 10-15
1) A masodik polcszintet haszndlja. Az idé felénél forditsa meg a hist a leghosszabb oldaldn.
UJRAMELEGITES
& 5 [ & [0 [ms
Tej, 200 ml - 1000 0:30 -
Viz, 200 ml - 1000 0:30 -
Szbsz, 200 ml - 600 1-3 -
Leves, 300 ml - 600 3-5 -
OLVASZTAS

Az elsd polcszintet haszndlja. Az ételkészitési idS felénél forditsa el 90°-kal az dramutatd

jardsdaval megegyezé irdnyba.
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§4§ o Pihentetési
= 0 ~ O id& (perc)
Csokoldadé / Csokolddé bevonat 0.1 200 7 2
Vaj 0.1 200 4 2
SUTES
] s Pihentetési
= 0 ~ O id8 (perc)
Halfile? 0.5 300 7-9 2
Burgonya héjaban?) 0.5 600 10 -
Rizs®) 0.2 800 14 -
Popcorn? - 700 4-5 -

1) Az ivegedény befedéséhez haszndljon lyukakkal elldtott frissentarté féliat. Az elsé polcszintet haszndlja. Az ételké-

szitési id& felénél forditsa el 90°-kal az éramutaté jardsdval megegyezé irényba.

2) Az Uvegedény befedéséhez haszndljon lyukakkal ellétott frissentarté féliGt. Az elsé polcszintet haszndlja.

3) Adjon hozzd 400 ml vizet. Az ivegedény befedéséhez haszndljon lyukakkal ellGtott frissentarté féligt. Az elsé polc-
szintet haszndlja

4) Helyezze a pattogatott kukorica csomagjdt az vegedényre a sutétér aljan.

KOMBINALT MIKROHULLAM FUNKCIO
Az elsé polcszintet haszndlja.

A pihentetési id6 2 - 5 perc.

T W S C O
Burgonyafelfujt 11 Holégbefivds, nagy hé- | 400 210 |35-45
fok + mikro
Sitemény 0.7 Hagyomanyos sités + 100 190 ([30-40
mikro
Lasagne, gyorsfagyasz- 04 Grill + hélégbefivas + 100 220 |24-28
tott mikro
Csirke) 1 Grill + hélégbefivas + 100 220 |45-55
mikro

1) Helyezzen egy tdnyért a sitétér aljdnak kézepére. Helyezze a csirkét kézvetlenil a huzalpolcra a mellével lefelé. 25
perc utdn forditsa fejjel lefelé.
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Saturs

Gatavosanas ieteikumi 76
Padomi ierices Tpaso karsésanas 76
funkciju izmantosanai

Cepsana 77
Cepsanas padomi 77
Cepsana viend liment 78
Sacepumi un sauté&jumi 80
Cepsanas padomi 81
Darzenu cepsana 81

Izmainu tiesibas rezervétas.
Gatavosanas ieteikumi

Cepsana un gatavosana piemérota tikai
vienam [imenim.

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

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

Skaitiet cepsanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Ja nevarat atrast iestafijumus konkrétai
receptei, mekléjiet tai lidzigu.

76
Kraukskiga cepsana 83
Maizes cepSana 84
Infratermiska grilesana 84
Léna gatavosana 85
AirFry 85
Saldéta partika 86
Konservésana 86
Zavésana 87
Ediena gatavo$ana mikrovilnu krdsni 88

Tabulas izmantotie simboli:

Ediena veids

|8

Karsésanas funkcija

Temperatira

o

Papildpiederums

Hl

Svars (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Mikrovilnu jauda (W)

Plaukta limenis

O] (

Gatavosanas laiks (min)

Padomi ierices ipaso karseésanas funkciju izmantosanai

Siltuma uzturésana

S funkcija lauj jums uzturét &dienu siltu. Temperatira ir automatiski iestafita uz 80 °C.

Trauku uzsildisana

.....

S funkcija lauj jums uzs
automatiski iestafita uz 70 °C.
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Izvietojiet $kivjus un édienus vienmérigi uz restota plaukta. Izmantojiet pirma plaukta limeni.
Kad pagdjusi puse no uzsildisanas laika, apmainiet tos vietam.

Miklas raudzésana

S funkcija lauj uzraudzét rauga miklu. levietojiet rauga miklu lield trauka un parklgjiet to ar
mitru dvieli vai virtuves plévi. lestatiet funkciju Miklas raudzésana un gatavosanas laiku.

Cepsana

Pirmreizejai cepsanai izmantojiet zemaku temperaturu.

Cepsanas laiku var pagarinat par 10-15 mingtém, cepot kikas vairakos plaukiu limenos.

Cepot kikas un piradzinus dazados augstumos, tie var apbrunindties nevienmérigi. Nav
nepiecieSams mainit temperatiras iestatijumu, ja apbrinindsana notiek nevienmérigi.
Cepsanas laika atskiribas izlidzinas.

Cepsanas laika paplates cepeskrasnt var deforméties. Kad paplates atdzisis, tas atgus

sakotnéjo formu.

Cepsanas padomi

Cepsanas rezultati

lesp&jamais célonis

Risingjums

KGkas apakspuse nav
pietiekami izcepusies.

Nepareiza plaukta pozicija.

levietojiet kiku uz zemaka cepes-
krasns plaukta.

KGka sakrit, nav izcepu-
sies, ir noslanojusies.

Cepeskrasns temperatira ir
parak augsta.

Nakamaija reizé noregulgjiet ne-
daudz mazdku cepeskrasns tem-
peraturu.

Temperatira krasnt ir parak
augsta un cepsanas laiks
parak Tss.

Nakamaja reizé noreguléjiet ilga-
ku cepSanas laiku un zemaku ce-
peskrasns temperatiru.

KGka ir parak sausa.

Cepeskrasns temperatira ir
parak zema.

Ndkamaja reizé noregulgjiet aug-
staku cepeskrasns temperatiru.

Izveléts parak gars cepsa-
nas laiks.

Nakamaja reizé noreguléjiet Tsaku
cepsanas laiku.

KGka izcepas nevienme-
rigi.

Temperatira krasni ir parak
augsta un cepsanas laiks
parak Tss.

Ndkamaija reizé noregulgjiet ilga-
ku cepsanas laiku un zemaku ce-
peskrasns temperatiru.

Kukas mikla nav vienmerigi
izklata.

Nakamaija reizé izklgjiet kukas
miklu vienmérigak cepamaja pa-
plate.
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Cepsanas rezultati

lesp&jamais célonis

Risinajums

KGka nav gatava recep-
té noteiktaja cepsanas
laika.

Cepeskrasns temperatira ir

parak zema.

peraturu.

Ndkamaija reizé noregulgjiet ne-
daudz augstaku cepeskrasns tem-

Cepsana viena limeni

CEPSANA TRAUCINOS
&L, °’C @) =
Kékss / Brioss Karsésana ar 150 - 170 40-70 1
ventilatoru
Madeiras kika / Auglu Karsésana ar 140 - 160 50-70 1
kikas!) ventilatoru
Biskvita torte?2) Karsésana ar 180 25-35 1
ventilatoru
Biskvita torte?) Augs./Apakskar- 170 33-43 1
sésana
Piraga pamatne — smil- Karsésana ar 160 - 170 50-70 2
Su mikla ventilatoru
Piraga pamatne — bis- Karsésana ar 150 - 170 25 2
kvitkGkas miklas maisi- ventilatoru
jums?
Abolu pirags, 1 trauku Karsésana ar 150 - 170 55-75 1
@20 cm?) ventilatoru
Siera kika, izmantojiet Karsésana ar 160 40-70 2
cepespannu. ventilatoru

1) Uzsildiet tuksu cepeskrasni.

2) Uzsildiet ierici, lidz sasniegta iestafita temperatira. Neizmantojiet: Atra uzsilsana.

KUKAS / KONDITOREJAS IZSTRADAJUMI / MAIZE UZ CEPAMAS PAPLATES

§§5
=

°C

O

sésana

PTta maize / Klingeris') | Augs./Apakskar- 220 30 2
sésana
Ziemcssvéfku kékss]) AUgg./Akangr' ]65 - ]80 45 - 80 1
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&, °C @) =
Rudzu maize!) Augs./Apakskar- 170 - 190 40 - 60 1
sésana
Krémkukas Augs./Apakskar- 200 30 2
sésana
Ekléri Augs./Apakskar- 200 40 2
séSana
Rulete!) Karseésana ar 175 - 185 12 2
ventilatoru
KUka ar drumstalu virs- | Augs./Apakskar- 160 - 180 45 2
kartu sesana
Sviesta mandelu kika / | Augs./Apakskar- 175 - 185 30 2
Saldas kikas") sésana
Auglu piraga rauga Karsésana ar 150 - 160 45 1
mikla, izmantojiet savel- ventilatoru
kamo veidnil)
Auglu piraga biskvita Karsésana ar 150 - 170 25 2
maisijums, izmantojiet ventilatoru
piragu pannu!)
Apgrieztie piragi no Karsésana ar 160 - 170 50-70 2
smilsu miklas ventilatoru
Rauga kukas ar smalku | Augs./Apakskar- 160 - 180 45-75 1
garnéjumu (piem., biez- sésana
pienu, krému, olu vani-
las krému)

1) Uzsildiet tuksu cepeskrasni.

BISKVITI

555
=

°C

Smil$u miklas cepumi') | KarséSana ar ven- 170 - 190 10 2
filatoru
Smilsu miklas cepumi / | Karsésana ar ven- 150 - 170 10 - 20 2

Konditorejas izstraddju-
mil)

tilatoru
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&L, °C Q)
Olu baltuma konditore- | KarséSana ar ven- 100 60 - 180
jas izstradajumi / Bezé, tilatoru
izmantojiet cepamo pa-
pTruz)
Beze Augs./Apakskar- 100 60-180
sésana
Makardni!) Augs./Apakskar- 125-135 25-35
sésana
Kartainas miklas izstra- | Augs./Apakskar- 200 17
dajumil) séSana
Maizites!) Augs./Apakskar- 180 - 220 20
sésana
Kdcinas2) Karsésana ar ven- 150 22-32
tilatoru
Kdcinas?) Augs./Apakskar- 150 20-30
sésana

1) Uzsildiet tuksu cepeskrasni.

2) Uzsildiet ierici, lidz sasniegta iestatita temperatira. Neizmantojiet: Atra uzsilsana.

Sacepumi un sautejumi

&L, °C O

Makaronu sace- | Augs./Apakskar- 160 - 200 35
pums sésana

Lazanja Augs./Apakskar- 150 - 190 45
sésana

Darzenu sace- Augs./Apakskar- 200 40-70

pumsl) sesana

Zivju sacepumi!) | Infratermiska gri- 160 25

|ésana




LATVIESU

81

trauku uz restota

plaukta®)

&, °’C @)
Pilditi darzeni, iz- | Augs./Apakskar- 190 - 210 25-35
mantojiet stikla sésana

1) Uzsildiet tuksu cepeskrasni.

Cepsanas padomi

Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns traukus.

Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot aluminija foliju).

Apméram péc 1/2 - 2/3 cepsanas laika apgrieziet cepeti ofradi.

Cepiet galu un zivis lielos gabalos (1 kg vai vairak).

Apsmeéréjiet galas gabalus ar to sulu vairakas reizes cepsanas laika.

Darzenu cepsana

LIELLOPA GALA
&L, O °C 8]
Liellopu galas 1-15 Infratermiska grile- 130- 150 50
cepetis vai fi- Sana
leja, pusjéla
Liellopu galas 1-15 Infratermiska grile- 130- 150 65
cepetis vai fi- Sana
leja, vidéji iz-
cepta
Liellopu galas 1-15 Infratermiska grile- 130- 150 80
cepetis vai fi- Sana
leja, pilniba
izcepta
MEDIJUMA GALA
&L O °C O
Mugura / Sav- | 1-15 [ Augs./Apakskarsésana 170 - 190 90

valas zaka ka-

ja")
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&, O °C @)

Brieza mugura | 1- 1.5 |KarséSana ar ventilato- | 130 - 150 55
ru

Brieza gurns 1-15 | Augs./Apakskarsésana 150 - 170 110

1) Uzsildiet tukSu cepeskrasni. Izmantojiet cepespannu ar vaku (nonemiet to péc puses gatavosanas laika).

ZIVIS
L, O °C O
Vesela zivs 0,5-1,0 | Infratermiska 160 - 180 20
katra grilésana
Zivs
TELA GALA
L, O °C O
Tela galas ce- | 0.8 - 1.5 | Infratermiska 130 - 150 160
petis grilésana
Tela stilbs 2-25 | Augs./Apaks- 160 - 180 230
karsésana
JERA GALA
&, O °C @)
Jéra kaja 0.5-1.0 | Infratermiska 130 - 150 135
grilésana
Jeragalasce- | 1-18 | Augs./Apaks- 180 100 - 140
petis karsésana
Jéra mugura | 0.7-0.9 | Infratermiska 130 - 150 35
grilésana
PUTNU GALA
L, O °C O
Vesela vista!) | 0.9-1.7 | Infratermiska 190 - 210 50-90
grilésana
Vista, puse 0.5-0.8 | Infratermiska 200 55
grilésana




LATVIESU

L, 0 °C O
Piles gala 1.5-2 Infratermiska 160 - 180 90 - 120
grilésana
1) Lietojiet rezgi. Novietojiet skivi dobuma dibena centra.
CUKGALA
L, O °C ©]
Kakls 1.5-2 Infratermiska 160 - 180 120
grilésana
Skinka gabals | 1-15 Infratermiska 150 - 170 130
grilésana
Cikgalas ribi- 2-3 Augs./Apaks- 110 - 150 145
nas karsésana
Galas rulete 1-15 Infratermiska 160 - 180 50
grilésana
Cukas stilbs, ie- | 1.5-2 Infratermiska 170 - 190 80
prieks novarits grilésana
Kraukskiga cepsana
2, °C O
Tartes!) Picas funkcija 180 55
Lorenas k|§51) AUgg/ApOkg— 170 - 190 45
karsésana
Atvertais éveices pTrags” Karsésana ar 170 - 190 30-50
ventilatoru
Siera kika Augs./Apaks- 175 - 185 60 - 80
karsésana
Abolu pTragsy Slégfdis]) AUgg./Apdkg— 170 - 190 40 -60
karsésana
Pica ar p|anu gqrozu” Picas funkcijo 190 - 230 15-25
Pica ar biezu gqrozu” Picas fUnkCijG 190 - 230 20-40
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&, °’C @) =
Neraudzéta maize!) Augs./Apaks- 220 10 2
karséSana
Atvértais kartainas miklas p1- | Augs./Apaks- 200 20 2
rc':gs” karsésana
1) Uzsildiet tuku cepeskrasni.
Maizes cepsana
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.
&L, °C O =
Baltmaize 210 25-45 1
Bagete 200 - 230 50 2
Brioss 190 - 210 10-20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Rudzu maize 180 - 200 60 1
Rupja maluma miltu maize 180 - 200 60 1
Pilngraudu maize 180 - 200 60 1
Infratermiska grilesana
&L, °C 8] = =
Liellopu galas cepetis, 130 - 150 65 2 Cepama paplate
vid&ji izcepts!)
Cikas mugura) 130 - 150 90 1 Sautéjums
Tela mugura!) 160 - 180 70 2 Sautéjums
Jéra mugura 130 - 150 35 2 Cepama paplate
Vesela zivs, 0,5-1 kg 160 - 180 30 2 Cepama paplate

1) Pirms gatavosanas apcepiet abas puses.




LATVIESU 85

Lena gatavosana

S funkcija lauj sagatavot liesu, mikstu galu un zivis. Tas neattiecas uz: putnu galu,
taukainiem ctkas cepesiem, sautétu galu.

1. Apcepiet galu 1 - 2 mindtes no katras puses panna liela karstuma.

2. Ja partika tiek novietota tiesi uz restota plaukta ir ieteicams tresais plaukta limenis.
Novietojiet paplati/cepamo pannu pirma plaukta liment, lai taja notecétu pilosie tauki.
Ja partika tiek novietota tiesi uz cepamas paplates ir ieteicams pirmais plaukta limenis.
Nekad nelietojiet vaku, ja gatavojot izmantojat o funkciju.

3. Pielietojums: Termozonde.

Izmantojiet pirma plaukta limeni.

&, ) °C O
Liellopu galas cepetis 1-15 150 120 - 150
Liellopa fileja 1-15 150 90 - 110
Tela galas cepetis 1-15 150 120 - 150
Steiks 02-03 120 20 - 40
AirFry

Novietojiet cepamo paplati pirma plaukta [imen.
Uzsildiet ierici, lidz sasniegta iestatita temperatura.

Novietojiet édienu tiesi uz AirFry restota plaukta. Uzlejiet T @damkaroti ellas, lai novérstu
partikas pielipSanu. Novietojiet AirFry restoto plauktu otra plaukta [iment.

&L, O °’C @)
Kruasani, saldéti 0.35 180 - 200 15-30
Kartainas miklas maizite, saldéta 04-0.5 200 - 220 15-30
Pica, saldéta 0.34 190 - 210 15-30
Kartupeli fr1, saldéti 0.6-1 200 - 220 35-45
Kartupeli fri, biezi, saldéti 0.6 200 - 220 20-30
Kartupelu daivinas, saldétas 0.65 200 - 220 20-35
Kroketes, saldétas 0.45 200 - 220 15-30
Eskalopi, saldéti 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Zivju burgeri, saldéti 0.6-0.7 200 - 220 15-25
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&, ) °C O
Kalmaru gredzeni, saldéti 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Vistas kofletites, saldétas 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Zivju pirkstini, saldéti 0.5 200 - 220 15-25

Saldeta partika

Iznemiet édienu no iepakojuma. Uzlieciet édienu uz skivja.
Neapklgjiet édienu, jo tas pagarinas atkausésanas laiku.

Izmantojiet otrda plaukta [imeni.

&L, °C O
Pica, saldeta 200 - 220 15-25
Pica American, saldéta 190 - 210 15-25
Pica, atdzeséta 180 - 200 10-20
Picas uzkodas, saldétas 210 - 230 10-15
Daivinas / Kroketes!) 200 - 220 20-30
Kartupelu panktkas 210 - 230 10-20
Lazanja / Kaneloni, svaigi 170 - 190 40 - 50
Lazanja / Kaneloni, saldéti 160 - 180 50 - 60
Vistu sparnini 190 - 210 20 -30

1) Gatavosanas laika apgrieziet 2 vai 3 reizes.

Konservesana

Izmantojiet funkciju Apakskarsésana.

Izmantojiet tikai konservésanas traukus ar vienadu izméru, kas pieejami tirgo.

Neizmantojiet burkas ar atskrivéjamiem un bajonetes tipa vakiem vai metala karbas.

Izmantojiet pirma plaukta limeni.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka sesas litra burkas.

Piepildiet burkas vienadi un aizveriet ar skavu.

Trauki nedrikst saskarties.
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lelejiet cepamaja paplaté aptuveni 1/2 litru Udens, lai cepeskrasnt butu pietiekami daudz
mitruma.

lestatiet 130°C temperatiru.

MIKSTI AUGLI
'S O
Gatavosanas laiks [idz sakas burbulosana
Zemenes / Mellenes / Avenes / Nogatavina- 45-75
tas érkskogas
KAULINAUGLI
5 O
Persiki / Cidonijas / Plomes 45-75
DARZENI
O o
§§§ « - —
= Gatavosanas laiks [idz sakas . o
. Turpiniet varit 100 °C
burbulosana
Burkani 80-90 5-10
Gurki 80-90 -
Dazadi marinéti produkti 80-90 5-10
Kolrabji / Zirni / Spargeli 80-90 15-20
Zavesana

Izmantojiet tresa plaukta l[imeni. Laiku pa laikam atveriet durvis, lai izlaistu mitro gaisu.

Pupinas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50-60 6-8
Garsaugi 40 - 50 2-3
Plomes 60-70 8-10
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Aprikozes 60-70 8-10
Abolu 3kéles 60-70 6-8
Bumbieri 60-70 6-9

Ediena gatavosana mikrovilnu krasni

leteicamais laiks ir paredzéts ka visparigas vadlinijas. Rezultati var atskirties atkariba no
édiena veida, daudzuma un sakuma temperatiras.

Padomi mikrovilnu krasns izmantoSanai

Ediena gatavosanas/atkause- lespé&jamais célonis Risingjums
Sanas rezultati
Ediens ir parak sauss. Parak liela jauda. lestatiet zemaku jaudu
Parak ilgs gatavosanas vai/un Tsaku gatavosanas
laiks. laiku.
Ediens vél nav atkauséts, ir Parak Tss gatavosanas lestatiet ilgaku gatavosanas
auksts vai negatavs péc iesta- | laiks. laiku. Nepalieliniet mikrovil-
fita laika perioda. nu jaudu.
Ediens ir parak gatavs malds, | Pardk liela mikrovilnu jau- | lestatiet zemaku jaudu un il-
bet vél negatavs vido. da. gaku gatavosanas laiku.
ATKAUSESANA
Nostavésa-
N O S D nas laiks
(min.)
Steiks 0.2 100 5-7 5-10
Malta gg!a” 0.5 200 8:30- 5
9:30
Vista 1 100 30-35 10-20
Vistas kritina 0.15 100 5-9 10-15
Vistu kdjinas 0.5 100 5-9 10-15
Vesela zivs 0.5 100 10-15 5-10
Zivs fileja 0.5 100 12-15 5-10
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Nostavesa-
N | o @) nas laiks
(min.)
sviests 0.25 100 4-6 5-10
Rivéts siers 0.2 100 2-4 10-15
Rauga kika 1 gab. 200 2-3 15-20
Siera kuka 1 gab. 100 2-4 15-20
Sausa kika 1 gab. 200 2-4 15-20
Maize 1 200 15-18 5-10
Skélas sagriezta maize 0.2 200 3-5 5-10
Maizites 4 gabali 200 2-4 2-5
Augli 0.25 100 5-10 10-15
1) Izmantojiet otra plaukta imeni. Kad pagajusi puse gatavosanas laika, pagrieziet gaju gareniski.
UZSILDISANA
Nostavésa-
BN 1 fouss D nas laiks
(min.)
Piens, 200 ml - 1000 0:30 -
Udens, 200 ml - 1000 0:30 -
Mérce, 200 ml - 600 1-3 -
Zupa, 300 ml - 600 3-5 -
KAUSESANA

Izmantojiet pirma plaukta limeni. Pagrieziet par 90° pulkstenraditaju kusfibas virziena péc

puses gatavosanas laika.

Nostavesa-
& ] ) Q) nas laiks
(min.)
Sokolade / Sokolades glazira 0.1 200 7 2
sviests 0.1 200 4 2
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EDIENA GATAVOSANA
Nostavesa-
g |j "@“ @ nas laiks
(min.)
Zivs fileja!) 0.5 300 7-9 2
Kartupeli mundieri?) 0.5 600 10 -
Risid) 0.2 800 14 -
Popkorns?) - 700 4-5 -

1) Izmantojiet cepsanas plévi ar caurumiem, lai nosegtu stikla trauku. Izmantojiet pirma plaukta limeni. Pagrieziet par
90° pulkstenraditaju kusfibas virziena péc puses gatavosanas laika.

2) Izmantojiet cepSanas plévi ar caurumiem, lai nosegtu stikla trauku. Izmantojiet pirma plaukta limeni.

3) Pievienojiet 400 ml Gdens. Izmantojiet cepSanas plévi ar caurumiem, lai nosegtu stikla trauku. Izmantojiet pirmo

plaukta limeni

4) Novietojiet popkorna maisinu vz stikla trauka dobuma apaksa .

MIKROVILNU KRASNS KOMBINETA FUNKCIJA
Izmantojiet pirma plaukta limeni.

Nostavesanas laiks ir 2-5 min.

iy i S C O
Kartupelu sacepums 1.1 Karsésana ar ventilatoru | 400 210 |35-45
+ MV
Koka 0.7 Tradicionala gatavosana | 100 190 |[30-40
+ MV
Lazanja, saldéti 04 Grils + ventilators + MV 100 220 |24-28
Vistal) 1 Grils + ventilators + MV 100 220 |45-55

1) Novietojiet skivi dobuma dibena centra. Novietojiet vistu tiesi uz restotd plaukta ar kritinas pusi uz leju. Péc 25 min

apgrieziet to otradi.
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Turinys

Gaminimo rekomendacijos 91
Rekomendacijos dél specialiy 91
prietaiso kaitinimo funkcijy

Kepimas 92
Patarimai, kaip kepti 92
Kepimas viename orkaités lygyje 93
Kepiniai ir apkepai 95
Rekomendacijos kepimui 96
Kepimo stalai 96

Galimi pakeitimai.
Gaminimo rekomendacijos

Virimas ar kepimas galimas tik viename
lygyje.

Lentelése nurodytos temperatiros ir ruosimo
laikai yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo
recepty, naudojamy produkty kokybeés ir
kiekio.

Sis prietaisas gali kepti ir skrudinti kitaip, nei
galbit esate jprate. Toliau pateikiamos
konkretiems patiekalams rekomenduojamos
gaminimo temperatidros, trukmeés ir lentyny
padétys.

Lentyny padétys skaiciuojamos nuo orkaités
dugno.

Jei nerandate konkretaus recepto
nustatymy, vadovaukités panasiais
receptais.

91

Traskumas 98
Duona 99
Terminis kepintuvas 99
Kepimas zemoje temperatiroje 100
AirFry 100
Saldytas maistas 101
Konservavimas 102
DZiovinimas 102
Maisto ruosimas mikrobangomis 103

Lentelése naudojami simboliai:

B | Maisto fipas
Kaitinimo funkcija
°C | Temperatira
= | Priedai

Svoris (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Mikrobangy krosnelés galia (W)

Lentynos padétis

O] (

Maisto gaminimo trukmé (min)

Rekomendacijos dél specialiy prietaiso kaitinimo funkcijy

Silumos palaikymas

Naudodami Sig funkcijq, galite iSlaikyti maistq Siltq. Temperattra automatiskai nustatoma iki

80 °C.

Leksciy pasildymas

Sia funkcija galite pagildyti Iekstes ir patiekalus, prie juos patiekiant. Temperatira

automatiskai nustatoma iki 70 °C.
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Lékstes ir patiekalus tolygiai sukraukite ant groteliy. Naudokite pirmq lentynos padét;.
Praéjus pusei Sildymo laiko, sukeiskite juos vietomis.

Teslos kildinimas

Sia funkcija galite kildinti mieline teslg. Sudékite teslq j didelj indq ir uzdenkite drégnu
ranksluosciu ar plastmasine plévele. Nustatykite funkcijg Teslos kildinimas ir maisto

gaminimo trukmeés.

Kepimas

Pirmq kartq kepdami naudokite Zemq temperaturg.

Jei pyragus kepate ne vienoje lentynos padétyje, kepimo laikg galima pailginti 10-15

minuciy.

Pyragai ir teslainiai skirtinguose auksciuose gali skrusti nevienodai. Jeigu skrunda
nevienodai, temperatiros nuostatos keisti nereikia. Skirtumas iSnyks kepant.

Kepant skardos orkaitéje gali deformuotis. Kepimo skardoms atvésus, jos issitiesins.

Patarimai, kaip kepti

Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyrago apacia nepa-
kankamai iSkepusi.

Netinkama lentynos padé-
tis.

Padékite pyragg ant Zzemesnés
lentynos.

Pyragas sukrenta ir pa-
sidaro tgsus ar suskiliné-
ja.

Orkaités temperatira per
auksta.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek ze-
mesne orkaités temperatirqg.

Per auksta orkaités tempe-
ratdra ir per trumpas kepi-
mo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepi-
mo laikq ir Zemesne orkaités tem-
peraturg.

Pyragas pernelyg sau-
sas.

Orkaités temperatira per
Zema.

Kitg kartg nustatykite aukstesne
orkaités temperatirqg.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite trumpesnj
kepimo laikq.

Pyragas nevienodai is-
kepa.

Per auksta orkaités tempe-
ratira ir per trumpas kepi-
mo laikas.

Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepi-
mo laikq ir Zemesne orkaités tem-
peraturq.

Pyrago tesla nevienodai
paskirstyta.

Kitg kartg kepimo skardoje vieno-
dai paskirstykite kepimo teslq.
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Kepimo rezultatai

Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyragas neiskepa per
recepte nurodytq kepi-
mo laikg.

Orkaités temperatira per
Zema.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek

aukstesne orkaités temperatirg.

Kepimas viename orkaités lygyje

KEPIMAS FORMOSE

&L, O
Pyragas ,,Boba“ / ,Brio- | Karsto oro srautas 150 - 170 40-70
che® bandelés
Madeiros pyragas / | Karsto oro srautas 140 - 160 50-70
Vaisiy pyragail)
Biskvitinis pyragas? | Karsto oro srautas 180 25-35
Biskvitinis pyrcgqsz) Apaﬁnis + virsuti- 33-43
nis kaitinimas
Apkepo pagrindas — | Karsto oro srautas 160 - 170 50-70
frapi tesla
Flano pagrindas — bisk- | Karsto oro srautas 150 - 170 25
viting tesla’)
Obuoliy pyragas, 1 ala- | Karsto oro srautas 150 - 170 55-75
vinj @20 cm?)
Surio pyragas, naudoki- | Karsto oro srautas 40-70
te kepimo skardg

1) |kaitinkite tusciq orkaite.

2) |[kaitinkite prietaisq iki nustatytos temperatiros. Nenaudokite: Greitas jkaitinimas.

KEPIMO PADEKLUOSE KEPAMI PYRAGAI /TESLAINIAI / DUONA

¥y Q)
Duona ,,Pynuté® / Pynu- | Apatinis + virSuti- 220 30
tel) nis kaitinimas
Christstollen“1) Apatinis + virsuti- 165 - 180 45 -80

nis kaitinimas
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&, °C @) =
Ruginé duonq]) Apoﬁnis + virSuti- 170 - 190 40 - 60 1
nis kaitinimas
Pyragaiciai su kremu | Apatinis + virSuti- 200 30 2
nis kaitinimas
Eklerai Apatinis + virSuti- 200 40 2
nis kaitinimas
Biskvitinis vyniotinis!) | Karsto oro srautas 175 - 185 12 2
Trupininis pyragas Apatinis + virSuti- 160 - 180 45 2
nis kaitinimas
Sviestinis migdoly pyra- | Apatinis + virsuti- 175 - 185 30 2
gas / Cukriniai pyragai- nis kaitinimas
&iail)
Vaisiy apkepas su mieli- | Karsto oro srautas 150 - 160 45 1
né tesla, naudokite spy-
ruokline formg")
Vaisiy apkepo ir biskviti- | Karsto oro srautas 150 - 170 25 2
nio pyrago misinys, nau-
dokite plokscig keptu-
vel)
Vaisiy apkepai i$ trapios | Karsto oro srautas 160 - 170 50-70 2
teslos
Mieliniai pyragai su Apatinis + virSuti- 160 - 180 45-75 1
minkstu kremu (pvz., nis kaitinimas
varskés, grietinélés, sal-
dziu kremu)
1) |kaitinkite tusciq orkaite.
SAUSAINIAI
&L, °’C O =
Trapios teslos sausai- | Karsto oro srautas 170 - 190 10 2
. .'I)
niai
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&L, °C Q)
Trapios teslos sausai- | Karsto oro srautas 150 - 170 10-20
niai / Sausainiy juoste-
les)
Teslainiai su kiausinio | Karsto oro srautas 100 60-180
baltymu / Morengai,
naudokite kepimo po-
pieriy?
Morengai Apatinis + virSuti- 100 60 - 180
nis kaitinimas
M|gdo|g Sausqiniqu Apaﬂnis + virsuti- 125 - 135 25-35
nis kaitinimas
Sluoksn. te3los kepiniai') | Apatinis + virsuti- 200 17
nis kaitinimas
Bandelés!) Apatinis + virSuti- 180 - 220 20
nis kaitinimas
Pyragaiiai?) Karsto oro srautas 150 22-32
Pyrggoiéigiz) Apaﬂnis + virsuti- 150 20-30
nis kaitinimas

1) |kaitinkite tusciq orkaite.

2) |kaitinkite prietaisq iki nustatytos temperatiros. Nenaudokite: Greitas jkaitinimas.

Kepiniai ir apkepai

¥y °C M
Makarony apkepas | Apatinis + viruti- 160 - 200 35
nis kaitinimas
Lazanijal) Apatinis + virsuti- 150 - 190 45
nis kaitinimas
Darzoviy apkepas!) | Apatinis + virSuti- 200 40 - 70 9
nis kaitinimas
Zuvies kepsneliai!) | Terminis kepintu- 160 25 2
vas
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&, °’C @)
Darzovés su jdaru, | Apatinis + virSuti- 190 - 210 25-35

naudokite stiklinj

indg ant vielinés
lentynélés V)

nis kaitinimas

1) |kaitinkite tusciq orkaite.

Rekomendacijos kepimui

Naudokite orkaitéms skirtus karsciuvi atsparius indus.

Liesq mésq kepkite uzdengtq (galite naudoti aliuminio folijq).

Kepsnj apverskite praéjus 1/2-2/3 gaminimo laiko.

Mésq ir zuvj kepkite dideliais gabalais (nuo 1 kg).

Kepimo metu kelis kartus palaistykite kepsnius jy sultimis.

Kepimo stalai

JAUTIENA
S, O °C 8
Jautienos 1-15 Terminis kepintu- 130- 150 50
kepsnys arba vas
file, lengvai
iSkeptas (-a)
Jautienos 1-15 Terminis kepintu- 130- 150 65
kepsnys arba vas
filé, vidutinis-
kai iskeptas (-
a)
Jautienos 1-15 Terminis kepintu- 130- 150 80
kepsnys arba vas
file, gerai is-
keptas (-a)
MEDZIOJAMIEJI PAUKSCIAI IR ZVERYS
&L, O °C 8]
Nugariné / 1-15 Apatinis + virsutinis 170 - 190 90

Triusio koja!)

kaitinimas
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&, O °C @)
Elnienos nuga- | 1-1.5 Karsto oro srautas 130 - 150 55
riné
Elnienos kum- | 1-1.5 Apatinis + virsutinis 150 - 170 110
pis kaitinimas

1) [kaitinkite tus¢iq orkaite. Naudokite kepimo indq su dangciu (praéjus pusei gaminimo laiko nuimkite jj).

FISH (Zuvis)

L, m °C O
Visa zuvis 0,5-1,0 | Terminis kepin- 160 - 180 20
vienai tuvas
Zuviai
VERSIENA
&L, ) °C 8]
Versienos keps- | 0.8 - 1.5 | Terminis kepin- 130 - 150 160
nys tuvas
Versiuko koja 2-25 | Apatinis + vir- 160 - 180 230
Sutinis kaitini-
mas
ERIENA
&, O °’C @)
Eriuko koja 0.5 - 1.0 | Terminis kepin- 130 - 150 135
tuvas
Kepta ériena 1-1.8 | Apatinis + vir- 180 100 - 140
Sutinis kaitini-
mas
Erienos nugari- | 0.7 - 0.9 | Terminis kepin- 130 - 150 35
né tuvas
PAUKSTIENA
L, ) °C O
Visas visciu- | 0.9 - 1.7 | Terminis kepin- 190 - 210 50-90
kas! tuvas
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&, O °’C @) =]
Visciukas, pusé | 0.5 - 0.8 | Terminis kepin- 200 55 2
tuvas
Antis 1.5 -2 | Terminis kepin- 160 - 180 90 - 120 1
tuvas
1) Naudokite groteles. Padékite lékste ertmés apacioje, centre.
KIAULIENA
L, O °C O =
Sprandiné 1.5-2 | Terminis kepin- 160 - 180 120 1
tuvas
Rokytas kumpis | 1-1.5 | Terminis kepin- 150 - 170 130 1
tuvas
Sonkaulivkai 2-3 Apatinis + vir- 110 - 150 145 2
Sutinis kaitini-
mas
Maltos mésos 1-15 | Terminis kepin- 160 - 180 50 1
kepsnys tuvas
Apvirta karka 1.5-2 | Terminis kepin- 170 - 190 80 1
tuvas
Traskumas
&L °’C 8] =
Vaisiniai pyrqgain Picos progra- 180 55 2
ma
Ki§|orengs1) Apaﬂnis + vir- 170 - 190 45 1
Sutinis kaitini-
mas
gveicqrigkqs flonqs]) Karsto oro 170 - 190 30-50 1
srautas
Sirio pyragas Apatinis + vir- 175 - 185 60 - 80 1
Sutinis kaitini-
mas
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&L, °C @) =
Amerikietiskas obuoliy pyra- | Apatinis + vir- 170 - 190 40 - 60 1
gas? Sutinis kaitini-
mas
Plonapadé pical) Picos progra- 190 - 230 15-25 1
ma
Pica, storo pado’) Picos progra- 190 - 230 20-40 1
ma
Nerquginfq duonql) ApOTinis + vir- 220 10 2
Sutinis kaitini-
mas
Flanas su sluoksniuota te3la') | Apatinis + vir- 200 20 2
Sutinis kaitini-
mas
1) |kaitinkite tusciq orkaite.
Duona
Jkaitinkite tusciq orkaite.
&, 8] =
Balta duona 25-45 1
Bageté 200 - 230 50 2
»Brioche“ bandelés 190 - 210 10-20 2
Ciabata 200 - 230 50 2
Ruginé duona 180 - 200 60 1
Rupiy milty duona 180 - 200 60 1
Viso grido duona 180 - 200 60 1
Terminis kepintuvas
Z 'C = =
Jautienos kepsnys, vi- 130 - 150 2 Kepimo padéklas

dutiniskai iskeptas!)
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&L, °C O = =
Kiaulienos nugariné!) 130 - 150 90 1 Troskinys
Versienos nugariné') 160 - 180 70 2 Trogkinys

Erienos nugariné 130 - 150 35 2 Kepimo padéklas
Visa zuvis, 0,5-1 kg 160 - 180 30 2 Kepimo padéklas

1) Apkepinkite is abiejy pusiy.

Kepimas zemoje temperaturoje

Si funkcija leidzia paruosti liesq, minkstg mésq ir Zuvj. Ji netaikoma: paukstienai, riebiai
keptai kiaulienai, troskintai mésai.

1. Kiekvieng mésos puse apkepkite 1-2 minutes ant didelio karscio.

2. Jei rekomenduojama trecioji lentynos padétis, maistq dékite tiesiai ant vielinés
lentynélés. Kepinimo padéklg riebalams surinkti dékite pirmoje lentynos padétyje.
Jei rekomenduojama pirmoji lentynos padeétis, maistg dékite tiesiai ant padéklo.

Visuomet kepkite be dangcio, kai naudojate $ig funkcijq.

3. Naudojimas: Maisto termometras.
Naudokite pirmg lentynos padét;.

&, O °’C @)
Jautienos kepsnys 1-15 150 120 - 150
Jautienos filé 1-15 150 90 - 110
Versienos kepsnys 1-15 150 120 - 150
Kepsnys 0.2-03 120 20 -40

AirFry

Jstumkite kepimo skardg pirmoje padétyje.

|kaitinkite prietaisq iki nustatytos temperaturos.

Sudékite maistg ant AirFry vielinés lentynélés. Patepkite skardg 1-u valgomuoju Saukstu
aliejaus, kad maistas neprikepty. |dékite AirFry vieline lentynéle antroje padétyje.

&L, O °C @)
Kruasanai, Saldyti 0.35 180 - 200 15-30
Sluoksniuotos teslos kepiniai, Saldyti 04-0.5 200 - 220 15-30
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&, ) °C O
Pica, Saldyta 0.34 190 - 210 15-30
Gruzd.bulvytés, Saldyt. 0.6-1 200 - 220 35-45
Gruzdintos bulvytés storos, Saldytos 0.6 200 - 220 20-30
Keptos bulvyteés, Saldytos 0.65 200 - 220 20-35
Kroketai, uzsaldyti 045 200 - 220 15-30
Eskalopai, Saldyti 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Mésainiai su zZuvimi, uzSaldyti 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Kalmary ziedai, Saldyti 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Vistienos kepsneliai, Saldyti 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Zuvies pirételiai, $aldyti 0.5 200 - 220 15-25
Saldytas maistas
Nuimkite maisto pakuote. Padékite maistg ant lékstés.
Neuzdenkite maisto, nes taip gali pailgéti atitirpinimo laikas.
Naudokite antrg lentynos padéti.
L, °C O
Pica, Saldyta 200 - 220 15-25
Amerikietiska pica, Saldyta 190 - 210 15-25
Pica, atvésinta 180 - 200 10-20
Picos uzkandziai, Saldyti 210 - 230 10-15
Keptos bulvytés / Kroketail) 200 - 220 20-30
Tarkuotos bulvés 210 - 230 10-20
Lazanija / jdaryti makaronai kaneloni, Sviezi 170 - 190 40 - 50
Lazanija / jdaryti makaronai kaneloni, Saldyti 160 - 180 50 - 60
Visciuko sparneliai 190 - 210 20-30

1) Kepdami apverskite 2-3 kartus.
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Konservavimas

Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas.

Naudokite tik tokio pat dydzio konservavimo stiklainius.

Nenaudokite stiklainiy su iSsukimo ir bajoneto tipo dangciais arba metalinémis skardinémis.
Naudokite pirmg lentynos padét;.

Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei sesis litro talpos stiklainius.

Vienodai pripildykite stiklainius ir uzdarykite spaustuku.

PasirUpinkite, kad stiklainiai nesiliesty.

| kepimo skardq jpilkite mazdaug 1/2 litro vandens, kad orkaitéje buty pakankamai
drégmeés.

Nustatykite 130 °C temperaturg.
MINKSTI VAISIAI

55§ @
=

Virimo trukmé, kol pasirodys burbuliukai

Braskés / Mélynés / Avietés / Prinoke agras- 45-75
tai
KAULAVAISIAI
by e
Persikai / Svarainiai / Slyvos 45-75
DARZOVES
§§9 (D @
= Virimo trukmé, kol pasirodys [Gaminkite toliau 100 °C tem-
burbuliukai peratiroje
Morkos 80-90 5-10
Agurkai 80-90 -
Marinuotos darzovés 80-90 5-10
Kaliaropés / Zirneliai / Spara- 80-90 15-20
gai
Dziovinimas

Naudokite trecig lentynos padétj. Retkarciais praverkite dureles, kad iSleistuméte drégng
org.
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& C (8.)
Pupelés 60-70 6-8
Pipirai 60-70 5-6
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Grybai 50 - 60 6-8
Prieskoninés Zolelés 40 - 50 2-3
Slyvos 60-70 8-10
Abrikosai 60-70 8-10
Obuoliy skiltelés 60-70 6-8
Kriausés 60-70 6-9

Maisto ruosimas mikrobangomis

Rekomenduojami laikai yra apibendrinti. Rezultatai priklauso nuo maisto tipo, kiekio ir

pradinés temperatiros.

Patarimai dél mikrobangy naudojimo

Maisto ruosimo / atsildymo re-
zultatai

Galima priezastis

Veiksmai

Maistas pernelyg sausas.

Per didelé galia.
Pernelyg ilgas maisto ruosi-
mo laikas.

Nustatykite mazesne galiq ir
(arba) trumpesne maisto ga-
minimo trukme.

Pasibaigus nustatytam laikui,
maisto produktas vis dar neat-
Silo, nesusilo arba neiskepé.

Pernelyg tfrumpas maisto
ruosimo laikas.

Nustatykite ilgesne maisto
ruosimo trukme. Nedidinkite
mikrobangy galios.

Krastuose maistas perkaites, o
viduryje dar neparuostas.

Per didelé mikrobangy ga-
lia.

Nustatykite mazesne galiq ir
tfrumpesne maisto gaminimo
trukme.

ATSILDYMAS
85§ o Laukimo lai-
= O ~ O kas (min)
Kepsnys 0.2 100 5-7 5-10
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L 5 [ e o [
Malta mésal) 0.5 200 8:30- 5
9:30
Viscivkas 1 100 30-35 10- 20
Visciuko krutinélé 0.15 100 5-9 10-15
Visciuko Slaunelés 0.15 100 5-9 10-15
Visa Zuvis 0.5 100 10-15 5-10
Zuvies file 0.5 100 12-15 5-10
Sviestas 0.25 100 4-6 5-10
Tarkuotas suris 0.2 100 2-4 10-15
Mielinis pyragas 1 vnt. 200 2-3 15-20
Surio pyragas 1 vnt. 100 2-4 15-20
Sausas pyragas 1 vnt. 200 2-4 15-20
Duona 1 200 15-18 5-10
Raikyta duona 0.2 200 3-5 5-10
Nesaldzios bandelés 4 vnt. 200 2-4 2-5
Vaisiai 0.25 100 5-10 10-15
7) Naudokite antrq lentynos padéti. Pragjus pusei laiko, apverskite mésq.
PASILDYMAS
L 5 [ e | o [mmm
Pienas, 200 ml - 1000 0:30 -
Vanduo, 200 ml - 1000 0:30 -
Padazas, 200 ml - 600 1-3 -
Sriuba, 300 ml - 600 3-5 -

TIRPINIMAS

Naudokite pirmq lentynos padétj. Praéjus pusei gaminimo laiko paverskite 90° laikrodzio

rodyklés kryptimi.
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§4§ o Laukimo lai-
= 0 ~ O kas (min)
Sokoladas / Sokoladinis glaistas 0.1 200 7 2
Sviestas 0.1 200 4 2
GAMINIMAS
] s Laukimo lai-
= 0 ~ O kas (min)
Zuvies f||e]) 0.5 300 7-9 2
Bulvés su lupenomis?) 0.5 600 10 -
Ryziaid) 0.2 800 14 -
Sprageésiai?) - 700 4-5 -

1) Stiklinj indq uZdenkite perforuota plévele, skirta gamybai garuose. Naudokite pirmq lentynos padét;. Praéjus pusei
gaminimo laiko paverskite 90° laikrodZio rodyklés kryptimi.

2) Stiklinj indq uZdenkite perforuota plévele, skirta gamybai garuose. Naudokite pirmq lentynos padét;.

3) |pilkite 400 ml vandens. Stiklinj indq uZdenkite perforuota plévele, skirta gamybai garvose. Naudokite pirmq lenty-
nos padétj
4) Padékite kukurizy maisel;j stikliniame inde, ertmés apacioje.

KOMBINUOTOJI MIKROBANGY FUNKCIJA
Naudokite pirmg lentynos padét.

Laukimo laikas 2—5 min.

L O @ | C | O

Bulviy plokstainis 11 Karstas oras + mikroban- | 400 210 |35-45
gos
Pyragas 0.7 Virs. ir apat. kaitinimas + | 100 190 ([30-40

mikrobangos

Lazanija, Saldytos 04 Grilis + ventiliatorius + 100 220 |24-28
mikrobangos

Vigcivkas! 1 Grilis + ventiliatorius + 100 220 |45-55
mikrobangos

1) Padékite lékste ertmés apacioje, centre. Vistq padékite ant vielinés lentynélés, kritinéle j virsy. Po 25 min apverskite.
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Spis tresci

Zalecenia dotyczqce pieczenia 106  Tabele pieczenia m
Wskazéwki dotyczqgce specjalnych 106  Chrupigce wypieki 13
funkgji pieczenia urzgdzenia Chleb 13
Pieczenie 107 Turbo grill 114
Wskazéwki dotyczqce pieczenia ciast 107 Termoobieg (niska temp.) 14
Pieczenie na jednym poziomie 108  AirFry 15
piekarnika Potrawy mrozone 15
Wypieki i zapiekanki 110 Pasteryzowanie 116
Wskazéwki dotyczqgce pieczenia m Suszenie n7
miesa Gotowanie za pomocqg mikrofal n7

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.

Zalecenia dotyczqgce pieczenia

Procesy gotowania i pieczenia sq Symbole uzyte w tabelach:
odpowiednie tylko na jednym poziomie.

Rodzaj potrawy
Temperatury i czasy gotowania podane w

tabelach majg wyltgcznie charakter
orientacyjny. Zalezqg one od przepiséw oraz

|8

Funkcja pieczenia

jakosci i iloéci uzytych sktadnikéw. °C | Temperatura
U.r.zqdzenie r'r.102e piec Iul.:> opiekctc.i'naczej — | Akcesoria
niz poprzednie urzqgdzenie. W ponizszych e

wskazéwkach podano zalecane ustawienia Masa(kg)

temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw
potraw.

)| O

Moc mikrofal (W)

=
<]
E]
B

Poziomy pétek liczone sq od dna Poziom umieszczania potraw

piekarnika.

O] (

Czas pieczenia (min)

Jesli brakuje ustawien dla specjalnego
przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.

Wskazoéwki dotyczgce specjalnych funkgji pieczenia urzgdzenia

Podtrzymywanie temp.

Funkcja umozliwia podtrzymanie temperatury potraw. Temperatura jest automatycznie
ustawiona na 80°C.

Podgrzewanie talerzy
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Funkcja umozliwia podgrzanie talerzy przed podaniem. Temperatura jest automatycznie
ustawiona na 70°C.

Roztozy¢ réwnomiernie talerze i naczynia w stosach na ruszcie. Uzy¢ pierwszego poziomu
piekarnika. Po uptywie potowy czasu grzania zamieni¢ miejscami.

Wyrastanie ciasta

Funkcja umozliwia wyrastanie ciasta drozdzowego. Wtozy¢ ciasto drozdzowe do duzego
naczynia i przykry¢ je mokrym recznikiem lub folig plastikowq. Ustawié funkcje: Wyrastanie
ciasta oraz czasu pieczenia

Pieczenie

Do pierwszego pieczenia ustawié nizszg temperature.
Piekgc ciasta na wiecej niz jednym poziomie, mozna wydtuzy¢ czas pieczenia o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach nie zawsze przyrumieniajq sie réwnomiernie. Nie ma
potrzeby zmiany ustawienia temperatury w takim przypadku. W trakcie pieczenia produkty
przyrumieniq sie rbwnomiernie.

Blachy mogq odksztatcad sie podczas pieczenia. Po ostygnieciu blach odksztatcenia znikng.

Wskazoéwki dotyczqce pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest od-
powiednio upieczony.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiescic¢ ciasto na nizszym pozio-
mie piekarnika.

Ciasto zapada sig, robi
sie zakalcowate, roz-
migkte lub jest nieréw-
nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco
nizszq temperature piekarnika.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka, a czas pieczenia
za krotki.

Nastepnym razem ustawié dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawié wy-
zszq temperature piekarnika.

Za dhugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawic krétszy
czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
rownomiernie.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka, a czas pieczenia
za krétki.

Nastepnym razem ustawié dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ciasto nie jest rbwnomiernie
rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzié¢
réwnomiernie ciasto na blasze.
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Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie czasu pie-
czenia podanego w
przepisie.

Temperatura piekarnika jest

za niska.

Nastepnym razem ustawié nieco
wyzszq temperature piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie piekarnika

PIECZENIE W FORMACH

&L, °’C @) =
Tort w ksztatcie pierscie- Termoobieg 150 - 170 40-70
nia / Brioszki
Tort biszkoptowy / Cias- Termoobieg 140 - 160 50-70
ta owocowe)
Biszkopt? Termoobieg 180 25-35
Biszkopt? Gérna/dolna 170 33-43
grzatka
Spdd tarty - ciasto kru- Termoobieg 160 - 170 50-70 2
che
Spéd tarty - ciasto bisz- Termoobieg 150 - 170 25 2
koptowe!)
Amerykanska szarlotka, Termoobieg 150 - 170 55-75
1 forma do ciasta @ 20
cm?)
Sernik, uzy¢ blachy do Termoobieg 160 40-70 2
pieczenia ciasta

1) Nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.

2) Rozgrzad urzgdzenie do ustawionej temperatury. Nie uzywaé: Szybkie nagrzewanie.

CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA

&, °’C @) =
Chleb pleciony / Chat- Gérna/dolna 220 30 2
kal grzatka
Kerststol!) Goérna/dolna 165 - 180 45-80

grzatka
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Ciasta przektadane!)

&, °C @) =
Chleb zytnil) Gérna/dolna 170 - 190 40 - 60
grzatka
Ptysie Goérna/dolna 200 30 2
grzatka
Eklery Gérna/dolna 200 40 2
grzatka
Rolada biszkopfowq” Termoobieg 175 - 185 12 2
Ciasto z kruszonkqg Goérna/dolna 160 - 180 45 2
grzatka
Maslane ciasto migda- Goérna/dolna 175 - 185 30 2
towe / Ciasta cukrowel) grzatka
Ciasto drozdzowe na Termoobieg 150 - 160 45
tarte owocowq, uzy¢
tortownicy!)
Ciasto biszkoptowe na Termoobieg 150 - 170 25 2
tarte owocowq, uzy¢
formy do tarty!)
Tarty owocowe z kru- Termoobieg 160 - 170 50-70 2
chego ciasta
Placki drozdzowe z deli-| Gérna/dolna 160 - 180 45-75
katnymi dodatkami (np. grzatka
twarogiem, kremem,
stodkim sosem)
1) Nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.
CIASTKA
&L, °’C O =
Ciastka kruche! Termoobieg 170 - 190 10 2
Kruche ciasteczka / Termoobieg 150 - 170 10-20 2
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&, °C @) =
Ciasta z biatek jaj / Termoobieg 100 60 - 180
Bezy, uzy¢ papier do
pieczenia?)
Bezy Goérna/dolna 100 60-180
grzatka
Makaroniki® Gérna/dolna 125 - 135 25-35
grzatka
Ciastka francuskie) Gérna/dolna 200 17
grzatka
Butki) Gérna/dolna 180 - 220 20
grzatka
Ciastka?) Termoobieg 150 22-32
Ciastka?) Gérna/dolna 150 20-30

grzatka

1) Nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.
2) Rozgrzaé urzqdzenie do ustawionej temperatury. Nie uzywaé: Szybkie nagrzewanie.

Wypieki i zapiekanki

rzywa, uzy¢ szkla-
nego naczynia na

ruszciel)

grzatka

&L, °C O
Zapiekany maka- Gérna/dolna 160 - 200 35
ron grzatka
Lasqgn01) Gérna/dolna 150 - 190 45
grzatka
Zapiekanka wa- Gérna/dolna 200 40 -70
rzywna') grzatka
Rybq pieczonq 1) Turbo gl'l” 160 25
Faszerowane wa- Goérna/dolna 190 - 210 25-35

1) Nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.
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Wskazoéwki dotyczqce pieczenia miesa

Uzywad tylko zaroodpornych naczyn do pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem (mozna uzy¢ folii aluminiowe;j).
Obrdci¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu pieczenia.

Mieso i ryby piecze sie w duzych porcjach (1 kg lub wiecej).

Podczas pieczenia polac kilkakrotnie kawatki miesa wydobywajgcym sie z nich sosem.

Tabele pieczenia

WOLOWINA

L O °’C O =

Pieczen woto- 1-15 Turbo grill 130- 150 50 2
wa lub poled-
wica, krwista

Pieczen woto- 1-15 Turbo grill 130- 150 65 2

wa lub poled-
wica, $rednio
wypieczona

Pieczen woto- 1-15 Turbo grill 130- 150 80 2

wa lub poled-
wica, dobrze
wypieczona

DZICZYZNA

L O °C O =

Comber / 1-15 | Gérna/dolna grzatka 170 - 190 90 1
Udziec zaj-

eczy!)

Comberzdzi- | 1-15 Termoobieg 130 - 150 55 2
czyzny

Udzieczdzi- | 1-15 | Gdérna/dolna grzatka 150 - 170 110 2
czyzny

1) Rozgrzej pusty piekarnik. uzy¢ brytfanny z pokrywkq (zdejmij jg w pofowie czasu pieczenia).
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RYBY
L, | °C 8]
Cata ryba 0,5-1,0 Turbo grill 160 - 180 20
na rybe
CIELECINA
&L, m °C 8]
Pieczen cieleca | 0.8 - 1.5 Turbo grill 130 - 150 160
Gicz cieleca 2-25 | Goérna/dolna 160 - 180 230
grzatka
JAGNIECINA
L, ) °C O
Udziec jagnie- | 0.5- 1.0 Turbo grill 130 - 150 135
cy
Pieczen jagnie- | 1-1.8 Goérna/dolna 180 100 - 140
ca grzatka
Comber jag- | 0.7-0.9 Turbo grill 130 - 150 35
niecy
DROB
L, | °C O
Caty kurczak?) | 0.9-17 Turbo grill 190 - 210 50-90
Kurczak, po- | 0.5-0.8 Turbo grill 200 55
téwka
Kaczka 1.5-2 Turbo grill 160 - 180 90 - 120
1) Uzy¢ rusztu. Umiesci¢ talerz na $rodku dna komory.
WIEPRZOWINA
L, ) °C O
Karkéwka 15-2 Turbo grill 160 - 180 120
Szynka 1-15 Turbo grill 150 - 170 130
Zeberka 2-3 Gérna/dolna 110 - 150 145
grzatka
Klops 1-15 Turbo grill 160 - 180 50
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&, O °’C @) =]
Golonka wie- | 1.5-2 Turbo grill 170 - 190 80
przowa, pod-
gotowana
Chrupigce wypieki
&L, °C O =
Tarty!) Funkcja Pizza 180 55
Quiche |orrqine1) Gérna/dolna 170 - 190 45
grzatka
Flan SzwajcqrskiU Termoobieg 170 - 190 30-50
Sernik Gérna/dolna 175 - 185 60 - 80
grzatka
qur|o1'kq, przykry‘]‘c]) Gérna/dolna 170 - 190 40 - 60
grzatka
Pizza, na cienkim ciescie!) | Funkcja Pizza 190 - 230 15-25
Pizza, na grubym cieﬁcien Funkch Pizza 190 - 230 20 - 40
Podptomyk!) Goérna/dolna 220 10
grzatka
Ciasto ﬁ'ancuskie.I ) Gérna/dolna 200 20
grzatka
1) Nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.
Chleb
Nagrzac wstepnie pusty piekarnik.
&L, °C O =
Chleb biaty 210 25-45 1
Bagietka 200 - 230 50 2
Brioszki 190 - 210 10-20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
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&, °’C @) =
Chleb zytni 180 - 200 60 1
Chleb petnoziarnisty 180 - 200 60 1
Chleb petnoziarnisty 180 - 200 60 1
Turbo grill
5 C e = =
Pieczen wotowa, $red- 130 - 150 65 2 Blacha do piecze-
nio wypieczona) nia ciasta
Schab wieprzowy") 130 - 150 90 1 Naczynie zarood-
porne
Gorka cielecal) 160 - 180 70 2 Naczynie zarood-
porne
Comber jagniecy 130 - 150 35 2 Blacha do piecze-
nia ciasta
Cata ryba, 0,5 - 1 kg 160 - 180 30 2 Blacha do piecze-
nia ciasta

1) Przed pieczeniem usmaz z obu stron.

Termoobieg (niska temp.)

Funkcja stuzy do przygotowywania chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie dotyczy to
drobiu, ttuste]j pieczeni wieprzowej ani miesa duszonego w sosie wiasnym.

1. Obsmazy¢ mieso na patelni, w wysokiej temperaturze, przez 1-2 minuty po kazdej

stronie.

2. Jedli zaleca sie poziom trzeci, potdz potrawe bezposrednio na ruszcie. Ustaw blache do
pieczenia na pierwszym poziomie piekarnika, aby skapywat do niej ttuszcz.
Jesli zaleca sie poziom pierwszy, potozy¢ potrawe bezposrednio na blasze do

pieczenia.

Uzywajqc tej funkgji, nalezy zawsze piec potrawy pod przykryciem.

3. Uzy¢: Termosonda.
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

g u

°C

O

Pieczen wotowa 1-15

150

120 - 150
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&L, O °C @)
Poledwica wotowa 1-15 150 90 - 110
Pieczen cieleca 1-15 150 120 - 150
Stek 0.2-0.3 120 20-40
AirFry

Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym poziomie piekarnika.
Rozgrza¢ urzgdzenie do ustawionej temperatury.

Umiesci¢ potrawe bezposrednio na ruszcie AirFry. Dodac 1 tyzke oleju, aby zapobiec
przywieraniu potrawy. Umiesci¢ ruszt AirFry na drugim poziomie piekarnika.

&L, | °C 8]
Croissanty, mrozone 0.35 180 - 200 15-30
Ciasto francuskie, mrozone 04-0.5 200 - 220 15-30
Pizza, mrozona 0.34 190 - 210 15-30
Frytki, mrozone 0.6-1 200 - 220 35-45
Frytki grube, mrozone 0.6 200 - 220 20-30
Pieczone ¢wiartki ziemniakdw, mrozone 0.65 200 - 220 20-35
Krokiety mrozone 0.45 200 - 220 15-30
Eskalopki, mrozone 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Burgery rybne, mrozone 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Krazki z kalmaréw, mrozone 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Nuggetsy z kurczaka, mrozone 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Paluszki rybne, mrozone 0.5 200 - 220 15-25

Potrawy mrozone
Zdjg¢ opakowanie. Umiesci¢ potrawe na talerzu.
Nie przykrywaé zywnosci, poniewaz moze to wydtuzy¢ rozmrazanie.

Uzy¢ drugi poziom piekarnika
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&, °C @)
Pizza, mrozona 200 - 220 15-25
Pizza American, mrozona 190 - 210 15-25
Pizza, schtodzona 180 - 200 10-20
Przekgski typu pizza, mrozone 210 - 230 10-15
Cwiartki / Krokiety!) 200 - 220 20-30
Zasmaz. ziemniaki 210 - 230 10-20
Lasagna / Cannelloni, $wieze 170 - 190 40 - 50
Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 50 - 60
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30

1) Odwrécié 2 lub 3 razy w trakcie pieczenia.

Pasteryzowanie

Uzy¢ funkgji: Grzatka dolna.

Nalezy uzywaé wytgcznie stoikéw do pasteryzowania o tych samych wymiarach dostepnych

na rynku.

Nie uzywac stoikdw z pokrywkami typu twist-off i bagnetowymi ani puszek metalowych.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Ustawiad na blasze do pieczenia ciasta nie wiecej niz szes¢ litrowych stoikéw wekowych.

Napetni¢ stoiki do tego samego poziomu i zamknac¢ je klamrg.

Stoiki nie moggq stykac sie ze sobq.

Wila¢ okoto 1/2 litra wody do blachy do pieczenia ciasta, aby zapewnié wystarczajgcg

wilgotnos¢ w piekarniku.
Ustawi¢ temperature na 130°C.
OWOCE JAGODOWE

55§
=

O

Czas do zagotowania

agrest

Truskawki / Boréwki / Maliny / Dojrzaty

45-75
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OWOCE PESTKOWE

B} e
Brzoskwinie / Pigwy / Sliwki 45-75
WARZYWA
§§9 @ @
= Czas do zagotowania Kontynuowa¢ pasteryzacje w
9 temperaturze 100°C
Marchewki 80-90 5-10
Ogodrki 80-90 -
Pikle mieszane 80-90 5-10
Kalarepa / Groszek / Szpara- 80-90 15-20
gi
Suszenie

Uzy¢ trzeci poziom piekarnika. Od czasu do czasu otwierac drzwi, aby wypusci¢ wilgotne
powietrze.

o O

= ¢ [h]
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa do zupy 60-70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3
Sliwki 60 - 70 8-10
Morele 60-70 8-10
Plastry jabtek 60-70 6-8
Gruszki 60-70 6-9

Gotowanie za pomocq mikrofal

Podane czasy majq charakter orientacyjny. Wyniki mogq sie rézni¢ w zaleznosci od typu,
ilosci i temperatury poczgtkowej potrawy.
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Wskazéwki dotyczqgce korzystania z funkgji mikrofal

Efekt gotowania/rozmrazania

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Potrawa jest zbyt sucha.

Ustawiono za wysokg moc.
Ustawiono za dtugi czas
gotowania.

Ustawi¢ nizszq moc i/lub
krétszy czas gotowania.

Po uptywie ustawionego cza-
su potrawa nie jest rozmrozo-
na, jest zimna lub niedogoto-
wana.

Ustawiono za krotki czas
gotowania.

Ustawié dtuzszy czas goto-
wania. Nie zwigkszaé¢ mocy
mikrofal.

Potrawa jest za gorqgca na
brzegach, ale niedogotowana
w $rodku.

Ustawiono zbyt wysokqg
moc mikrofal.

Ustawi¢ nizszg moc i diuzszy
czas gotowania.

ROZMRAZANIE

L 5 | & [ o [
Stek 0.2 100 5-7 5-10
Mieso mielone!) 0.5 200 8:30- 5
9:30
Kurczak 1 100 30-35 10-20
Piers kurczaka 0.15 100 5-9 10-15
Udka kurczaka 0.15 100 5-9 10-15
Cata ryba 0.5 100 10-15 5-10
Filet z ryby 0.5 100 12-15 5-10
Masto 0.25 100 4-6 5-10
Tarty ser 0.2 100 2-4 10-15
Placek drozdzowy 1 szt. 200 2-3 15-20
Sernik 1 szt. 100 2-4 15-20
Ciasto piaskowe 1 szt. 200 2-4 15-20
Chleb 1 200 15-18 5-10
Chleb krojony 0.2 200 3-5 5-10
Butki 4 szt 200 2-4 2-5
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% RN
Owoce 0.25 100 5-10 10-15
1) Uzy¢ drugi poziom piekarnika Po uplywie pofowy czasu odwréci¢ mieso do géry nogami na najdfuzszy bok.
ODGRZEWANIE
% 0 | & | 0 [cmm
Mleko, 200 ml - 1000 0:30 -
Woda, 200 ml - 1000 0:30 -
Sos, 200 ml - 600 1-3 -
Zupa, 300 ml - 600 3-5 -

TOPIENIE

Uzy¢ pierwszy poziom piekarnika Obréci¢ o 90° w prawo w potowie czasu pieczenia.

2 5 [ & [0 [ommm

Czekolada / Polewa czekoladowa 0.1 200 7 2

Masto 0.1 200 4 2

PIECZENIE

0 0 | & | O oo

Filet z ryby") 0.5 300 7-9 2

Ziemniaki w mundurkach?) 0.5 600 10 -

Ryz3) 0.2 800 14 -

Popcorn?) - 700 4-5 -

1) Przykry¢ szklane naczynie perforowang foliq spozywczq. Uzy¢ pierwszy poziom piekarnika Obrécié¢ o 90° w prawo

w polowie czasu pieczenia.

2) Przykry¢ szklane naczynie perforowanq foliq spozywczq. Uzy¢ pierwszy poziom piekarnika
3) Dodaé 400ml wody. Przykry¢ szklane naczynie perforowanq foliq spozywczq. Uzy¢ pierwszy poziom piekarnika
4) Umiesci¢ torebke z popcornem na szklanym naczyniu na dnie komory.

FUNKCJA KOMBI KUCHENKI MIKROFALOWEJ

Uzy¢ pierwszy poziom piekarnika

Czas odczekania wynosi 2-5 min.
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krofale

5 i S C0o
Zapiekanka ziemnia- 1.1 Termoobieg + mikrofale | 400 210 |35-45
czana
Ciasto 0.7 Gorna/dolna grzatka + 100 190 ([30-40
mikrofale
Lasagna, mrozone 04 Grill + termoobieg + mi- 100 220 (24-28
krofale
Kurczak? 1 Grill + termoobieg + mi- 100 220 |45-55

1) Umiescié talerz na $rodku dna komory. Umiesci¢ kurczaka bezposrednio na ruszcie piersiq do dotu. Po 25 min od-

wréci¢ do géry nogami.
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Ne rezervam dreptul asupra efectudrii de modificari.

Recomandari pentru gatit

Procesele de gatire si coacere sunt
adecvate doar pe un singur nivel.

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

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

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

Dacd nu puteti gdsi setdrile pentru o retetd
speciald, cautati alta similard.

Simboluri utilizate in tabele:

Tipul de preparat

=
Functia de gatire
°C | Temperaturd

= | Accesoriu

Greutate (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Puterea microundelor (W)

Pozitie raft

i ¢

Duratd gdtire (min)

€]

Recomandari pentru functiile speciale de gatire ale aparatului

Mentine cald

Aceastd functie va permite sd mentineti mdncarea caldd. Temperatura este setatd automat

la 80°C.

Incalzire farfurii

Functia va permite sa incdlziti farfurii si preparate inainte de servire. Temperatura este

setatd automat la 70°C.
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Puneti farfuriile si preparatele uniform pe raftul de sarmd. Utilizati raftul de pe primul nivel.
Dupa ce a trecut jumdtate din durata incdlzirii, schimbati locurile acestora.

Dospire aluaturi

Functia va permite sa cresteti aluatul cu drojdie. Puneti aluatul intr-un vas mare si acoperiti-|
cu un prosop ud sau folie de plastic. Setati functia: Dospire aluaturi si durata de gdtire.

Coacere

La prima coacere, folositi temperatura mai mica.

Durata de coacere poate fi extinsd cu 10 — 15 minute in cazul in care coaceti prdjituri pe o
pozitie a raftului.

Prgjiturile si produsele de patiserie aflate la indltimi diferite nu se rumenesc in mod egal. Nu
este necesard modificarea temperaturii dacd rumenirea nu se face uniform. Diferentele se
egalizeazd in timpul coacerii.

Tavile din cuptor se pot strdmba in timpul coacerii. Atunci cand tavile s-au rdcit, distorsiunile
dispar.

Sfaturi pentru coacere

Rezultatul coacerii Cauza posibila Solutie
Baza prgjiturii nu este Pozitia raftului nu este co- Puneti prdjitura pe un nivel mai
coaptd suficient. rectd. jos.

Prdjitura se farémiteazd | Temperatura cuptorului este | Data viitoare, setati cuptorul cu o
si devine cleioasd sau prea mare. temperaturd putin mai redusa.

nu este uniformd. ; - - -
Temperatura cuptorului este | Data viitoare setati o duratd de

prea mare si durata de coa- | coacere putin mai mare si o tem-
cere este prea scurtd. peraturd a cuptorului putin mai
redusad.

Prgjitura este prea usca- | Temperatura cuptorului este | Data viitoare, setati cuptorul cu o
ta. prea micd. temperaturd mai mare.

Durata de coacere este Data viitoare setati o duratd de
prea lungd. coacere mai scurtd.
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Rezultatul coacerii

Cauzad posibild

Solutie

Prajitura se coace neu-
niform.

Temperatura cuptorului este
prea mare si durata de coa-
cere este prea scurtd.

redusa.

Data viitoare setati o duratd de
coacere putin mai mare si o tem-
peraturd a cuptorului putin mai

Aluatul prajiturii nu este dis-

tribuit uniform.

re.

Data viitoare, intindeti uniform
aluatul fortului pe tava de coace-

Prgjitura nu este gata
dupd terminarea dura-
tei de coacere mentio-
nate in retetd.

Temperatura cuptorului este

prea micd.

Data viitoare, setati cuptorul cu o
temperaturd putin mai ridicatd.

Coacerea pe un singur nivel

COACEREA IN FORME

&L, °C O =
Prdjiturd Ring / Briosd | Aer cald cu venti- 150 - 170 40-70
latie
Prgjiturd Madeira / Pra- | Aer cald cu venti- 140 - 160 50-70
jituri cu fructeV) latie
Pandispan? Aer cald cu venti- 180 25-35
latie
Pandispan?) Incalzire sus si jos 170 33-43
Blat pentru tarta - aluat | Aer cald cu venti- 160 - 170 50-70 2
fraged latie
Amestec blat pentru tar- | Aer cald cu venti- 150 - 170 25 2
t& - pandispan’) latie
Placintd cu mere, 1 for- | Aer cald cu venti- 150 - 170 55-75
md @20 cm?) latie
Prgjiturd cu brénzd, fo- | Aer cald cu venti- 160 40-70 2
lositi tava de gatit latie

1) Preincalziti cuptorul gol.

2) Preincalziti aparatul péna cand se atinge temperatura setatd. Nu folositi: Incalzire rapida.
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&L, °C O =
Paine impletita / Paine | Incalzire sus si jos 220 30 2
coronita!

Christstollen!) Incalzire sus si jos 165 - 180 45 - 80 1
Paine de secara’) Incalzire sus si jos 170 - 190 40 - 60 1
Choux a la creme Incalzire sus si jos 200 30 2

Eclere Incalzire sus si jos 200 40 2
Rulada?) Aer cald cu venti- 175 - 185 12 2
latie
Prdjiturd cu nucd sau | Incalzire sus si jos 160 - 180 45 2
alune
Prdjiturd cu migdale cu | Incalzire sus si jos 175 - 185 30 2
unt / Prdjituri cu zahar
ars?
Aluat cu drojdie pentru | Aer cald cu venti- 150 - 160 45 1
tartd cu fructe, folositi latie
forma de tort!)
Amestec pentru pandis- | Aer cald cu venti- 150 - 170 25 2
pan si tartd cu fructe, fo- latie
lositi tava pentru tarte!)
Tarte cu fructe facute din | Aer cald cu venti- 160 - 170 50-70 2
aluat fraged latie
Placintd dospitd cu um- | Incalzire sus si jos 160 - 180 45-75 1
pluturd delicatd (de ex.
branza dulce, friscd, cre-
md custard)
1) Preincalziti cuptorul gol.
BISCUITI
&L, °C 8] =]
Aer cald cu venti- 170 - 190 10 2

Biscuiti cu aluat fraged )

latie
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&L, °C Q) =
Prdjitura sfardmicioa- | Aer cald cu venti- 150 - 170 10 - 20 2
s& / Patiserie!) latie
Pateuri cu albus de ou/ | Aer cald cu venti- 100 60 - 180
Bezele, folositi hdrtie de latie
coptz)
Bezele Incalzire sus si jos 100 60-180
Pricomigdale!) Incalzire sus si jos 125 - 135 25-35 2
Aluaturi de foietaj!) Incalzire sus si jos 200 17
Rulouri!) Incalzire sus si jos 180 - 220 20 2
Prajituri mici? Aer cald cu venti- 150 22-32 2
latie
Prajituri mici? Incalzire sus si jos 150 20-30 2

1) Preincalziti cuptorul gol.

2) Preincalziti aparatul pénd cénd se atinge temperatura setatd. Nu folositi: Incalzire rapida.

Coaceri si gratinari

folositi un vas de
sticla pe raftul de

sarm&!

&L, °C O =

Paste la cuptor Incalzire sus si jos 160 - 200 35 2
Lasagna) Incalzire sus si jos 150 - 190 45 1
Legume gratinate!) | Incalzire sus si jos 200 40 -70 2
Peste la cuptor!) Gatire intensiva 160 25 2
Legume umplute, | Incalzire sus si jos 190 - 210 25-35 2

1) Preincalziti cuptorul gol.

Sfaturi pentru frigere

Folositi vase de cuptor rezistente la caldurd.

Frigeti carnea slabd acoperita (puteti folosi folie de aluminiu).
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intoarceti friptura dupd ce a trecut 1/2 - 2/3 din durata de gdtire.
Frigeti carnea si pestele in bucati mari (1 kg sau mai mult).

Stropiti bucdtile de carne cu sucul propriu de mai multe ori pe durata frigerii.

Tabele pentru friptura

VITA
S, O °C D =
Friptura de vi- 1-15 Gatire intensiva 130- 150 50 2
ta sau file, in
s@nge
Friptura de vi- 1-15 Gatire intensiva 130- 150 65 2
ta sau file,
mediu
Friptura de vi- 1-15 Gatire intensiva 130- 150 80 2
t& sau file, bi-
ne facut
VANAT
&L, O °C @) =
Spatd / Pulpa | 1-1.5 Incalzire sus si jos 170 - 190 90 1
de iepurel)
Spatd de ca- 1-15 Aer cald cu ventilatie 130 - 150 55 2
prioard
Pulpd de ca- 1-15 Incalzire sus si jos 150 - 170 110 2
prioard
1) Preincalziti cuptorul gol. Folositi o tava de copt cu capac (scoateti-I dupd ce a trecut jumatate din durata de gdtire).
PESTE
&L O °C 8] =]
Peste intreg 0,5 - 1,0 | Gatire intensiva 160 - 180 20 2
per pes-
te
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VITEL
N m| °C O
Fripturd de vi- | 0.8 - 1.5 | Gatire intensiva 130 - 150 160
tel
Picior de vitel 2-25 Incalzire sus si 160 - 180 230
jos
MIEL
L, 0 °C O
Pulpa de miel | 0.5 - 1.0 | Gatire intensiva 130 - 150 135
Friptura de 1-1.8 Incalzire sus si 180 100 - 140
miel jos
Spatd de miel | 0.7 - 0.9 | Gatire intensiva 130 - 150 35
PASARE
L, m| °C D
Pui intreg") 0.9 - 1.7 | Gatire intensiva 190 - 210 50-90
Pui, jumatate | 0.5 - 0.8 | Gatire intensiva 200 55
Rata 1.5 -2 | Gatire intensiva 160 - 180 90 - 120
1) Folositi raftul de sGrmd. Asezati o farfurie in centrul partii inferioare a cavitdtii.
CARNE DE PORC
L, m| °C O
Gat 1.5 -2 | Gatire intensiva 160 - 180 120
Halca de jom- | 1-1.5 [ Gatire intensiva 150 - 170 130
bon
Coastd de porc| 2-3 Incalzire sus si 110 - 150 145
jos
Ruladd decar- | 1-15 | Gatire intensiva 160 - 180 50
ne
Picior de porc, | 1.5-2 [ Gatire intensiva 170 - 190 80

semipreparat
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Coacere crocanta
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L °C O =
Tarte? Functie Pizza 180 55 2
Quiche Lorraine!) Incalzire sus si 170 - 190 45
jos
Tartd elvetiana?) Aer cald cu 170 - 190 30-50
ventilatie
Prgjiturd cu brénza Incalzire sus si 175 - 185 60 - 80
jos
Pl&cint& cu mere, acoperita!) | Incalzire sus si 170 - 190 40 - 60
jos
Pizza, blat subtire si crocant?) | Functie Pizza 190 - 230 15-25
Pizza, blat gros si crocant) Functie Pizza 190 - 230 20-40
Pdine nedospit&) Incalzire sus si 220 10 2
jos
Tart& cu aluat de foietaj") Incalzire sus si 200 20 2
jos
1) Preincélziti cuptorul gol.
Coacere paine
Preincalziti cuptorul gol.
& °’C O =
Paine albd 210 25-45 1
Bagheta 200 - 230 50 2
Briosd 190 - 210 10-20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Pdine de secara 180 - 200 60 1
Paine din fdind integrala 180 - 200 60 1
Paine din cereale integrale 180 - 200 60 1




ROMANA

Gatire intensiva
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&L, °C O = =
Fripturd de vitd, me- 130 - 150 65 2 Tava de gatit
diu"
Cotlet de porc” 130 - 150 90 1 Tocanite
File de vitel") 160 - 180 70 2 Tocanite
Spatd de miel 130 - 150 35 2 Tava de gatit
Peste intreg, 0,5 - 1 kg 160 - 180 30 2 Tava de gatit

1) Préjiti ambele pdrti inainte de gdtire.

Gatire la temp. scazuta

Aceastd functie va permite sa preparati carne fragedd, fard grdsimi si peste. Nu se aplicd

pentru: pui, fripturd grasa de pore, fripturd indbusitd.

1. Frigeti carnea timp de 1 - 2 minute pe fiecare parte intr-o cratité la caldurd ridicatd.

2. Dacd se recomandd a treia pozitie a raftului, puneti alimentele direct pe raftul de sGrma.
Puneti o tavd/cratitd pe prima pozitie a raftului pentru a colecta grdsimea.
Dacd se recomandd a treia pozitie a raftului, puneti alimentele direct pe raftul de sarma.

Gatiti intotdeauna fard capac in timp ce utilizati aceastd functie.

3. Utilizare: Senzor de gatire.
Utilizati raftul de pe primul nivel.

&L, m °C O
Fripturd de vita 1-15 150 120 - 150
File de vita 1-15 150 90 - 110
Fripturda de vitel 1-15 150 120 - 150
Fripturd 02-03 120 20 - 40

AirFry

Puneti tava de gatit pe primul nivel al raftului.

Preincdlziti aparatul pdnd cand se atinge temperatura setatd.

Puneti alimentele direct pe raftul de sGrmda AirFry. Aplicati 1 lingurd de ulei pentru a preveni
lipirea mancdrii. Asezati raftul de sGrma AirFry pe a doua pozitie a raftului.
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&, ) °C O
Croissant, congelat 0.35 180 - 200 15-30
Foitaj, congelat 04-0.5 200 - 220 15-30
Pizza congelata 0.34 190 - 210 15-30
Cartofi prdgjiti, congelati 0.6-1 200 - 220 35-45
Cartofi prdgjiti grosi, congelati 0.6 200 - 220 20-30
Cartofi wedges, congelati 0.65 200 - 220 20-35
Crochete, congelate 0.45 200 - 220 15-30
Escalop, congelat 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Burgeri de peste, congelati 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Inele de calamar, congelate 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Nuggets de pui, congelate 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Degetele de peste pane, congelate 0.5 200 - 220 15-25
Preparate congelate
indepartati ambalajul alimentelor. Puneti alimentele pe o farfurie.
Nu acoperiti alimentele deoarece acestea se pot extinde durata decongeldrii.
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
L, °C O
Pizza congelata 200 - 220 15-25
Pizza Americand, congelatd 190 - 210 15-25
Pizza, refrigeratd 180 - 200 10-20
Pizza snacks, congelata 210 - 230 10-15
Cartofi wedges / Crochete) 200 - 220 20-30
Bulete 210 - 230 10-20
Lasagna / Paste cannelloni, proaspete 170 - 190 40 - 50
Lasagna / Paste cannelloni, congelate 160 - 180 50 - 60
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55§
=

°’C

Aripioare de pui

190 - 210 20-30

1) Intoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gdtirii.

Conservare

Incalzire josUtilizati functia .

Utilizeaza numai borcane cu aceleasi dimensiuni disponibile pe piatd.

Nu folositi borcane cu capace cu filet si tip baionetd sau conserve metalice.

Utilizati raftul de pe primul nivel.

Nu puneti mai mult de sase borcane de un litru pe tava de gatit.

Umpleti borcanele in mod egal si inchideti-le cu o clema.

Borcanele nu se pot atinge intre ele.

Puneti aproximativ 1/2 litru de apd in tava de gdtit pentru a asigura suficientd umiditate in

cuptor.
Setati temperatura la 130°C.
FRUCT MOALE

555
=

O

Fierbere pand la aparitia bulelor de aer

Cdpsuni / Afine / Zmeurd / Agrise coapte 45-75
FRUCT CU SAMBURE
Z e
Piersici / Gutui / Prune 45-75
LEGUME
§§9 . ~ Q . . @ .
= Fierbere pand la aparitia bu-|  Fierbere in continuare la
lelor de aer 100°C
Morcovi 80-90 5-10
Castraveti 80-90 -
Murdaturi asortate 80-90 5-10
Gulie / Mazdre / Sparanghel 80-90 15-20
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Dezhidratare
Utilizati raftul de pe al treilea nivel. Deschideti usa din cand in cdnd pentru a elibera aerul
umed.
o O
= ¢ (h)
Fasole 60-70 6-8
Ardei 60-70 5-6
Legume pentru supd 60-70 5-6
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3
Prune 60-70 8-10
Caise 60 -70 8-10
Felii de mere 60-70 6-8
Pere 60-70 6-9

Gatitul la microunde

Timpii recomandati sunt orientativi. Rezultatele pot varia in functie de tipul, cantitatea si
temperatura initiald a alimentelor.

Recomanddri pentru microunde

Rezultatele gatirii/dezghetarii

Cauzd posibila

Solutie

Alimentele sunt prea uscate.

Puterea a fost prea mare.

Durata gdtirii a fost prea
lunga.

Setati o putere mai redusd
si/sau o duratd mai mica de
gatire.

Alimentele nu sunt decongela-
te, sunt reci sau nepreparate
suficient dupd incheierea du-
ratei de gdtire.

Durata gatirii a fost prea
scurtd.

Setati durata de gatire mai
lungd. Nu cresteti puterea
microundelor.

Alimentele sunt supraincdlzite
la margine, dar insuficient fa-
cute in mijloc.

Puterea de microunde a
fost prea mare.

Setati o putere mai micd si o
duratd de gatire mai redusd.
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DECONGELARE
s 5 | & | o hmeiw
Friptura 0.2 100 5-7 5-10
Carne tocata? 0.5 200 8:30- 5
9:30
Pui 1 100 30-35 10-20
Piept de pui 0.15 100 5-9 10-15
Pulpe de pui 0.15 100 5-9 10-15
Peste intreg 0.5 100 10-15 5-10
File de peste 0.5 100 12-15 5-10
Unt 0.25 100 4-6 5-10
Branza rasa 0.2 100 2-4 10-15
Placintd dospitd 1 bucata 200 2-3 15-20
Prdjiturd cu brénza 1 bucata 100 2-4 15-20
Prgjiturd uscatd 1 bucata 200 2-4 15-20
Paine 1 200 15-18 5-10
Paine feliata 0.2 200 3-5 5-10
Chifle din aluat de pdine 4 bucati 200 2-4 2-5
Fruct 0.25 100 5-10 10-15
L)n l;gl.izaﬁ raftul de pe al doilea nivel. Dupd jumdtate din timp, infoarceti carnea pe cealald parte, pe latura cea mai
REINCALZIRE
Durata de
é, Ifl "@“ @ asteptare
(min)
Lapte, 200 ml - 1000 0:30 -
Apd, 200 ml - 1000 0:30 -
Sos, 200 ml - 600 1-3 -
Supd, 300 ml - 600 3-5 -
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TOPIREA
Utilizati raftul de pe primul nivel. Rotiti la 90° in sensul acelor de ceasornic dupd ce a trecut
jumatate din durata de gdtire.

$1§ o Durata de as-
= O ~ O teptare (min)
Ciocolatd / Tnvelis de ciocolatd 0.1 200 7 2
Unt 0.1 200 4 2
GATITUL
Durata de
&, | s D asteptare
(min)
File de peste) 0.5 300 7-9 2
Cartofi in coqj&? 0.5 600 10 -
Orez®) 0.2 800 14 -
Popcorn4) - 700 4-5 -

1) Folositi o folie cu gduri pentru a acoperi vasul de sticla. Utilizati raftul de pe primul nivel. Rotiti la 90° in sensul ace-
lor de ceasornic dupd ce a trecut jumdtate din durata de gdtire.

2) Folositi o folie cu gduri pentru a acoperi vasul de sticla. Utilizati raftul de pe primul nivel.
3) Addugati 400 ml de apd. Folositi o folie cu gduri pentru a acoperi vasul de sticla. Utilizati raftul de pe primul nivel
4) Asezati punga de popcorn pe vasul de sticla din partea inferioard a cavitatii.

FUNCTIE COMBINATA MICROUNDE
Utilizati raftul de pe primul nivel.

Timpul de asteptare este de 2-5 min.

by W S C O
Cartofi gratinati 11 Aer cald + MU 400 210 |35-45
Prajitura 0.7 Incalzire sus/jos + MU 100 190 |30-40
Lasagna, congelat 0.4 Grill + Aer cald + MU 100 220 (24-28
Puil 1 Grill + Aer cald + MU 100 220 |45-55

1) Asezati o farfurie in centrul pértii inferioare a cavitétii. Puneti puiul direct pe raftul de sGrmd cu pieptul in jos. Dupd
25 min, intoarceti cu susul in jos.



PYCCKUIA

CopeprkaHue

PekomeHaaumm no npurotoBneHunto 135
PekomeHaaumm no ncnonb3oBaHMIO 135
CMeLManbHbIX PEXMUMOB HATPEBA
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Bbineuka 136
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I'Ipc:Bo HQA U3SMEHEHUA COXPaHaeTCA.

Xpycrawas Bbineyka

Xne6

Typ6o-rpunb
HuskotemnepatypHoe
NpUroToBneHue

AirFry

3aMOpPOXKEHHbIE NPOLRYKTbI
KoHcepsuposaHue
BbicywmBaHue
MpurotosneHue B pexume
MMWKPOBOSTHOBOM 06paboTKM

PeKOMeHAG LiMn No NpuUroToBsi€HUIO

[ns npurotoBneHus n BbINeKAHUs NOAXOAUT
TONbKO OAWNH YPOBEHb.

MpuBeaeHHble B TAGNMLOX 3HOYEHUS
TEMNEepPATYpPbl U BDEMEHU MPUTOTOBNEHUS
SBNSAIOTCS OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHU 3aBUCST
OT peLenTa, a TaKXe OT KA4YeCTBA U1
KONMUYECTBA UCMOSb3YEMbIX UHIPEANEHTOB.

Baww npubop MoXKeT BbINEKATb UMW XAPUTL
MHaYe, Yem npeabiaywmin npubop. B
PEKOMEHAALIMSAX HUXKE MPUBOASATCS
peKoMeHLyeMble HACTPOWKM TEMMNEPATYPbI,
BPEMEHW MPUTOTOBNEHMS U MOMOXEHUS
NPOTUBHEN Ansi onpefeneHHbIX BUAOB
NPOAYKTOB.

[MonoxeHus I'IpOTVIBHeﬁ OTCYUTBIBAIOTCA OT

JHQA [lyXOBOTO WKADA.

Ecnv HOWTU YCTOHOBKM ANsi KOHKPETHOTO
peLlenTa He yaaeTcs, MoULWMUTE MNOXOXNM
peuenr.

CumBorbl, Ucnonb3yemble B TAGNMLAX:
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147

B | Tun 6niona
Pexxum Harpesa
°C | Temnepartypa
= | Akceccyap

Bec (kr)

)| O

=
<]
E]
B

MolwwHocTtb mukposonH (Br)

Mono>eHue NPOTUBHA

O] (

Bpems npurotoeneHms (MmH)

PexomeHAaALMM NO UCNONb3OBAHUIO CNELMANbHbIX pe>Xmmos

Harpesa npubopa

Monnep>xanmne Tenna
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JaHHas doyHKUMs NMO3BOSET NOAAEPXMBATL BMOA0 ropsiunm. Temneparypa aBToMaTMyecku
ycTaHasnmeaeTcs Ha 3HadeHue 80°C.

Moporpes Tapenok

HaHHas doyHKUMS No3BONSET MOAOrPEBATL TAPENKK 1 BRIOAA Nepes UX NoJaYen K CTony.
TemnepaTypa aBToMATUYECKU YCTAHABAMBAETCS HA 3HauYeHue 70°C.

POBHOMepHO pasmecTuTe Tapenkm n 6J'|IO,U.O no Bcew pelweTke. MCI'IOHb3yﬁTe nepsoe
nono>keHne NPoTUBHS. Mo ncTeyeHnn NonoBMHBbI BpeMeHU Harpesa NMOMEHSINTE UX MECTAMM.

MoaroTtoeka Tecta

JaHHas doyHKLMS MCronb3yeTcs A1 NOAbEMA APOXKeBoro Tectd. [omectute Tecto B
GOnbLUYIO MACKY U HOKPOWTE €ro BIIAXHbLIM MONOTEHLIEM UMW MONUSTUIIEHOBOM NIEHKOMN.
3apanite doyHKumio: MNoaroToBka TecTa 1 Bpems NPUroTOBNEHMSI.

Boineuka

B nepsbiit pa3 ncrnonb3yiite 6onee HU3KYIO TEMNEPATYPY.

Mpw BbINEKaHWM Bonee Yem Ha OAHOM MOMNOXEHWUMU MPOTUBHSI BPEMS BbINEKAHUSI MOXXHO
yBenuuntb Ha 10—15 MuHyT.

Muporu 1 Beineuka, PAcnonoXeHHbIe HA PA3HOM BbICOTE, HE BCETAA NMOAPYMSHUBAIOTCS
paBHOMepHO. B cnyyae HepaBHOMEPHOTO NMOAPYMSHUBAHUS HET HEOOXOANMOCTU MEHSIT
HOCTPOMKM TemMnepaTypsbl. Pa3HWLA BbIPOBHSETCS B XOAE BbINEKAHMS.

B xone npurotoBneHuns NpPoTMBHU MOTYT AedPOPMUPOBATLCS. [ocne ocTbIBAHMS NPOTUBHEN
3TV AedoopPMALIMM UCHE3TIOT.

CoBeTbl NO Bbine4vke

Pesynbtar BbinekaHus/ BosmodkHas npuunHa PeweHwne
>KAPKK

Hu3 nupora HepocTa- HesepHbin BoiIGOp nonoxxe- | Boibepute ans Toptra 6onee Hus-

TOYHO MOAPYMSIHEH. HUS MPOTUBHS. KWW YPOBEHb.

Mupor onapaeTt u oc- Crnvwkom Bbicokas Temne- | B cnepytowmii pas HemHoro no-

TAETCs CbIPbIM UNKW Ya- | paTypa AyXOBOro Wwkadod. | HU3bTE TEeMNEPATYPY OyXOBOrO

CTUYHO HemporneyeH- wkadpa.

HbIM.
Temnepartypa pyxoBoro B cnepytowmit pas ysenuybsTe Bpe-
WKadoa CRMLLKOM BbICOKA, O | MSi BbINEYKM U MOHWU3bTE TEMNEPa-
BPEMsI BbINEKAHMS CIUWLIKOM | Typy AyXOBOTO WKaAdoa.
maro.
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Pesynbrar BbinekaHus/
KAPKM

BosmoxkHas npuunHa

Pewenne

Mupor cnuwkom cyxomn.

Crnuvwkom Hu3Kas Temnepa-
Typa AyxoBoro wkadoa.

B cnepyowmii pas nosbickTe TEM-
neparypy AyxoBoro wkadoa.

Crimwkom 6onbLuoe Bpems
BbINEKAHUSI.

B cnenyowmii pas ymeHblmte
BPEMS BbINEKAHMUSI.

Mupor noppymsiHuBaeT-
€Sl HEPOBHOMEPHO.

Temnepartypa nyxosoro
WKAdPa CINLLKOM BbICOKA, O
BPEMS! BbINEKAHMS CITULLKOM
marno.

B cnepyrowmii pas ysenuubte Bpe-
Msl BbIMEYKM U MOHU3LTE TEMMEPA-
TYypYy ByXx0oBoro wkadoa.

Tecrto ans nupora pacnpe-
AeneHo HEPOBHOMEPHO.

B cnepytowmit pas paBHomepHo
pacnpenenute TeCTo Mo SMANUPO-
BAHHOMY MPOTUBHIO.

Mupor He rotos no ucre-
YeHWM 300HHOTO B pe-
LernTe BPeMeH!.

Crmwkom HusKkas Temnepa-
Typa AyXxoBoro wkadod.

B cnepytowmit pas HemHoro no-
BbICbTE TEMMNEPATYPY LyXOBOrO
wkadoa.

BbinekaHue Ha ogHOM YPOBHE AyXOBOro WwKadpa

BbINMEYKA B DOPMAX
&L, °C O =
Mupor-konbuo / lopsunii Bo3pyx 150 - 170 40-70 1
Bpuowb
Buckeut «Magepa» / lopsunii Bo3noyx 140 - 160 50-70 1
®pykrosble TOpThI ')
BUCKBUTHBIN Nupor2) lopsiunii Bo3ayx 180 25-35 1
BuckBUTHBIN nwporz) TpG,D,MLI,MOHHOe 170 33-43 1
npurotoBnexHue
®naH u3 necoyHoro Te- | opsunii Bo3ayx 160 - 170 50-70 2
cra
®naH 13 GUCKBUTHOTO lopsunii Bo3nyx 150 - 170 25 2
tectal)
SA6nouHbivi nupor, 1 lopsunii Bo3noyx 150 - 170 55-75 1
dpopma 20 cm!)
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Yuskerik, ucnonb3ymrte
SMANUPOBAHHBIN NPOTU-
BEHb

lopsunii Bosnyx

160

40-70

1) MpeasaputensHO pasorperite nycroi AyxoBok WKadh.

2) MpeasaputensHo pasorperite npubop A0 AOCTUXEHUS yCTAHOBIEHHOM Temneparypbl. He ucnonb3yite: beictpbii

nporpes.

TOPTbI / BBIMNEYKA / XNEB B SMATTMPOBAHHbIX NMPOTUBHAX

i
=

°C

O

OUCKBUTHOM OCHOBE, UC-
nonb3yunte doopmy ans
donanal)

BatoH-nnetexka / TpaaunumoHHoe 220 30
Xana® npurotosneHne
PosknectseHckuii kekc!) | TpaauumonHoe 165 - 180 45 - 80
npuroTosnexHne
PsxaHoit xne6!) TpamuumoHHoe 170 - 190 40 - 60
NPUroToBNeHne
30BApPHbIE NMUPOXHbIE TpaanumoHHoe 200 30
npuroToenexHne
Dxnepsbl TpaanumorHoe 200 40
NPUroToBneHne
LLsenuapckuii pyner!) | Topsiumit Bozayx 175 - 185 12
Mupo>xHoe ¢ nockinkon, | TpaauumoHHoe 160 - 180 45
cyxoe NPUroToBneHne
Cnu1BOYHBIN MUHAOMb- TpaanumoHHoe 175 - 185 30
Hbiri TopT / CaxapHoe npuroToBreHve
neueHse!)
DpykTOBbIV doNaH U3 lopsiunit Bo3ayx 150 - 160 45
APOXOKEBOTO TECTA, UC-
Nonb3ynTe PA3bEMHYIO
dpopmy ans Bbineukm!)
DpykTOBLIA dONIAH HA [opsiunii Bo3nyx 150 - 170 25
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i
=

°C

®pykToBble donaHbl M3 | Fopsunii Bo3ayx 160 - 170 50-70 2
NecoYHoro Tecta

JpoxokeBble nuporu ¢ TpaanumoHHoe 160 - 180 45-75

AENVKATHOW HOYMHKOW | MPUrOTOBNEHME

(Hanpumep, TBOpoOrom,
CIIMBKAMM, 30BAPHBIM
Kpemom)

1) MNpeasaputenbHO pasorpelite fycroi AyxOBOW WKAp.

BNCKBUTbI
L, °C O =
MecouH. neuerbe ! lopsunii Bospyx 170 - 190 10 2
MecouHoe neyeHbe / lopsiunii Bo3oyx 150 - 170 10-20 2
Monocku u3 Tecta’)
Bbineuka ¢ siyHbIM lopsiunii Bozayx 100 60 - 180 1
Genkom / bese, ucrnons-
3yite Gymary ans
Bbineuku?)
Bese TpaauumoHHoe 100 60-180 1
NPUroToBNeHe
Makaporn') TpaamumoHHoe 125 - 135 25-35 2
NpUrotToBneHne
M3penus us cnoeHoro TpaavumoHHoe 200 17 1
rectal) npuroToBneHune
Pynetsi!) TpaamumoHHoe 180 - 220 20 2
npurotoBnexHne
Manenskue Toptsi?) lopsunii Bospyx 150 22-32 2
Manenbkue Toptbi? TpaanumoHHoe 150 20-30 2
npurotoBnexHue

1) MpeasapuTensHO pasorperite nycroi ByxoBok WKadh.
2) MpeaBapurensHo pasorpeite npubop Ao AOCTUXEHUS YCTAHOBIEHHOM TeMnepartypsbl. He ucrionb3ayiite: beicTpbii

nporpes.
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555
=

°C

T€ CTEKNIAHHYIO
coopmy Ha
pewertke!)

3anekaHka uz na- | TpapuumoHHoe 160 - 200 35
CTbl npuroToBsneHune
MNasaubs ! TpaanumnoHHoe 150 - 190 45
MpUroToBreHne
OsBolyHas TpaanumoHHoe 200 40-70
3anekaHka ) npuroToBneHune
3anekaHku ¢ Typ6o-rpunb 160 25
pbi6oii!)
QapuumposaHHble | TpaauuMoHHoe 190 - 210 25-35
OBOLUM, UCTIONb3YW- | MpUroToBneHune

1) MpeasaputensHO pasorperte nycroi ByxoBok LWKadh.

PexkomeHaauuu no xxapke

Mcnonb3yiiTe XapocTonkyto nocyay.

Mpw >xapke MOCTHOrO MSACA HOKPbIBAWTE (MOXHO MCMOMb3OBATHL ANIOMUHUEBYIO CPOTbIY).

MepeBopaurBaiite 06XAPUBAEMBIN MPOAYKT MO UcTeveHnn 1/2 - 2/3 Bpemern

NPUTroTOBNEHUS.

Mpu xxapke msica 1 pbibbl ucnonbayinte Gonblime Kycku (1 kr unu Gonee).

Heckonbko Pa3 B Te4EHUE XAPKU nonueamnte >KApKoe BblAeNaoWUMCAa COKOM.

Tabnuub! ans >xapku

rOBAOMHA

55§
=

[

°’C

Poctbudo vnu
doune, c kpo-
BblO

1-15

Typ6o-rpunb

130- 150

50
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Jifs
=

°C

Poctoudo vnu

doune cpep-

Hel nNpoxa-
peHHOCTU

1-15

Typ6o-rpune

130- 150

65

Poctbudo mnm
doune, xopo-

1-15

Typ6o-rpunb

130- 150

80

Hsi/KOCynu

TOBNEHUEe

O NPO>Ka-
PEHHbIN
OnYb
&L O °C O =
Ceano / 3a- 1-15 | TpaamumoHHoe npwro- 170 - 190 90
aubs Hora!) TOBreHne
Ceanoonens/ | 1-15 Fopsunii Bozayx 130 - 150 55
KoCynu
Okopok one- | 1-15 | TpaanumoHHoe npuro- 150 - 170 110

1) MNpeasaputensHO pasorperite fycroi AyxoBoi wkadp. Micnonb3yrire 60RO € KPbILWKOM (CHUMUTE ee Mo McTeqeHnn

MOJTOBUHbI BPEeMeHN I'IpMI'OTOBﬂeHMFI)‘

PbIBA
L, | °C 8]
Pbi6a, uenukom | 0,5-1,0 | Typ6o-rpunb 160 - 180 20
HO pbIOY
TENATUHA
L O °C 8]
XKaperas tens- | 0.8 - 1.5 | Typ6o-rpunb 130 - 150 160
TMHA
Tensubs Hoxka | 2-2.5 | TpaauumoHHoe 160 - 180 230
npurotoBneHne
BAPAHMHA
L, | °C O

Hoxxka srieHka

05-10

Typbo-rpusnb

130 - 150

135
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&, O °’C @) =]
>Kaperas 6a- | 1-1.8 | TpaamumoHHoe 180 100 - 140 1
POHUHA npurotoBnexHne
Ceano srvenka | 0.7 - 0.9 | Typ6o-rpunb 130 - 150 35 2
NTULA
&L, O °’C O =
Libinnexox, 0.9-17 | Typb6o-rpunb 190 - 210 50-90 1
uenukom')
MonosuHa ubl- | 0.5-0.8 | Typbo-rpuns 200 55 2
nreHka
Y1Ka 15-2 Typ6o-rpunb 160 - 180 90 -120 1

1) Bocrionb3yiiteck pelwetkoi. Pasmectute ocHOBaHME B LIEHTPE HUXKHEI YaCT1 BHYTPEHHEH Kamepebi.

CBMHNHA
L O °’C O =
LenHas yacte | 1.5-2 Typ6o-rpunb 160 - 180 120 1
Okopok 1-15 Typbo-rpurnb 150 - 170 130 1
CsuHbIe pe- 2-3 TpaavumoHHoe 110 - 150 145 2
OpbILIKM NPUroToBNIeHNe
MsicHon pyner | 1-15 Typbo-rpunb 160 - 180 50 1
CsuHas Hoxka, | 1.5-2 Typ6o-rpunb 170 - 190 80 1
nonydpabpukar
Xpycrawas Bbineyka
L °C O =
TGprI]) erlLl,Ll,Cl 180 55 2
Kuw JlopaH (otkpbiteivi nu- | TpoanumoHHoe 170 - 190 45 1
por)!) npuroTosne-
Hue
LLIseluapckuii donan’) lopsunin Bos- 170 - 190 30-50 1
nyx
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& °C 8 =]
Yuskenk TpaanumoHHoe 175 - 185 60 - 80 1
npurotoene-
Hue
A6nouHbIi Nupor, 3aKpbITbii!) | TPAAMUMOHHOE 170 - 190 40 - 60 1
npuroTosne-
Hue
Muuua, ToHkas ocHosa ') Muuua 190 - 230 15-25 1
erILlLlQ, NblWHAS OCHOBG]) rlMLlLlG 190 - 230 20-40 1
MpecHbiit xne6") TpaanumoHHoe 220 10 2
npurotoene-
H1e
®naH 13 cnoexoro tecra!) | TpaamumonHoe 200 20 2
npuroTosne-
Hue

1) MpeaBaputensHO pasorperTe nycroi AyxoBok WKAd.

Xneb

MpensaputensHO pasorpewTe NycToi AyXOBOM KA.

&L, °C O =
Bernbii xne6 210 25-45 1
Barer 200 - 230 50 2
Bpwuolwb 190 - 210 10-20 2
Yuabarra 200 - 230 50 2
P>xaHol xne6 180 - 200 60 1
Xneb 13 LenbHo3epHOBOM MyKM 180 - 200 60 1
LlenbHosepHoBoW xne6 180 - 200 60 1
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Typ6o-rpunb
&L, °C O = =
Poctbudp cpenHeit 130 - 150 65 2 OManNUPOBAHHbIN
nposxapenHocti!) NPOTHBEHL
CauHast Bbipeska’) 130 - 150 90 1 Briiopo ans 3ane-
KQHKM
Tensubs Bblpe3KG1) 160 - 180 70 2 BJ'IIO,D.O anga sane-
KOHKW
Cearno 6apatuka 130 - 150 35 2 OMANMPOBAHHbIN
NpPOTUBEHb
Pbi6a, uenukom, 0,5 - 1 160 - 180 30 2 OManNUPOBAHHbIN
Kr NpPOTUBEHb

1) Mepen npurorosneHnem obxapbTe ¢ 06eMx CTOPOH.

HuskotremneparypHoe npurotoBneHue

Mcnonb3yiite Ty doyHKLMIO Asi MPUTOTOBMIEHWS! HEXKHOTO MOCTHOTO MSICA U PbiBbI. [JaHHAs
PYHKLMS HE MOAXOAUT LISt MPUTOTOBIIEHMUS MTULLbI, XXAPKU XXMPHOW CBUHUHBI, TYLLIEHWS B
ropLIoUKe.

1.
2.

3.

OB>xapbTe MSICO HO CKOBOPOAE HA BOMbLLIOM OTHE MO 1-2 MUHYTbI C KAXKAOW CTOPOHbI.
Ecnu pekomeHayeTcs Tpetbe NonoXxeHue nosku, MOMecTuTe NPoayKTbl HENOCPEACTBEHHO
Ha peleTky. [ns céopa Xupa ycraHoBUTE NPOTUBEHbL/ TyOOKUI SMANIMPOBAHHbIN

NPOTUBEHb B NMepBOe MOJSIOXKeHUe NPOTUBHA.

Ecnu pekomeHayeTcs nepBoe nonoXeHue NpoTUBHS, MOMECTUTE NMPOAYKTbI
HenocpeacTtseHHO HA NPOTUBEHb.
Mpu Ucnonb3oBaHUM AAHHOW dOYHKLMM BCErAA FOTOBLTE MOL, KPbILLKOW.
Mcnonb3oeaxue: Tepmoluyn.

Mcnonb3yiite nepsoe NonoxeHue NpoTUBHSI.

L O °’C O
Poctbndo 1-15 150 120 - 150
loBsixxbe doune 1-15 150 90 - 110
XKapeHas TenatnHa 1-15 150 120 - 150
Creiik 02-03 120 20-40
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AirFry

yCTGHOBMTe 3MGFIVIpOBGHHI:IFI NPOTUBEHb HA I'IepBbIDI YPOBEHb.
MpensapurtensHo pasorpeite NPUbOP KO JOCTUXKEHUS YCTAHOBIIEHHOW TEMMEPATYPbI.

Pasmectute npopyktbl HenocpeactseHHo Ha pewetke AirFry. lobasbte 1 cTonoByto noxky
macna, 4tobbl NPefoTBPATUTL NpUropaHue. YcraHosute pewetky AirFry Ha BTopoit ypoBeHb.

&L, O °’C @)
KpyacaHbl, 3aMmoposkeHHble 0.35 180 - 200 15-30
M3p0. U3 cn. Tecta, 3aMOpPOXXEHHbIE 04-05 200 - 220 15-30
Muuua, 3amopox. 0.34 190 - 210 15-30
Kapr. dopwu, 3amop. 0.6-1 200 - 220 35-45
KapT. dopu, KpyrH., 30MOPO>XKEHHbIN 0.6 200 - 220 20-30
JlomTnkmn KapTodpens, 3aMOPOXKEHHbIE 0.65 200 - 220 20-35
KpokeTbl, 3aMopoxeHHble 045 200 - 220 15-30
DcKanonbl, 30MOPOXEHHbIE 0.3-0.6 200 - 220 15-25
PbiGHbIE Byprepbl, 3AMOPOXKEHHbIE 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Konbua kanbmapa, 3aMOpOXXeHHble 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Kycouku Kypuupl B naHnpoBske, 3amopoxen- | 0.25 - 0.5 180 - 200 15-25

Hble

Pbi6GHbIE Nanoyku, 3aMoOpPo>KEHHbIE 0.5 200 - 220 15-25

3aMopo>KeHHbIe NPOAYKTbI

CHumute ynakosky. lNomectute npoaykTbl HO TAPENKY.
Huyem He HOKpPbIBATE NPOAYKT, TAK 3TO MOXET YBEMUYUTL BPEMS PA3MOPAXKMUBAHMSI.

Mcnonb3yiTte BTOpOE NONOXEHUE MPOTUBHSL.

5 T S

Muuua, 3amMopox. 200 - 220 15-25

Muuua AMepuk., 30MOPOX. 190 - 210 15-25

Muuua, oxnaxkaeHHas 180 - 200 10-20
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&, °C @)
MUHU-NULLBI, 30MOPOXK. 210 - 230 10-15
Kaptodpens, nomtukm / Kpoketsi') 200 - 220 20-30
XawbpayH 210 - 230 10-20
NazaHbs / KaHHenoHu, ceexwve 170 - 190 40 - 50
JlasaHbs / KaHHENoHK, 30MOpOXeHHbIe 160 - 180 50 - 60
KypuHbie kpbinbs 190 - 210 20 -30

1) MepeBepHute BO Bpems npurotonexms 2 wm 3 pasa.

KOHcepBMPOBGHMe

Ucnonb3yiite doyHkumio HuxxHui Harpes.
Mcnonb3yiite ans KOHCEPBUPOBAHKS TONBKO CTAHAAPTHbIE GAHKM ONHOTO PA3MEPQ.

He ucnonb3ayite 6AHKM C OTKPYUMBAIOWMMUCS KPbILIKAMU U KPLILIKAMU C 3ALLESTKON MUK
metannuyeckne 6aHku.

MCI‘IOJ’II:3y;1Te nepsBoe nonoXxXeHune NpPoTUBHS.

He craBbTe HO SMANMPOBAHHLIN NPOTUBEHL Bonee WecTu NMUTPOBLIX BAHOK Ans
KOHCEPBUPOBAHMUSI.

PaBHomepHO 3anonHute 6AHKM 1 30KPOMITE UX 3AXKUMOM.
BaHku He BonXXHbI KacaTbcs Apyr Apyra.

Momectnte B NPOTUBEHL NPUONM3UTENBHO 1/2 NUTPA BOAbI, YTOOLI B AiyXOBOM LWKADDY ObiNo
[OCTATOYHO BNIAITU.

YcraHosute Temnepatypy 130 °C.

aronpl
§§9 @
=
Bpems B0 HOYONA MEANEHHOTO KUMEHMUS
Kny6huka / YepHuka / Manuua / Cnenbiv 45-75
KPbIKOBHMK

KOCTOUYKOBBIE MO bl
Z O

Mepcukn / Anea / Cnusbl 45-75
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OBOLUN
§§9 @ @
= Bpems ao Hauana meanexHo-| lMNpopomxkanTe kunsyeHve
ro KuneHus npwu Temnepartype 100°C
MopkoBb 80-90 5-10
Orypupl 80-90 -
MapuHoBaHHbIE orypLbl 80-90 5-10
Konbpabu / Nopox / Cnapxa 80-90 15-20

BbicywmsaHue

Mcnonb3syiite TpeTbe NoOnoXeHne NpoTuBHs. Bpems ot BpemeHu oTkpbiBaiTe aBepLly, YToObI
BbIMYCTUTb BIICOKHBIV BO3AYX.

n - O

(4)
®daconb 60-70 6-8
Mepubl 60-70 5-6
Ogoww ans cyna 60-70 5-6
onGbI 50 - 60 6-8
Tpasbl 40 - 50 2-3
CnuBsbl 60-70 8-10
AbBpukocs! 60-70 8-10
Nomtuku s6noka 60-70 6-8
Mpywm 60-70 6-9

MpuroroeneHue B pe>xume MUKpoBonHOBou o6pabotku

YkasaHHOe pekoMeHLyeMoe Bpems SBMSETCS OPUEHTUPOBOYHbIM. Pe3ynbtarTkl
NMPWUTOTOBNIEHUS! MOTYT PA3MIMYATLCS B 3ABUCUMOCTU OT TUMA, KONIMYECTBA U HAYATBHOM
TeMnepaTypbl NPOAYKTOB.
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PeKOMeHJJ,GLIMVI NO NUCNONMb30OBAHUIO MUKPOBOJTH

Pesynbratsl npurotosnenus/
PA3MOPAKMBAHMS

BosmoxkHas npuunHa

Cnocob yctpaHeHus

Muwa cnuwkom cyxas.

BbibpaHa cnuwkom 6onb-
LISt MOLLHOCTb.

Bbino BbIGpaHO crmikom
GorbLUoe Bpems MPUroTo-
BREHMs.

YMeHbLUNUTE MOLHOCTb U/ UK
3apaite bonee kopoTkoe
BPEMS MPUrOTOBNEHWSI.

Mo okoHYaHMM BpemeHu npu-
rOTOBJIEHUS NPOAYKTbI HE Pa3-
MOPO3NMNCH, XONOAHbIE UMK
He roToBbl.

Bbino BbIGPAHO crmwKom
KOPOTKOE BpeMs MPUroTo-
BIIEHUS.

YcraHosute Gonbluee Bpems
npurotosnexus. He noebi-
LANTE MOLLHOCTb MUKPO-
BOJTH.

Bntopo neperpeto no kpasm,
HO He rOTOBO B CepeauHe.

BbibpaHa cnuwkom 6onb-
LUIOSt MOLLHOCTb MUKPOBOJTH.

YcraHoBuTte 6onee BbICOKYIO
MOLLHOCTb 1 Bonee anuTenb-
HOE BPEeMs MPUTOTOBNEHMS.

PA3MOPAXWBAHUE
i . S | O lepntom

Creiik 0.2 100 5-7 5-10

MsicHoit doapw ) 0.5 200 8:30- 5

9:30

UbinnerHok 1 100 30-35 10-20
KypuHas rpyaka 0.15 100 5-9 10-15
KypuHbie okopouka 0.15 100 5-9 10-15
Pbi16a, uenvkom 0.5 100 10-15 5-10
Pbi6Hoe cpune 0.5 100 12-15 5-10
CnuBoyHoe macno 0.25 100 4-6 5-10
TepTtbiti cbip 0.2 100 2-4 10-15
Hpookesort nupor 1 wr. 200 2-3 15-20
Yuskenik 1 wr. 100 2-4 15-20
Cyxue nupoxHble 1 wr. 200 2-4 15-20
Xneb 1 200 15-18 5-10
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85§ o Bpems BbI-
= O ~ O LEPXKN (MUH)
Xneb B Hapeske 0.2 200 3-5 5-10
Bynouku 4 wr. 200 2-4 2-5
Dpy«Tbl 0.25 100 5-10 10-15

1) Uicnone3yrite BTopoe nonoxeHue npotusHs. [1o npowecTsmm nonoBuHbI BOEMEHU MPUTOTOBIIEHUS NEPEBEPHUTE MSCO

CaMO# ATMHHOM CTOPOHOWM BHU3.

PA3OIPEB
s 5 | e [ o |EmE,
Monoko, 200 mn - 1000 0:30 -
Bona, 200 mn - 1000 0:30 -
Coyc, 200 mn - 600 1-3 -
Cyn, 300 mn - 600 3-5 -
PACTANITIMBAHUE

Mcnonb3yiTte nepBoe nonoxeHne npoTueHs. [1o UCTeUeHMM NONOBUHBI BPEMEHU

npurotosnexus nosepHute Ha 90° no yacosow cTpernke.

s o [ s [ o [Ze,
LLlokonap, / MasuposaHue wokona- 0.1 200 7 2
AOM
CnuoyHoe macno 0.1 200 4 2
MNMPUTOTOBJIEHNE B PEXXUME
L o [ e | o LEm
Pui6Hoe doune’) 0.5 300 7-9 2
Kaprodoens B MmyHanpe?) 0.5 600 10 -
Pucd 0.2 800 14 -
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55 o Bpems BbI-
= O ~ O nep>KKn (MUH)
rlOI'IKOpH4) - 700 4-5 -

1) Hakpovite creknsiHHyto nocyny CneumansHON MOAHUMAIOLENCS MIIeHKON C OTBEPCTUSMMU. Mcnionb3yiiTe nepBoe nono-
>xeHne npotusHs. 1o ncreyeHnn nonoBuHbI BpemeHn npurotosreHus nosepHute Ha 90° no 4acosoii cTperike.
2) Hakporite cTeknsiHHyto MoCyRy crneumarnbHOM MoaHUMAIOLLENCs MIEHKOI C oTBepCTusmu. Mcrnonb3ayiite nepsoe nono-

JKeHUue rnpoTUBHS.

3) Ho6asbte 400 mn Boabl. Hakpo#iTe cTeknsHHyo nocyAy CrneumnanbHON NOAHUMAIOLLEHNCS MeHKoM ¢ oTBepcTusmu. Mc-
Monb3yHTe NMEPBOE MOMTOXKEHNE MPOTUBHS

4) MocrasbTe CTeKNsHHYIO NOCY Ay HA AHO BHYTPEHHEN KAMEPbI AyXOBOrO LWKAGOA 1 MOIOXMUTE B HEE MAKET C MOMKOP-

HOM.

KOMBUHUPOBAHHbIN PEXXMM C MUKPOBOJTHAMM
Mcnonb3yiTte nepBoe NonoxeHne npoTUBHSI.

Bpemsi BbiaepxKku 2—5 MUH.

&L, | @ | °C 8]
KaptodpenbHas 3ane- 1.1 lopsunii Bo3gyx + mu- 400 210 |35-45
KaHKa KPOBOJTHbI
Mupor 0.7 TpaanumonHoe npuroto- | 100 190 |30-40
BleHne+MNKPOBOJIHbI

NasaHbs, 30MOPOXKEHH. 04 Typ6orpunb + Mukpo- 100 220 |24-28
BOJHbI

Usinnerok ! 1 Typb6orpunb + Mukpo- 100 220 (45-55
BOJHbI

1) Pasmectute ocHOBaHME B LIEHTPE HUXHEN YACTU BHYTPEHHEH Kamepsbl. [10110XNUTe LbIMIEHKA MPSMO HA peLieTKy
rpyakov BHu3. [epeBepHUTE MO UCTEYEHUM NOMOBUHBI BDEMEHM MPUrOTOBEHMS 25 MUH.
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3aApP>XAHO NPABO U3MEHA.
Mpenopyke y Be3u ca neyerem

Mpouecn KyBaHO U NeYera Cy NOroaHU
CAMO HQ jeAHOM HUBOY.

Temneparypa 1 Bpeme KyBaa HAOBEAEHW Y
Tabenama cy camo opujeHtaumonun. OHu
30BUCe Of, peuenara, KBanuTeTa u
KOMMUMHE YNoTpebrbeHnx cacTojakal.

Baw ypehaj moxe pa neve Ha apyraymjm
HaunH op npetxoaHor ypehaja. Casetn y
HACTABKY MPUKA3yjy npenopyyeHa
NofeLaBakA 30 TEMNEPATYPY, Bpeme
npunpeme U1 nosoxd;j peLeTke 3a
oppeheHe BpcTe XpaHe.

M36pojTe nonoxaje peLetke, NOYEB Of OHe
Hajbnuxe aHy pepHe.

Ako He moxeTe na npoHahete
nogelwaearsa 3a ogpehexn peuenr,
NOTPAXKUTE 30 CIINYCH.

151
XpckaBo neverse 158
Meyerse xneba 159
Typ6o rpunoeare 159
Cnopo KyBase 160
Mpxetbe Ha Bpyhem Bazayxy 160
CMp3HyTa XpaHa 161
KoHsepsauuja 162
Hexvppataumja 163
KyBare mukpoTtanacuma 163

Cumbornu koju ce kopucre y Tabenama:

Bpcra xpaHe

=
DyHKUM]Q 3arpPeBarsa
°C |Temneparypa

= | Mpubop

Texura (kg)

)| O

=
<]
E]
B

CHara mukporanaca (W)

Monoxaj pewetke

O] (

Bpeme KyBaHa (MUH)

Casetu y Be3u ca cneuuyjanHum cpyHkuuMjama sarpesara ypehaja

Opp>kaBakrbe Tonnore

®OyHkumnja Bam omoryhasa fia XpaHy ofp>kuTe Tonnom. Temnepatypa je ayTomMaTcku

nogeweHa Ha 80 °C.

3arpeBamre nocyha
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Oga doyHkumja Bam omoryhaea na 3arpejete Tamupe 1 nocyhe npe cepsuparsa.
Temneparypa je ayromarcku nogewera Ha 70 °C.

PaBHomepHO Hacnaxute Tarwmpe 1 nocyae Ha pelueTtkacty nonuuy. Kopucture npsu
nonoxaj peuetke. HakoH nona carta 3arpeBarba 30MEeHUTE UM MECTO.

Hapacrame Tecra

OBa doyHkumja omoryhasa ausamse kucenor tecta. Ctasute TeCTo y BENuKy nocyay u
NoKpUjTE rad MOKPOM KPMOM Unu nnactmyHom doonujom. MNopecute doyHkumjy: Hapactame

TeCTa U Bpeme nevemda.

Meuewe

3a NpBO NeYere KOPUCTUTE HUXKY TEMNEPATYPY.

MoxeTte pa npogyxute Bpeme neversa 3a 10 — 15 MuHyTa ako neyete Konaye HA BULLE Of

jemHor nonoxaja peLueTke.

Konauu 1 neuuBa Ha pasnmMuntm BUCMHAMA Hehe nopjepHako notamHeTn. He nocroju
noTpeba 30 NPOMEHOM MOAELLIABAHA TEMMNEPATYPE YKOMUKO HE MOTAMHE YjeAHAYEHO.
Pasnuka he Hectatn Tokom neyersa.

Mocyne y nehHuum mory aa ce nckpuse Tokom neversa. Kaga ce nnexosu oxnage,

ucnpasuhe ce.

Casetu 3a neyemwe

Pesyntat neyersa

Moryhu yspok

Pewere

[Ho xonaua Huje po-
BOIbHO MEYeEHO.

Mo3uumja nonuue Huje oa-
rosapajyha.

CraBute KONAY HA HUXY PeLLeTKY.

Konau Hehe pa HapacTe
1 MocTaje rHeuas unu

Temnepartypa pepHe je
NPEeBUCOKA.

Cnepehu nyt nogecute mano
HUXKY TEMMEPATYPY pepHe.

HOMPELWKAH.

Temnepartypa pepHe je
NPEeBUCOKa a Bpeme
neyera je CyBULLIE KPATKO.

Cnepehu nyT nogecute ayxe Bpe-
Me Meyera U HUXY Temnepatypy
pepHe.

Konau je ucysuwe cys.

Temnepartypa pepHe je cy-
BULLE HUCKA.

Cnepehu nyT nogecute Ha BULLY
TEMNEPATYpPY pepHe.

Bpeme neyersa je cyeue
oyro.

Cnepnehu nyt nogecute kpahe
BpEMe rnevetsa.
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Pesynrtat neuyersa

Moryhu yspok

Pewere

Konay ce HepaBHomep-
HO neve.

Temnepartypa pepHe je
NPEeBUCOKA a BpeMe
neyer-a je CyBULLE KPATKO.

Cnepehu nyt nogecute nyxe Bpe-
Me neyersa v HUXY Temneparypy

pepHe.

Tecro 30 Konay Huje pacno-
peheHo paBHOMEpPHO.

Cnepehu nyT pacnopeaute Tecto
30 KOMIOY PABHOMEPHO MO Mexy
30 neyerbe.

Konauy Huje rotos 3a
BPEMe neyera Npeasu-
heHo peuenTom.

Temnepartypa pepHe je cy-

BULWE HUCKA.

Cnenehu nyt nogecure masno su-
Wy TEMMNEPATYPY pepHe.

MNMeyere Ha jedHOM HMBOY pepHe

MEYEHE Y MNEXOBUMA
&L, °C O =
Mpcrenact konay / Meyerse y3 paBHu 150 - 170 40-70 1
Bpuow BEHTUIATOP
Mapepa konay / Bohhu | MNeuerse y3 paBHu 140 - 160 50-70 1
konauu' BEHTMNATOP
Buckeut Topta?) Meyerse y3 paBHM 180 25-35 1
BEHTUNATOP
Buckeut Topta?) 3arpesatbe ofo3- 170 33-43 1
ro/opo3no
Kopwua 3a BohHu konau | MNeuyerse y3 pasHu 160 - 170 50-70 2
— XPCKABM KOMaY BEHTUNATOP
Kopuua 3a BohHu konay | MNeverse y3 paBHu 150 - 170 25 2
— cMeca 30 BuckeuT BEHTUNATOP
Topty!)
Muta ¢ jabykama, 1 Meuetbe y3 paBHU 150 - 170 55-75 1
nnex @20 cm?) BEHTUNATOP
Konau og cnpa, kopu- | MNeyerse y3 pasHu 160 40-70 2
CTUTE Mfex 3a neverbe BEHTUNATOP

1) MpetxoaHo 3arpejte npasHy pepHy.
2) 3arpejre ypehaj aok ce He gocturHe 3agara temneparypa. Hemojre aa kopucrure: bpso 3arpesarse.
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&L, °C O =
Mnetenunua / Yxpauenu | 3arpesarse 0803- 220 30 2
xne6!) ro/oposno
WroneH konau!) 3arpesatbe 0f03- 165 - 180 45 - 80 1
ro/opo3no
Paxkanu xne6!) 3arpeBare ofos- 170 - 190 40 - 60 1
ro/oposno
MpuHuec-kpodpoHe 3arpesarse 0803~ 200 30 2
ro/opo3no
Exnepu 3arpeBarse 0803~ 200 40 2
ro/oposno
LWsajuapcku ponat!) | Meverse y3 pastu 175 - 185 12 2
BEHTUNIATOP
Topta nocyta mpeuua- | 3arpeBare opo3- 160 - 180 45 2
ma ro/opo3no
Konau ca 6agemuma u | 3arpesarse opos- 175 - 185 30 2
macnauem / Topte ca ro/opo3no
weh. rmas.V
KeacHo tecto 3a BohHu | Meuerbe y3 pasHu 150 - 160 45 1
KOnaY, KopUcTuTe Kanyn BEHTUNATOP
ca onpyrom')
MewasunHa 6ucksut | MNeyerse y3 pasHu 150 - 170 25 2
TopTe 30 BOhHM Konay, BEHTUNIATOP
KopuCTUTE Kanyn 3a
donan?)
Bohhu konauun Hanpas- | Meyerse y3 pasHu 160 - 170 50-70 2
FbEHU CA MPXKUM TECTOM BEHTUNIATOP
KeacHu konauu ca dom- | 3arpeearse 0803~ 160 - 180 45-75 1
HUM NPENUBOM (HMP. ro/opo3no
KBOPK CUP, WAAT, KPEM
Of BAHUIE)

1) MpetxoaHo 3arpejre npasHy pepHy.
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KEKCU
L, °C O =
Xpckasu kekc!) Meyerse y3 pasHu 170 - 190 10 2
BEHTUNATOP
Mpxku kekc / Meumso y | Meuerse y3 pasHu 150 - 170 10-20 2
06nuky Tpamua’) BEHTUNATOP
Meunsa HanpaerbeHa | Meuyerbe y3 paBHU 100 60-180
on 6enanaua / Mycnu- BEHTUNATOP
Lie, KopUCTUTE NAnup 3a
neverse?)
Mycnvue 3arpeBarbe 0003~ 100 60-180
ro/onospo
Konaun-makaponu!) | 3arpesarse onos- 125 - 135 25-35 2
ro/opo3no
MNMucHato Tecto!) 3arpesatbe 0fo3- 200 17
ro/opno3no
Ponnumue!) 3arpesatbe 0fo3- 180 - 220 20 2
ro/opo3no
Cuthu konaum? Meyerse y3 pasHK 150 22-32 2
BEHTUNATOP
CuUTHM Konquz) 3GrpeBG|-be o[o3- 150 20-30 2

ro/ono3no

1) MpetxoaHo 3arpejTe NpasHy pepHy.

2) 3arpejre ypehaj aok ce He gocturHe 3agara Temneparypa. Hemojre na kopucrure: bp3o 3arpesarse.

Meuyere u rpaTMHUpAHA jena

i
=

°C

O

3aneveHa TecteHu- | 3arpeBare opo3- 160 - 200 35
Ha ro/opo3no
Nazame!) 3arpeBare ofo3- 150 - 190 45
ro/oposno
lpatmHupaHo 3arpesarse 0403~ 200 40-70

nosphe')

ro/opo3no
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L °C O =

Pubrsu xnenunhn!) | Typbo rpunosa- 160 25 2
e
MyrweHo noephe, | 3arpeBare opos- 190 - 210 25-35 2
KOpUCTUTE CTaKe- ro/opo3ao

Hy nocyay Ha pe-
weTkacroj nonmuum")

1) MpetxoaHo 3arpejte npasHy pepHy.

CaBetu 3a neyewe

Kopuctute nocyhe 3a neuerse y pepHu Koje je OTNOpPHO HA TOMJIOTY.

MeunTe NOCHO MECO MOKPUBEHO (MOXKETE A KOPUCTUTE ANYMUHUjYMCKY coonujy).
OkpeHuTe neverse HA Nona unu Ha TpehuH BpemeHa neyersa.

Meuute meco u puby y Benukum komaanma (1 kg vnu suwe).

MpenuBajTe Bennke KOMAAE MECA COMCTBEHUM COKOM HEKOMMKO MyTA Y TOKY Neyersa.

Tabene 3a neyerwe meca

FOBEOAMHA
2, O °C O =
loBehe 1-15 Typ6o rpunosare 130- 150 50 2

neyvyere nnu
cpune, cnabo
neyYeHo

loBehe 1-15 Typ6o rpunoearse 130- 150 65 2
nevyere unu
doune, cpen-

e MeyeHo

loBehe 1-15 Typ6o rpunosare 130- 150 80 2
neyvyere nnu
cpoune, nobpo

neyYeHo
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MECO OMBIbAYN
L, O O =
INeha / 3euju 1-15 3arpeBatrbe ofo3ro/ 170 - 190 90
6yr!) oposno
CpHeha neha | 1-15 | Teuere ys pasHu Ben- | 130 - 150 55
TMRaTop
CpHeha nony- | 1-1.5 3arpeBarbe ofo3ro/ 150 - 170 110
TKO oposno
1) Mpearpejre npasHy nehuuuy. Kopuctute nocyay 3a neyerse ca noknonuem (YKinoHUTe je HaKOH MOooBUHE BpeMEeHa
KyBQHQ).
PUBA
L, O °C O
Llenapuba | 0,5-1,0| Typ6o rpuno- 160 - 180 20
no pubu BAHE
TENETUHA
L, O °C O
Meuerna tene- | 0.8 - 1.5 | Typ6o rpuno- 130 - 150 160
TMHQ BAHbE
Tenehe kone- | 2-25 3arpeBatbe 160 - 180 230
HuLe oposro/opo3no
JATHETUHA
&L, O °C @)
Jarehn 6yt | 0.5- 1.0 | Typ6o rpuno- 130 - 150 135
BAHE
MeveHa jarke- | 1-1.8 3arpeBakrbe 180 100 - 140
TUHO oposro/opo3no
Jarwweha neha | 0.7 -0.9 | Typ6o rpuno- 130 - 150 35
BOHbE
>KMBUHA
2, O °C O
Lleno nMne]) 0.9 -1.7 Typ60 rpuno- ]90 - 2]0 50 - 90

BAHE
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&L O °’C O =

Mune, nonosu- | 0.5-0.8 | Typ6o rpuno- 200 55 2
Ha BAHE

Matka 1.5-2 | Typ6o rpuno- 160 - 180 90 - 120 1
BAHE

1) Kopucrture pewerkacrty nonuuy. l[octaBute Tarmp HA CPEANHY yHYTPALWHOCTU nehHuLe.
CBMHETUHA

= O °C O =

Bpar 1.5-2 | Typb6o rpuno- 160 - 180 120 1
BAHbE

WyHka y koma-| 1-15 | Typ6o rpuno- 150 - 170 130 1
ay BOHbE

Pebpa 2-3 3arpesatbe 110 - 150 145 2

oposro/opo3no

Thydore 1-15 | Typbo rpuno- 160 - 180 50 1
BOHbE

Ceurscka npo- | 1.5-2 | Typ6o rpuno- 170 - 190 80 1
KyBOHO Kose- BAHbE

HUUQa

XpckaBo nevemwe

&L, °C 8] =
Taproeu') DyHkumja 3a 180 55 2
nuuy
Kuww nopeH” 3arpeBa|-be 170 - 190 45 1
oposro/ono3no
LUBGle.CIpCKM C*)I'IGH]) Meuere Y3 170 - 190 30-50 1
POBHU BEHTU-
natop
Konau og cupa 3arpesarse 175 - 185 60 - 80 1
oposro/ono3no
Muta ¢ jabykama, 3arpeBarbe 170 - 190 40 - 60 1
nokpueena') ofo3ro/opo3no




CPMNCKH 159

&, °’C @) =
Muua, Tarka kopuua ') DyHkuuja 3a 190 - 230 15-25 1
nuuy
Muua, aebena kopuua') DyHkumja 3a 190 - 230 20 - 40 1
nmuy
BeckBacHu Xne61) 3arpeBa|-be 220 10 2
opo3ro/ono3no
®naH on nuckaror Tectal) 3arpesarse 200 20 2
ono3ro/ono3no

1) MpetxoaHo 3arpejre npasHy pepHy.

Meuyerwe xneba

[MpeTxomHo 3arpejte NpasHy pepHy.

&L, °C O =
Benu xneb 210 25-45 1
Baret 200 - 230 50 2
Bpuow 190 - 210 10-20 2
habara 200 - 230 50 2
Paxkanu xne6 180 - 200 60 1
UHterpantu xneb 180 - 200 60 1
Xneb og uenor 3pHa 180 - 200 60 1

Typ6o rpunosame

5 C D = =

loBehe neyerse, cpen- 130 - 150 65 2 Mnex 3a neyere
re nevero')
Caurbckn kape ) 130 - 150 90 1 Mocyna 3a ponos.

nosphe/rpatm. je-
na
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&, °’C @) = =
Tenehe neverse!) 160 - 180 70 2 Mocyna 3a ponos.
nosphe/rpatm. je-

na
Jarweha nnehka 130 - 150 35 2 Mnex 30 neyere
Llena pu6a, 0,5-1 kg 160 - 180 30 2 Mnex 3a neverbe

1) Mp>xxute obe cTpaHe npe KyBakQa.

Cnopo kyBame

Oga doyHkumja Bam omoryhaea oa npunpemunte HemacHe, meke komaae meca u puby. Oso
He MO>Xe A Ce MPUMEHM HA: XXMBUHY, MOCHY NMeyYeHy CBUHeTUHY, rosehu pubuh.

1. 3aneuute meco Ha T - 2 MUHYTO HO CBOKOj CTPAHM Y TUrOkbY HO jOKOj TEMMEPATYpPMU.
2. Ao je npenopyuyeH nonoxaj Tpehe nonuue, CTABUTE XPAHY AMPEKTHO HA PELIETKACTY
nonuuy. Ctaeute nnex/ny6oKu TUrak HA NPBU MOMNOXA]j NONULE KAKO 61 ce y Hemy

cakynrsana MacHoha.

Ako je npenopyyeH NpBu NOMOXA]j NOULLE, CTABUTE XPAHY AVPEKTHO HA Mfex.
YBek npunpemajte XpaHy 6e3 noknonua Kag KOpUctute oBy coyHKLMjY.
3. Ynotpeba: TemnepatypHu CeHsop 3a XxpaHy.
Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.

&L, O °’C @)
losehe neverse 1-15 150 120 - 150
loBehu cpune 1-15 150 90 - 110
MNeuyeHa TenetnHa 1-15 150 120 - 150
Kotner 0.2-03 120 20 -40

Mp>xerwe Ha Bpyhem Basayxy

MoctaBuTe Nnex 3a nevere HA NPBK NOSTOXA] PeLLeTKe.

3arpejte ypehaj nok ce He gocturHe 304aTa TeMnepaTypa.

CraBuTte XpaHy AMPEKTHO Ha pelueTkacty nonuuy Mpxere Ha Bpyhem Baspyxy. Havecute 1
KALKKY YIba KAKO BUCTe cnpeymnnu fa ce XpaHa 3anenu. MNoctasute peleTkacty nonuuy

Mp>xere Ha Bpyhem Basayxy HaA Apyry no3uumjy nonuue.

555
=

]

°C

O

KpoacaH, cmp3HyT

0.35

180 - 200 15-30
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&, ) °C O

INucHaro Tecto, cMp3HyTO 04-0.5 200 - 220 15-30
Muua, 3omp3HyTa 0.34 190 - 210 15-30
Momdppur, 3amp3HyT 0.6-1 200 - 220 35-45
[ebeo nomdopmT, CMP3HYT 0.6 200 - 220 20 - 30
MceyeH kpomnup, CMpP3HYT 0.65 200 - 220 20-35
Kpoketu, cMp3HyTH 0.45 200 - 220 15-30
Oanpecuu, CMpP3HYTH 0.3-06 200 - 220 15-25
Pubrse niweckasuue, cMp3HyTe 0.6-0.7 200 - 220 15-25
KonyToBu nurtse, cMp3HyTO 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Munehu kpoketn, cMp3HyTH 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Pubrbu wranuhu, cmpsHyTH 0.5 200 - 220 15-25

CMp3HYyTa XpaHa

Yknonute ambanaxy y Kojoj je xpaHa 3anakosaHa. Crasute xpaHy y ogrosapajyhy nocyay.

He nokpuBajte xpaHy jep TMME MOXe [a Ce NPOAY>XWU BPemMe OAMP3aBAH:A.

Kopuctute ppyru nonoxxaj peertke.

Z T 9

Muua, 3amp3HyTa 200 - 220 15-25

Muua, amepuyka, 30Mp3HYTa 190 - 210 15-25
Muua, xnagHa 180 - 200 10-20

MuHK nuue, 3amp3HyTe 210 - 230 10-15
WceueH kpomnmp / Kpoketu!) 200 - 220 20-30
PeHpaHu kpomnup 210 - 230 10-20
Nazawe / Kanenowu, ceexu 170 - 190 40 - 50
Nasare / KaHenoHu, cMpysHyTH 160 - 180 50 - 60
Muneha kpunua 190 - 210 20-30

1) OkpeHute 2 nnm 3 nyTa TOKoM KyBaH-Q.
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KoH3epBauuja

Kopuctute doyHkuujy 3arpesarse opo3sno.

Kopuctute nckrbyumBo Terne 30 KOH3ePBUPAHE UCTUX AMMEH3Mjd, Koje ce mory Hahu Ha
TPXULLTY.

HemojTe kopuCTUTU Terne ca NoKNOoNuUMMA CA HOBOjEM 30 XEPMETUYKO 3ATBAPAHE UK
MeTanHe noknonue.

Kopwuctute npeu nonoxa;j petuetke.

HemojTe cTaBbaTh HA MNeX 3a Neverse BULE Of WECT TEMN Of jeAHOT IMTPA.
JepHako HanyHWTe Terne 1 30TBOPUTE UX LUTUMATBEKOM.

Terne He Tpeba pa ce mehycobHo poampyjy.

Cwunajre oko 1/2 nutpe BoAe y NAUTAK MAEX 30 NeYeHe KAKO 61 y pepHu G1no foBOrbHO
Bnare.

Monecure temneparypy Ha 130 °C.

MEKO BORE
§5§ G}
=
BpeMe KyBAHQA OO KpYKaAHA
Jarope / BoposHuue / Manuxe / 3penu 45-75
orposg

KOLUTYHABO BORE

Z O

Bpeckse / fywe / LLnbuee 45-75
MNMOBPHRE
O O
§§9
= Hacrasute ¢ kyBakem Ha
Bpeme kyBaHa 1O KpUKAHO o
100 °C
Waprapena 80-90 5-10
Kpacrasum 80-90 -
Typwwuja 80-90 5-10
Kenepaba / IMNpawak / Wnap- 80-90 15-20
rma
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Kopuctute tpehu Huso peluetke. C BpemeHa HA Bpeme oTBOpUTe BpaTa Ad bucte

OCJ'IO6OD.VU'IVI BIIG>KAH BA3AYyX.

n OC e

(4)
Macyms 60-70 6-8
Manpuke 60-70 5-6
[Moephe 3a cyny 60-70 5-6
Meuypke 50 - 60 6-8
3aumnHcko burbe 40 - 50 2-3
LWrmee 60-70 8-10
Kajcuje 60-70 8-10
Kpuuike jabyke 60-70 6-8
Kpyuwke 60-70 6-9

KyBare mukporanacuma

MpenopyyeHa BpemeHa Cy 3aMULLIILEHA KAO OnluTe cmepHuLe. Pesyntati mory o Bapupajy
Y 30BUCHOCTU Of BPCTE, KOSMIMYMHE U NMOYETHE TEMNEPATYPE XPAHE.

Casetu Y B€31 Ca MUKpOoTanacnmma

Pesyntatn kyBara / opmpsa-
BAHQ

Moryhu yspok

Pewere

XpaHa je npesuiue cyBa.

CHara je 6una npesucoka.
Bpeme kyBama je buno
npenyro.

Mopecwute HUXY cHary unu/u
kpahe Bpeme KyBAHsA.

XpaHa je cMp3HYTa, XNagHa
UNM HEAOBOJLHO MEeYeHa Ha-
KOH MCTEKITOT BPEMEHJ.

Bpeme neuersa je 6uno
NPeKpPaTKo.

Mogecute pysxe Bpeme KyBa-
ra. He nosehaeajre cHary
MuKpoTanaca.

XpaHa je nperpejaHa HA UBU-
LlaMA, anv HEAOBOMLHO
neyeHa y CpeamHu.

CHara mukportanaca je 6u-
1A NPEBUCOKA.

[Mopecute HUXy cHary u oy-
e Bpeme neyersa.
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OIMP3ABAHE
z 5 [ © [ o [y
Kotner 0.2 100 5-7 5-10
Mnegeto mecol) 0.5 200 8:30- 5
9:30
Mune 1 100 30-35 10-20
Munehe rpyau 0.15 100 5-9 10-15
Munehu 6araum 0.15 100 5-9 10-15
Llena puba 0.5 100 10-15 5-10
Pu6rsm donnetm 0.5 100 12-15 5-10
Mytep 0.25 100 4-6 5-10
Penpanu cup 0.2 100 2-4 10-15
Konau on kucenor Tecta 1 koman 200 2-3 15-20
Konau op cupa 1 komap 100 2-4 15-20
Cysa Topta 1 komag 200 2-4 15-20
Xneb 1 200 15-18 5-10
Xneb nceyeH Ha kpulke 0.2 200 3-5 5-10
3emunuke 4 komapa 200 2-4 2-5
Bohe 0.25 100 5-10 10-15
1) Kopucture apyrm nonoxaj pewerke. [Tocie nonosuHe BPeMeHa, OKDEHUTE MECO HA APYTY CTPAHY AyX HQjayxXe
crpare.
NMOHOBHO 3AIPEBAHSE
& o [ e [ o Pamay
Mneko, 200 ml - 1000 0:30 -
Bopa, 200 ml - 1000 0:30 -
Coc, 200 ml - 600 1-3 -
Cyna, 300 ml - 600 3-5 -
TOMJbEHE

Kopuctute npeu nonoxaj pewwetke. Okperute 3a 90° y cmepy KpeTara Kasarbke Ha caTy

HQAKOH MONOBUHE BPpEeMeHA KyBAHA.
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555
=

~
POWER
~—

Bpeme craja-
@ p )

Ha (MUH)
Yokonagpa / YokonagHu npenvs 0.1 200 7 2
Mytep 0.1 200 4 2
KYBAHSE Y
= - e | O P
Pu6reu dovnetn’) 0.5 300 7-9 2
Kpomnup y reycun? 0.5 600 10 -
Mupuraud) 0.2 800 14 -
Kokuue® - 700 4-5 -

1) Kopucture nepcpopaumjcky ¢ponujy oTrnopHy Ha TonoTy 4a nokpuje crakneHy nocyay. Kopucrtute npsu nonoxaj
pewwetke. Okperute 3a 90° y cMepy KpeTara Ka3arbke HA CaTy HAKOH MOIOBUHE BPEMEHA KyBaka.

2) Kopuctute nepcpopamjcky gponmjy oTnopHy Ha TOMIOTy AQ nokpuje crakneHy nocyay. Kopucture npsu nonoxaj

peLetke.

3) Aoaajre 400 ml Boge. Kopucrute nepgbopaumjcky cbornumjy oTnopHy Ha TonmoTy AA nokpwuje crakneHy nocyay. Kopu-

CTUTe NPBM MOJIOXKA] pelueTke

4) CraBute Kecy ca KOKMLIAMA HA CTAKIEHY NOCYAy HA AHY yHYTPALHOCTH nehHuue.

KOMBMHOBAHA ®YHKLUMJA MUKPOTAJIACA

Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.

OcraBuTH B0 OACTOjMN 2 — 5 MUH.

T W S C O
patMHUpaHK kpomnup 11 Mpunpema y3 paexu 400 210 |35-45
BeHTUNATop + MMKpoTa-
nacHa doyHkumja
Topta 0.7 3arpeBarbe 0f03ro/ 100 190 ([30-40
040300 + MUKPOTANACHA
dpoyHKUMja
Nasarbe, cmMp3HyTO 04 Typ6o rpunosatse + mu- | 100 220 |24-28
KPOTaNacHa doyHKLUuMja
Munel 1 Typ6o rpunosatse + mu- | 100 220 |45-55
KpOTanacHa doyHKLuMja

1) Mocrasute Takup Ha cpeanHy yHyTpalwHocTi nehuuue. MNocrasute nune AMPEKTHO HA PELIETKACTY MOuLly Cd rpy-
AMMa okpeHyTum Hagone. [Tocne 25 MuH okpeHuTe HaoMaKo.
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Vyhradzujeme si prdvo na zmeny bez predchddzajiceho upozornenia.

Odporucéania pre varenie

Postupy varenia a pecenia je vhodné
vykondvat iba na jednej drovni.

Teplota a ¢asy pripravy uvedené

v tabul'kach s len orientacné. Zavisia od
receptov a kvality a mnozstva pouzitych
prisad.

Spotrebic méze pri peceni alebo opekani
fungovaf inak ako vés predchddzajuci
spotrebi¢. Rady nizsie zobrazuju
odporucané nastavenia teploty, casu
pripravy a Urovne v rire pre konkrétny druh
potravin.

Urovne rostov potitajte od dna vnitra rory.

Ak nie su k dispozicii nastavenia pre
konkrétny recept, vyhl'adajte podobny
recept.

Symboly pouzité v tabul'kdch:

Druh potravin

Funkcia ohrevu

|8

Teplota

o

Prislusenstvo

Hl

Hmotnost (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Vykon mikrovinnej riry (W)

Uroven rostu v rire

O] (

Cas pripravy (min)

Rady tykajuce sa specialnych funkcii ohrevu spotrebica

Uchovat’ teplé

Tato funkcia vém umoznuje uchovat jedlo teplé. Teplota sa automaticky nastavi na 80 °C.

Ohrev tanierov

Tato funkcia védm umoznuje nahriaf taniere a riad pred poddvanim. Teplota sa automaticky

nastavi na 70 °C.
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Na dréteny rost rovnomerne umiestnite taniere a riad nad seba. Pouzite prvi Groven v rire.
Po polovici ¢asu ohrievania vymente ich miesta.

Kysnutie cesta

Tato funkcia vdm umoznuje kysnutie cesta. Cesto vlozte do velkej nddoby a zakryte ho
vlhkou utierkou alebo plastovou féliou. Nastavte funkciu: Kysnutie cesta a ¢as pecenia.

Peéenie

Pre prvé pecenie pouzite nizsiu teplotu.

Ak pediete kola&e na viacerych Grovniach, as pelenia mdzete predizif o 10 az 15 minut.

Kolace a pedivo sa pri réznych Grovniach neopedt vzdy rovnako dohneda. Ak sa vyskytne
nerovnomerné zhnednutie, nie je potrebné zmenit' nastavenie teploty. Rozdiely sa stratia

pocas pecenia.

Plechy v rire sa mézu pocas pecenia vykrivif. Ked' plechy znova vychladni, deformdcia

zZmizne.

Tipy na pecenie

Vysledok pecenia

Mozné priciny

Riesenie

Spodok koldca nie je
dostatocne prepeceny.

Uroven rostu/plechu nie je
spravna.

Kol&c vlozte do nizsej drovne v ri-
re.

Kold&é je nizky a vlhky
alebo su na nom vihké
pdasy.

Teplota rary je prilis vysokd.

Nabudice nastavte mierne nizsiu
teplotu rury.

Teplota v rure je prilis vyso-
kd a cas pecenia je prilis
kratky.

Nabuduice nastavte dlhsi as pe-
cenia a nizsiu teplotu rary.

Kolag je prilis suchy.

Teplota rary je prilis nizka.

Nabudice nastavte vyssiu teplotu
riry.

Prili§ dlhy ¢as pecenia.

Nabudice nastavte kratsi ¢as pe-
cenia.

Kol&¢ sa upiekol nerov-
nomerne.

Teplota v rure je prilis vyso-
ké a cas pecenia je prilis
krétky.

v v

Nabudice nastavte dlhsi cas pe-
¢enia a nizsiu teplotu rury.

Cesto na kol&¢ nie je rovno-
merne rozlozené.

Nabuduce rozlozte cesto na kol&¢
rovnomerne na plechu na pece-
nie.




SLOVENSKY 168

Vysledok pecenia Mozné priciny Riesenie
Kol&¢ sa neupedie za Teplota riry je prilis nizka. [ Nabudice nastavte mierne vyssiu
¢as uvedeny v recepte. teplotu rury.

Pecenie na jednej Grovni

PECENIE NA FORMACH

&L, °C @) =
Bdbovka / Brioska Teplovzdusné Pe- 150 - 170 40-70 1
Cenie
Kola¢ Madeira / Biskup- | Teplovzdusné Pe- 140 - 160 50-70 1
sky chlebicek!) cenie
Pigkstovy kolae? Teplovzdusné Pe- 180 25-35 1
cenie
Piskétovy kolae?) Tradi¢né pecenie 170 33-43 1
Korpus z krehkého cesta | Teplovzdusné Pe- 160 - 170 50-70 2
éenie
Korpus z piskétového | Teplovzdusné Pe- 150 - 170 25 2
Cesfq1) Cenie
Jablkovy koldé, 1 forma | Teplovzdusné Pe- 150 - 170 55-75 1
@20 cm!) cenie
Tvarohovy kold&¢ cheese- | Teplovzdusné Pe- 160 40-70 2
cake, pouzite plech na Cenie
pecenie

1) Prézdnu rdru predhrejte.
2) Spotrebic predhrejte, kym nedosiahne nastavenu teplotu. NepouZivajte: Rychle zohrievanie.

KOLACE/PECIVO/ZEHLICKY NA PLECHOCH

& °C O =

Pletenec / Kysnuty ve- | Tradicné pecenie 220 30 2
niec!)
Vianoénd $toélal) Tradi¢né pecenie 165 - 180 45 - 80 1

Razny chlieb!) Tradi¢né pecenie 170 - 190 40 - 60 1
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§§

°C

= =
Kol&ce so sl'ahackou Tradicné pecenie 200 30 2
Veterniky Tradicné pecenie 200 40 2
Pigkétovd rolddal) Teplovzdusné Pe- 175 - 185 12 2
Cenie
Suché kolace posypané | Tradiéné pecenie 160 - 180 45 2
mrvenickou
Maslovy mandl'ovy ko- | Tradi¢né pecenie 175 - 185 30 2
l&& / Cukrovy kolé&e!)
Ovocny kold¢ z kysnuté- | Teplovzdusné Pe- 150 - 160 45 1
ho cesta, pouzite otva- cenie
raciu formu)
Zmes Ovocny kold¢ a | Teplovzdus$né Pe- 150 - 170 25 2
Piskotovy koldg, pouzite cenie
panvicu na kola&!
Ovocné koldce z kreh- | Teplovzdusné Pe- 160 - 170 50-70 2
kého cesta Cenie
Kysnuty kold&é s jemnou | Tradiéné pecenie 160 - 180 45-75 1

plnkou (napr. tvaroho-
vou, smotanovou, pudin-
govou)

1) Prézdnu riru predhrejte.

SUSIENKY
L, °C O =
Susienky z krehkého ce- | Teplovzdusné Pe- 170 - 190 10 2
51'(]1) Cenie
Susienky z krehkého ce- | Teplovzdusné Pe- 150 - 170 10-20 2
sta / Ploché pedivo") cenie
Susienky z bielka / Pe- | Teplovzdusné Pe- 100 60-180 1
nové pusinky, pouzite éenie
papier na pelenie?
Penové pusinky Tradi¢né pecenie 100 60-180 1
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&L °C O =
Mandlové suienky!) | Tradicné pecenie 125-135 25-35 2
Pecivo z listkového ce- | Tradi¢né pecenie 200 17 1

stal)

Pecivol) Tradi¢né pecenie 180 - 220 20 2

Malé kolééiky?) Teplovzdusné Pe- 150 22-32 2
éenie

Malé kolaciky?) Tradi¢né pecenie 150 20-30 2

1) Prézdnu riru predhrejte.
2) Spotrebi¢ predhrejte, kym nedosiahne nastavenu teplotu. NepouZivajte: Rychle zohrievanie.

Pecenie a gratinovanie

&L, °C 8]
Cestovinovy ndkyp | Tradiéné pecenie 160 - 200 35
Lasagne!) Tradi¢né pecenie 150 - 190 45
Gratinovand zele- | Tradicné pecenie 200 40-70
ninal)
Zopeéené ryby]) TUrbO grl| ]60 25
Plnend zelenina, | Tradi¢né pecenie 190 - 210 25-35
pouzite skleneny
riad na drétenom
roste!)

1) Prézdnu rdru predhrejte.

Tipy pre pecenie

Pouzite teplovzdorny riad do rur.

Chudé maso pecte prikryté (mbzete pouzit alobal).

Pecené maso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby pecenia obraftte.
Maso a rybu pecte vo vel'kych kusoch (1 kg alebo viac).

Kusy masa niekol'kokrdt podlejte pocas pecenia vlastnou stavou.
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Tabul'ky na pecenie mdsa

HOVADZIE

171

& O

°C

Hovddzie pe- 1-15 Turbo gril

¢ené alebo fi-

lety, neprepe-
cené

130- 150

50

Hovddzie pe- 1-15 Turbo gril
¢ené alebo fi-
lety, stredne
prepecené

130- 150

65

Hovddzie pe- 1-15 Turbo gril

¢ené alebo fi-

lety, prepece-
né

130- 150

80

ZVERINA

& O

°C

O

Chrbét / Za- | 1-15 Tradicné pecenie
jacie stehno!)

170 - 190

90

Srnéi chrbat 1-15 | Teplovzdu$né Pecenie

130 - 150

55

Srnéie stehno | 1-1.5 Tradiéné pecenie

150 - 170

110

1) Prézdnu riru predhrejte. Pouzite pekdc s pokrievkou (vyberte ho po uplynuti polovice ¢asu pripravy).

FISH (RYBY)
&L, O @)
Celd ryba 0,5-1,0 Turbo gril 160 - 180 20

na rybu
TELACIE
&L, O @)
Pecené telacie | 0.8 - 1.5 Turbo gril 130 - 150 160
Telacie koleno | 2-2.5 | Tradi¢né pece- 160 - 180 230
nie
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JAHNACIE
L, O °C O =
Jahnacie steh- | 0.5-1.0 Turbo gril 130 - 150 135 2
no
Pecené johna- | 1-1.8 [ Tradi¢né pece- 180 100 - 140 1
cie nie
Jahnaci chrbdt | 0.7 - 0.9 Turbo gril 130 - 150 35 2
HYDINA
L, O °C D =
Celé kuréa? | 0.9-17 Turbo gril 190 - 210 50-90 1
Kurca, polovica | 0.5 -0.8 Turbo gril 200 55 2
Kacka 1.5-2 Turbo gril 160 - 180 90 - 120 1
1) Pouzite dréteny rost. Do stredu dna dutiny riry viozte tanier.
BRAVCOVE
L, O °C 8, =
Krkovicka 1.5-2 Turbo gril 160 - 180 120 1
Stehno 1-15 Turbo gril 150 - 170 130 1
Rebierko 2-3 Tradicné pece- 110 - 150 145 2
nie
Fasirka 1-15 Turbo gril 160 - 180 50 1
Bravcové kole- | 1.5-2 Turbo gril 170 - 190 80 1
no, predvarené
Chrumkavé pecenie
&L, °C @) =
Torticky ") Pizza 180 55 2
Slany lotrinsky kolae Tradi(:né pece- 170 - 190 45 1
nie
qujéiarsky ob|oieny ko|dé1) Teplovzdu§né 170 - 190 30-50 1
Pecenie
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&L, °C @) =
Tvarohovy kold¢ cheesecake | Tradiéné pece- 175 - 185 60 - 80 1
nie
Jablkovy kola¢, oblozeny! Tradi¢né pece- 170 - 190 40 - 60 1
nie
Pizza, tenka") Pizza 190 - 230 15-25 1
Pizza, hruba") Pizza 190 - 230 20 - 40 1
Nekysnufy chheb]) Tradi¢né pefe- 220 10 2
nie
OblozZeny kol&é z listkového | Tradicné pece- 200 20 2
cestal) nie
1) Prazdnu rdru predhrejte.
Pecenie chleba
Prdzdnu riru predhrejte.
&L, °C O =
Biely chlieb 210 25-45 1
Bageta 200 - 230 50 2
Brioska 190 - 210 10 - 20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Razny chlieb 180 - 200 60 1
Celozrnny chlieb 180 - 200 60 1
Celozrnny chlieb 180 - 200 60 1
Turbo gril
&L, °C @) = =
Hovddzie pecené, 130 - 150 65 2 Plech na pecenie

stredne prepeceng!)
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& °C O = =
Bravéové karé!) 130 - 150 90 1 Dusené/Zapekané
jedld
Telacie karé" 160 - 180 70 2 Dusené/Zapekané
jedlé
Jahnaci chrbat 130 - 150 35 2 Plech na pecenie
Celd ryba, 0,5 -1 kg 160 - 180 30 2 Plech na pecenie

1) Opecte na oboch strandch pred varenim.

Pomalé pecenie

Tato funkcia védm umoznuje pripravu chudych, jemnych kiskov mdsa a ryb. Neplati pre
hydinu, masiné bravéové pecené alebo dusené mdso v pekddi.

1. Mdso na 1-2 minUty osmazte zo vSetkych strdn na horicej panvici.

2. Ak sa odporuca tretia Uroven v rire, polozte jedlo priamo na dréteny rost. Polozte
plech/panvicu na pecenie na prvd Uroven v rire na zachytdvanie tuku.
Ak sa odporuica prvd Uroven v rire, polozte potraviny priamo na plech.
Pri pouziti tejto funkcie pripravujte vzdy pokrm bez pokrievky.

3. Poutzitie: Teplotnd sonda

Pouzite prvu Uroven v rire.

&L, O °’C O
Hovddzie pecené 1-15 150 120 - 150
Hovdadzie filety 1-15 150 90 - 110
Pecené tel'acie 1-15 150 120 - 150
Steak 02-03 120 20 -40
AirFry

Plech na pecenie umiestnite do prvej Urovne v rire.
Spotrebic predhrejte, kym nedosiahne nastavenu teplotu.

Potraviny polozte priamo na dréteny rost AirFry. Pouzite 1 polievkovy lyzicu oleja, aby ste
zabrdnili prilepeniu jedla. Dréteny rost AirFry zasunite do druhej Grovne v rire.

& O °C O

Croissanty, mrazené 0.35 180 - 200 15-30
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&, ) °C O
Pecivo z listkového cesta, mrazené 04-0.5 200 - 220 15-30
Pizza, mrazend 0.34 190 - 210 15-30
Hranolceky, mrazené 0.6-1 200 - 220 35-45
Hrubé hranolceky, mrazené 0.6 200 - 220 20 - 30
Americké zemiaky, mrazené 0.65 200 - 220 20-35
Krokety, mrazené 0.45 200 - 220 15-30
Rezne, mrazené 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Rybie burgery, mrazené 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Krdzky Calamari, mrazené 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Kuracie nugetky, mrazené 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Rybie prsty, mrazené 0.5 200 - 220 15-25
Mrazené pokrmy
Odstrante obal jedla. Jedlo polozte na tanier.
Jedlo nezakryvajte, méze sa tym predizit &as rozmrazovania.
Pouzite druhU Groven v rire.
Z T 9
Pizza, mrazend 200 - 220 15-25
Americkd pizza, mrazend 190 - 210 15-25
Pizza, chladend 180 - 200 10-20
Malé pizze, mrazené 210 - 230 10-15
Americké zemiaky / Americké zemiaky, krokety!) 200 - 220 20-30
Opecené zemiakové pyré 210 - 230 10-20
Lasagne / Cannelloni, cerstvé 170 - 190 40 - 50
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 50 - 60
Kuracie kridla 190 - 210 20-30

1) Pocas varenia 2 az 3-krat obrdfte.
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Zavdranie

Pouzite funkciu Dolny ohrev.
PouzZivajte iba zavdracie pohdre s rovhakymi rozmermi dostupné na trhu.

Nepouzivajte pohdre so skrutkovacim uzdverom a bajonetovym vekom ani kovové
plechovky.

Pouzite prvu Uroven v rure.

Na plech na pecenie neddvaijte viac nez Sest jednolitrovych zavdracich pohdrov.
Ndadoby rovnomerne naplite a zatvorte svorkou.

Pohdre sa nemdzu navzdjom dotykat'.

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2 litra vody, aby sa v rdre vytvorila dostatocnd
vlhkost.

Nastavte teplotu na 130 °C.
MAKKE OVOCIE

55§ @
=

Varenie, kym sa nezadénu tvorit bublinky

Jahody / Cuéoriedky / Maliny / Zrelé egrese 45-75
KOSTKOVE OVOCIE
&L, O
Broskyne / Dule / Slivky 45-75
ZELENINA
N Varenie, kym EE nezaénu tvo- < O
’ rif bublinky Dalej varte pri 100 °C
Mrkva 80-90 5-10
Uhorky 80-90 -
Nakladand miesand zelenina 80-90 5-10
Kalerab / Hrédok / Spargla 80-90 15-20

Susenie

Pouzite tretiu Groven v rire. Priebezne otvdrajte dvierka, aby ste uvol'nili vihky vzduch.
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0 O

< ¢ (h
Fazula 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Polievkova zelenina 60-70 5-6
Huby 50 - 60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3
Slivky 60-70 8-10
Marhule 60 -70 8-10
Jablkd na platky 60-70 6-8
Hrusky 60-70 6-9

Varenie v mikrovinnej rore

Odporicané casy su urcené ako vseobecné pokyny. Vysledky sa mézu [iSit v zavislosti od
druhu, mnozstva a pociatocnej teploty pokrmu.

Tipy pre varenie v mikrovinnej rire

Vysledky varenia/rozmrazova-
nia

Moznd pricina

Ndprava

Jedlo je prilis suché.

Vykon bol prilis vysoky.
Cas varenia bol prilis dlhy.

Nastavte nizsi vykon alebo
kratsi ¢as varenia.

Po uplynuti ¢asu varenia jedlo
stdle nie je rozmrazené, teplé
alebo uvarené.

Cas varenia bol prili§ krat-
ky.

Nastavte dlhsi ¢as varenia.
Nezvysujte mikrovinny vy-
kon.

Jedlo je prehriate na okra-
joch, ale nedovarené upro-
stred.

Mikrovinny vykon bol prilis
vysoky.

Nastavte nizsi vykon a dlhsi
¢as varenia.

ROZMRAZOVANIE

Cas odstdtia

555 o
= O ~ O (min)
Steak 0.2 100 5-7 5-10
Mleté mdaso!) 0.5 200 8:30 - 5
9:30
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& O ) Q) Ccs(cr)noilz;éﬁa
Kurca 1 100 30-35 10-20
Kuracie prsia 0.15 100 5-9 10-15
Kuracie stehna 0.15 100 5-9 10-15
Celd ryba 0.5 100 10-15 5-10
Rybie filé 0.5 100 12-15 5-10
Maslo 0.25 100 4-6 5-10
Strohany syr 0.2 100 2-4 10-15
Kysnuty kol&é 1 kus 200 2-3 15-20
Tvarohovy kol&¢ cheesecake 1 kus 100 2-4 15-20
Suchy kol&é 1 kus 200 2-4 15-20
Chlieb 1 200 15-18 5-10
Nakrdjany chlieb 0.2 200 3-5 5-10
Chlieb/pecivo 4 kusy 200 2-4 2-5
Ovocie 0.25 100 5-10 10-15

1) Pouzite druhu droveri v rire. Po uplynuti polovice ¢asu méso obrdfte pozdfi dlhsej strany.

ZOHRIEVANIE
8 s o Q) Cos((r)ncii:;dﬁo
Mlieko, 200 ml - 1000 0:30 -
Voda, 200 ml - 1000 0:30 -
Omacka, 200 ml - 600 1-3 -
Polievka, 300 ml - 600 3-5 -

ROZTAPANIE

Pouzite prvy Uroven v rire. Po uplynuti polovice casu pripravy otocte o 90° v smere

hodinovych rudiciek.

Cas odstdtia

§§5 Fowe
Cokolada / Cokolddova poleva 0.1 200 7 2
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] o Cas odstdtia
= 0 ~ O (min)
Maslo 0.1 200 4 2
VARENIE
$4§ o Cas odstdtia
= 0 ~ O (min)
Rybie file! 0.5 300 7-9 2
Zemiaky v $upke? 0.5 600 10 -
Ryzad) 0.2 800 14 -
Popcorn® - 700 4-5 -

1) Na zakrytie sklenenej nédoby pouzite potravinovd féliu s otvormi. PouZite prvi droveri v rire. Po uplynuti polovice
Casu pripravy otocte o 90° v smere hodinovych ruciciek.

2) Na zakrytie sklenenej ngdoby pouZite potravinovu féliu s otvormi. PouZite prvi droveri v rdre.
3) Pridajte 400 ml vody. Na zakrytie sklenenej nddoby pouZite potravinovd féliu s otvormi. PouZite prvd droveri v rire.
4) Polozte vrecko s popcornom na sklenent nédobu na dno dutiny rdry.

KOMBINOVANA FUNKCIA MIKROVLNNEJ RURY
Pouzite prvu Groven v rire.

Cas odstdtia je 2 — 5 min.
T i 5 C [0

Zapecené zemiaky 1.1 Skutocné teplovzdusné 400 210 |35-45
pecenie + Mikroviny

Kolac 0.7 Konvencné pecenie + Mi-| 100 190 ([30-40
kroviny

Lasagne, mrazené 04 Gril + Ventilator + Mi- 100 220 |24-28
kroviny

Kuréal) 1 Gril + Ventildtor + Mi- 100 220 |[45-55
kroviny

1) Umiestnite tanier do stredu dna dutiny riry. Kuréa polozte priamo na dréteny rost prsiami nadol. Po 25 min otocte
naopak.
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Pridrzujemo si pravico do sprememb.
Priporocila za pecenje

Kuhanje in pecenje sta primerna samo na
enem nivoju.

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

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

Polozaje resetk stejte od spodaj navzgor.

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

Hrustljava peka

Peka kruha

Infra pecenje

Pecenje z nizko temp.
AirFry

Zamrznjene jedi
Ohranjanja

Susenje

Priprava jedi z mikrovalovi

Simboli, uporabljeni v razpredelnicah:

180

186
187
187
188
188
189
190
190
191

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

Teza (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Mo¢ mikrovalovov (W)

i ¢

PoloZaj resetke

Cas priprave (min)

€]

Nasvet za posebno funkcijo pecice na napravi.

Ohrani toploto

Funkcija omogoca ohranjati hrano toplo. Temperatura se samodejno nastavi na 80 °C.

Gretje kroznikov

Funkcijo omogoca ogrevanje kroznikov in jedi pred postrezbo. Temperatura se samodejno

nastavi na 70 °C.

Kroznike in jedi enakomerno razporedite po mrezi za pecenje. Uporabite prvi polozaj

reSetk. Po polovici ¢asa ogrevanja jih prestavite.
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Vzhajanje testa

181

Funkcijoa vam omogoca vzhajanje testa. Testo polozite v veliko posodo in pokrijte z viazno
krpo ali plasti¢no folijo. Nastavite funkcijo: Vzhajanje testa in cas peke.

Pecenje

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

Cas pelenja lahko podaljiate za 10—15 minut, & pedete na veé kot enem polozaiju resetk.

Torte in peciva, ki jih pedete na razli¢nih vidinah, ne bodo enakomerno zapeéeni. Ce pride
do neenakomernega porjavenja, ni treba spreminjati nastavitve temperature. Razlike se

med pecenjem izenadijo.

Pekaci v pecici se med pecenjem lahko ukrivijo. Ko se ponovno ohladijo, se zravnajo.

Nasveti za peko

Rezultati peke

Mozen vzrok

Resitev

Kola¢ spodaj ni dovolj
pecen.

Polozaj reSetke ni pravi.

Kola¢ prestavite nizje.

Kolac se je sesedel in je
vlaZen ali neenakomer-
ne sestave.

Temperatura pecice je pre-
visoka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko nizjo
temperaturo pecice.

Temperatura pecice je pre-
visoka in ¢as pecenja pre-
kratek.

Naslednji¢ nastavite daljsi ¢as pe-
¢enja in nizjo temperaturo.

Kolac je presuh.

Temperatura pecice je pre-
nizka.

Naslednji¢ nastavite visjo tempe-
raturo pecice.

Predolg cas pecenja.

Naslednji¢ nastavite krajsi cas pe-
éenja.

Kola¢ se ni enakomerno
spekel.

Temperatura pecice je pre-
visoka in ¢as pecenja pre-
kratek.

Naslednji¢ nastavite daljsi ¢as pe-
¢enja in nizjo temperaturo.

Biskvitno testo ni enakomer-
no porazdeljeno.

Naslednji¢ enakomerno porazde-
lite testo po pekadu.

Kolac¢ ni pecen v Casu,
kot je navedeno v re-
ceptu.

Temperatura pecice je pre-
nizka.

Naslednji¢ nastavite nekoliko visjo
temperaturo pecice.
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Peka na enem nivoju
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PEKA V MODELIH
=N °C O =
Sarkelj / Brio% Vroci zrak 150 - 170 40-70
Pesceni kolac / Angleski Vrodi zrak 140 - 160 50-70
sadni kolaci")
Biskvit2) Vroci zrak 180 25-35
Biskvit2) Gretje zgoraj/ 170 33-43
spodaj
Testo za kolac — krhko Vroci zrak 160 - 170 50-70 2
testo
Testo za kola¢ — umesa- Vroci zrak 150 - 170 25 2
no testo!)
Jabol¢na pita, 1 model Vrocdi zrak 150 - 170 55-75
za pelenje @20 cm?)
Skutna torta, uporabite Vroci zrak 160 40-70

pekacd za pecivo

1) Predhodno ogrejte prazno pecico.

2) Napravo predgrejte, dokler ni dosezena nastavijena temperatura. Ne uporabljajte. Hitro segrevanje pecice.

TORTA/PECIVO/KRUHKI V PEKACIH

spodaj

&L, °’C O =
Pletenica / Pleten Ko- Gretje zgoraj/ 220 30 2
lagh) spodaj
Bozi¢ni kruh!) Gretje zgoraj/ 165 - 180 45 - 80
spodaj
Rzeni Kruh" Gretje zgoraj/ 170 - 190 40 - 60
spodaj
Princeskini krofi Gretje zgoraj/ 200 30 2
spodaj
Ekler Gretje zgoraj/ 200 40 2
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&, °C @) =
Rulada®) Vrodi zrak 175 - 185 12 2
Pecivo z drobljencem Gretje zgoraj/ 160 - 180 45 2
spodaj
Maslen mandljev ko- Gretje zgoraj/ 175 - 185 30 2
la¢ / Sladko pecivo!) spodaj
Sadni kolac iz kvasene- Vrodi zrak 150 - 160 45
ga testa, uporabite
vzmetni pekac!)
Mesanica biskvitov za Vrodi zrak 150 - 170 25 2
sadni kolag, uporabite
plitko ponev za pito!)
Sadni kolaci iz krhkega Vrodi zrak 160 - 170 50-70 2
testa
Pecivo iz kvasenega te- | Gretje zgoraj/ 160 - 180 45-75
sta z obcutljivimi nadevi spodaj
(npr. skuto, smetano,
jajéno kremo)
1) Predhodno ogrejte prazno pecico.
KEKSI
L, °C O =
Piskoti iz krhkega testal) Vrodi zrak 170 - 190 10 2
Krhki masleni piskoti / Vrodi zrak 150 - 170 10-20 2
Pecivo iz krh. testal)
Pecivo iz beljakov / Be- Vroci zrak 100 60-180
ljakovi poljubcki, upora-
bite papir za peko?
Beljakovi poljubcki Gretje zgoraj/ 100 60 - 180
spodaj
Makaroni) Gretje zgoraj/ 125 - 135 25-35 2

spodaj
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&L, °C Q) =
Pecivo iz listnatega te- Gretje zgoraj/ 200 17 1
stal) spodaj
Zemlje! Gretje zgoraj/ 180 - 220 20 2
spodaj
Drobno pecivoz) Vroéi zrak 150 22-32 2
Gretje zgoraj/ 150 20 - 30 2

Drobno pecivo?)

spodaj

1) Predhodno ogrejte prazno pecico.
2) Napravo predgrejte, dokler ni dosezena nastavijena temperatura. Ne uporabljajte. Hitro segrevanje pecice.

Peka in gratiniranje

Polnjena zelenjava,
uporabite stekleno
posodo na mrezi za

pelenjel)

spodaqj

&L, °’C O =

Narastek s testeni- | Grefje zgoraj/ 160 - 200 35 2
nami spodaj

Lazanja!) Gretje zgoraj/ 150 - 190 45 1
spodaj

Gratinirana zele- Gretje zgoraj/ 200 40-70 2
njava’) spodaj

Ribji narastek! Infra pecenje 160 25 2

Gretje zgoraj/ 190 - 210 25-35 2

1) Predhodno ogrejte prazno pecico.

Nasveti za pecenje

Uporabite posodo, ki je odporna na toploto.

Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko aluminijasto folijo).

Meso po 1/2 do 2/3 ¢asa peke obrnite.

Meso in ribe pecite v vedjih kosih (1 kg ali ved).

Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z lastnim sokom.
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GOVEDINA
&L, O °C 8] =
Goveja pe- 1-15 Infra pedenje 130- 150 50
¢enka ali file,
manj pecen
Goveja pe- 1-15 Infra pecenje 130- 150 65
cenka ali file,
srednje pecen
Goveja pe- 1-15 Infra pedenje 130- 150 80
¢enka ali file,
dobro pecen
DIVJACINA
&L, O °C @) =
Hrbet / Zajéje | 1-15 | Gretje zgoraj/spodaj 170 - 190 90
sfegno”
Divjacinski 1-15 Vroci zrak 130 - 150 55
hrbet
Divjacinsko be-| 1-1.5 | Gretje zgoraj/spodd;j 150 - 170 110
dro
1) Predhodno ogrejte prazno pecico. Uporabite posodo za pecenje mesa s pokrovko (odstranite jo po polovici casa
kuhanja).
RIBE
&L, O °C @)
Cela riba 0,5-1 Infra pecenje 160 - 180 20
kg na ri-
bo
TELETINA
&L, O °C Q)
Telecja pecen- | 0.8 - 1.5 | Infra pecenje 130 - 150 160
ka
Telecja kraca 2-2.5 | Gretje zgoraj/ 160 - 180 230
spodaj
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JAGNJETINA
L, | °C 8] =
Jagnjedje steg- | 0.5- 1.0 | Infra pecenje 130 - 150 135 2
no
Pecena jagnje- | 1-1.8 | Gretje zgoraj/ 180 100 - 140 1
tina spodaj
Jagnjedji hrbet | 0.7 - 0.9 | Infra pecenje 130 - 150 35 2
PERUTNINA
&L, | °C 8] =]
Cel pis¢anec! 0.9-17| Infra peéenje 190 - 210 50-90 1
Piscanec, polo- | 0.5-0.8 | Infra pedenje 200 55 2
vica
Raca 1.5-2 Infra pecenje 160 - 180 90 - 120 1
1) Uporabite mrezo za pecenje. Ploico postavite na sredino dna pecice.
SVINJINA
L, | °C 8] =
Vrat 1.5-2 Infra pecenje 160 - 180 120 1
Sunka 1-15 | Infra pecenje 150 - 170 130 1
Rebrca 2-3 Gretje zgoraj/ 110 - 150 145 2
spodaj
Mesna Struca 1-15 Infra pecenje 160 - 180 50 1
Svinjska kraca, | 1.5-2 Infra pecenje 170 - 190 80 1
predkuhana
Hrustljava peka
&L, °’C @) =
Tarti! Pizza funkcija 180 55 2
Lorenski kig" Gretje zgoraj/ 170 - 190 45 1
spodaj
Svicarski flan?) Vroci zrak 170 - 190 30-50 1
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&L, °C @) =
Skutna torta Gretje zgoraj/ 175 - 185 60 - 80 1
spodaj
Jaboléna pi‘]‘c}y ob|oienql) GreTje ZgOrClj/ 170 - 190 40 - 60 1
spodaj
Pizza, tanko fesfo]) Pizza fUﬂkCijO 190 - 230 15-25 1
PiZZCl, debelo fesfo]) Pizza funkcija 190 - 230 20 - 40 1
Nevthjqn Kruh” Grefje ZgOrClj/ 220 10 2
spodaj
Flan s pecivom iz listnatega | Gretje zgoraj/ 200 20 2
testal) spodaj

1) Predhodno ogrejte prazno pecico.

Peka kruha
Predhodno ogrejte prazno pecico.
&L, °C O =
Beli kruh 210 25-45 1
Francoske Strucke 200 - 230 50 2
Brios 190 - 210 10 - 20 2
Ciabatta 200 - 230 50 2
Rzeni Kruh 180 - 200 60 1
Kruh iz polnozrnate moke 180 - 200 60 1
Polnozrnati kruh 180 - 200 60 1
Infra pecenje
L °C O = =
Goveja pecenka, sred- 130 - 150 65 2 Pekad za pecivo
nje pecena’)
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&L, °C @) = =
Svinjska ledvena pe- 130 - 150 90 1 Mesni zvitki
¢enkal)
Teledja ledvena pecen- 160 - 180 70 2 Mesni zvitki
kal)
Jagnjedji hrbet 130 - 150 35 2 Pekac za pecivo
Cela riba, 0,5-1 kg 160 - 180 30 2 Pekad za pecivo

1) Ped nadaljnjo peko popecite z obeh strani.

Pecenje z nizko temp.

Ta funkcija omogoca pripravo nemastnega in mehkega mesa in rib. Ni primerno za
perutnino, mastne svinjske pecenke, duseno meso.

1. Meso eno do dve minuti pecite na vsaki strani v ponvi pri visoki temperaturi.
2. Ce se priporoca tretji polozaj resetk, polozite Zivila neposredno na mrezo za pecenje.
Postavite pekac/ponev za Zar na prvi polozaj reSetk za zbiranje mascobe.
Ce se priporoca prvi polozaj resetk, polozite zZivila neposredno na pekac.
Ko uporabljate to funkcijo, hrano vedno pecite brez pokrova.
3. Uporabite: Sonda za hrano.
Uporabite prvi polozaj resetk.

&L, O °’C @)
Goveja pecenka 1-15 150 120 - 150
Goveji file 1-15 150 90 - 110
Telecja pecenka 1-15 150 120 - 150
Zrezek 02-03 120 20 - 40

AirFry

Pekac za pecivo postavite na prvi polozaj resetke.

Napravo predgrejte, dokler ni dosezena nastavljena temperatura.

Zivila polozite neposredno na mrezo za pelenje AirFry. Dodajte eno jedilno Zlico olja, da
preprecite prijemanje hrane. MreZo za pecenje AirFry postavite na drugi polozaj resetk.

555
=

]

°C

O

Roglji¢ki, zamrznjeni

0.35

180 - 200

15-30
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&, ) °C O
Pecivo iz listnatega testa, zamrznjeno 04-05 200 - 220 15-30
Pizza, zamrznjena 0.34 190 - 210 15-30
Ocvrti krompir, zamrznjen 0.6-1 200 - 220 35-45
Ocvrti krompir, debele rezine, zamrznjen 0.6 200 - 220 20 - 30
Krompir v oblicah, zamrznjen 0.65 200 - 220 20-35
Kroketi, zamrznjeni 0.45 200 - 220 15-30
Zrezki, zamrznjeni 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Ribji burgerji, zamrznjeni 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Obrocki lignjev, zamrznjeni 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Piscancji medaljoni, zamrznjeni 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Ribje pal¢ke, zamrznjene 0.5 200 - 220 15-25
Zamrznjene jedi
Odstranite embalazo hrane. Hrano dajte na kroznik.
Hrane ne pokrivajte, sqj se lahko zaradi tega podaljsa ¢as odtaljevanja.
Uporabite drugi polozaj resetk.
&L, °C O
Pizza, zamrznjena 200 - 220 15-25
Pizza, debela-zamrznjena 190 - 210 15-25
Pizza, ohlajena 180 - 200 10-20
Koscki pizze, zamrznjeni 210 - 230 10-15
Peleni krompir v oblicah / Kroketi!) 200 - 220 20-30
Prazeni krompir-Rosti 210 - 230 10-20
Lazanja / Kaneloni, svezi 170 - 190 40 - 50
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160 - 180 50 - 60
Pis¢andje perutnicke 190 - 210 20-30

1) Med pecenjem dvakrat ali trikrat obrnite
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Ohranjanja

Uporabite funkcijo: Gretje spodajj.
Uporabljajte samo kozarce iste velikosti, ki so na voljo na trgu.

Ne uporabljajte kozarcev z navojnimi in bajonetnimi pokrovi ali kovinskih modelov za
pecenje.

Uporabite prvi polozaj resetk.

Na pekad za pecivo ne postavite vec kot Sest litrskih kozarcev za vlaganje.
Kozarce enakomerno napolnite in zaprite.

Kozarci se ne morejo med seboj dotikati.

V pekac za pecivo nalijte priblizno 1/2 litra vode, da bo v pecici zadostna viaga.

Temperaturo nastavite na 130 °C.

MEHKO SADJE
& V O
Cas kuhanja do zacetka vretja
Jagode / Borovnice / Maline / Zrele kosmulje 45-75

PECKATO IN KOSCICASTO SADJE

Z O

Breskve / Kutina / Slive 45-75
ZELENJAVA
§§9 X . @ v - @ . .
= Cas kuhanja do zacetka vre-| Nadaljujte s kuhanjem pri
fja 100 °C.
Korenje 80-90 5-10
Kumare 80-90 -
Vlozene kisle kumarice 80-90 5-10
Koleraba / Grah / Belusi 80-90 15-20
Susenje

Uporabite tretji polozaj reSetk. Obéasno odprite vrata, da sprostite vlazen zrak.
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o O

< ¢ (h)
Fizol 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Jusna zelenjava 60-70 5-6
Gobe 50-60 6-8
Zelis¢a 40-50 2-3
Slive 60 -70 8-10
Marelice 60-70 8-10
Krhlji jabolk 60 -70 6-8
Hruske 60-70 6-9

Priprava jedi z mikrovalovi

Priporoceni ¢asi so misljeni kot okvirne smernice. Rezultati se lahko razlikujejo glede na
vrsto, kolic¢ino in zacetno temperaturo Zivila.

Napotki za mikrovalove

Rezultati kuhanja/odtaljevanja

Mozni vzrok

Resitev

Hrana je presuha.

Mo¢ je bila prevelika.
Kuhanje je trajalo predol-

go.

Nastavite manj$o mo¢ ali/in
krajsi ¢as kuhanja.

Hrana se po prete¢enem casu
Se ni odtdjala, je hladna ali
premalo kuhana.

Kuhanje je bilo prekratko.

Nastavite daljsi ¢as kuhanja.
Ne povecujte moci mikrova-
lov.

Hrana je prevec segreta na
robovih, na sredini pa Se ved-
no premalo obdelana.

Mo¢ mikrovalov je bila pre-
velika.

Nastavite manj$o mo¢ in
daljsi ¢as kuhanja.

ODTALJEVANJE
5] o Cas mirova-
= O ~ O nja (min)
Zrezek 0.2 100 5-7 5-10
Mleto meso!) 0.5 200 8.30- 5
9.30
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z 51 e [ o [
Pis¢anec 1 100 30-35 10 - 20
Pis¢andje prsi 0.15 100 5-9 10-15
Pisc¢ancja bedra 0.15 100 5-9 10-15
Cela riba 0.5 100 10-15 5-10
Ribji file 0.5 100 12-15 5-10
Maslo 0.25 100 4-6 5-10
Nariban sir 0.2 100 2-4 10-15
Pecivo iz kvas. testa 1 kos 200 2-3 15-20
Skutna torta 1 kos 100 2-4 15-20
Suho pecivo 1 kos 200 2-4 15-20
Kruh 1 200 15-18 5-10
Narezan kruh 0.2 200 3-5 5-10
Zemlje 4 kosi 200 2-4 2-5
Sadje 0.25 100 5-10 10-15
1) Uporabite drugi polozaj resetk. Po polovici casa obrnite meso na najdaljsi strani.
POGREVANJE
z 5] e | O [
Mleko, 200 ml - 1000 0:30 -
Voda, 200 ml - 1000 0:30 -
Omaka, 200 ml - 600 1-3 -
Juha, 300 ml - 600 3-5 -
TALJENJE
Uporabite prvi polozaj resetk. Po polovici casa kuhanja obrnite za 90° v smeri urnega
kazalca.
& 5 o Q) C0§ mir9va—
nja (min)
Cokolada / Cokoladni premaz 0.1 200 7 2
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] o Cas mirova-
= 0 ~ O nja (min)
Maslo 0.1 200 4 2
KUHANJE
] o Cas mirova-
= 0 ~ O nja (min)
Ribji file!) 0.5 300 7-9 2
Krompir v oblicah?) 0.5 600 10 -
Riz%) 0.2 800 14 -
Kokice® - 700 4-5 -

1) Stekleno posodo pokrijte s folijo za Zivila, v kateri so narejene luknje. Uporabite prvi poloZaj resetk. Po polovici éasa
kuhanja obrnite za 90° v smeri urnega kazalca.

2) Stekleno posodo pokrijte s folijo za Zivila, v kateri so narejene luknje. Uporabite prvi poloZaj resetk.

3) Dodajte 400 ml vode. Stekleno posodo pokrijte s folijo za Zivila, v kateri so narejene luknje. Uporabite prvi poloZaj
resetk.

4) Vrecko za pokovko polozite na stekleno posodo na dnu pecice.

KOMBINIRANA FUNKCIJA MIKROVALOV
Uporabite prvi polozaj resetk.

Cas mirovanja je 2 - 5 min.

L, | @ | °C O
Gratiniran krompir 1.1 Vrodi zrak + MV 400 210 |35-45
Pecivo 0.7 Tradicionalno pecenje + 100 190 ([30-40
MV
Lazanja, zamrznjene 04 Zar + ventilator + MV 100 220 |24-28
Pi¢¢anec!) 1 Zar + ventilator + MV 100 220 |[45-55

1) Plos¢o postavite na sredino dna pecice. Pis¢anca polozite neposredno na mreZo za pecenje, s prsno stranjo obrnje-
no navzdol. Po 25 min pa jo obrnite na glavo.
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Gevrek pisirme

Ekmek

Turbo 1zgara
Yavas pisirme

AirFry

Dondurulmus yiyecekler
Konserve yapma

Kurutma

Mikrodalgada pisirme

Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.

Pisirme onerileri

Yemek ve hamur isi pisirme islemleri sadece
bir seviyede uygundur.

Tablolarda verilen sicakliklar ve pisirme
streleri sadece bilgi amaclidir. Gergek
pisirme sureleri, tariflere ve kullanilan
malzemelerin niteligine ve miktarina
baglidir.

Cihaziniz 6nceki cihaziniza goére kuvvetle
muhtemel daha farkli sekilde hamur isi
pisirme ve kizartma islemi gerceklestirir.
Asagidaki ipuclarinda belirli yemek tirleri
icin 6nerilen sicaklik ayarlari, pisirme siresi
ve raf konumu gdsterilir.

Raf konumlarini firinin alt kismindan
baslayarak sayiniz.

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

Tablolarda kullanilan semboller:

194

200
201

201

202
202
203
203
204
205

3 | Yiyecek tipi
Pisirme fonksiyonu
°C |Sicaklik
= | Aksesuar

Agirlik (kg)

)| O

=
<]
E]
B

Mikrodalga gict (W)

Raf konumlari

O] (

Pisirme siresi (dk)

Firinin 6zel isitma fonksiyonlari igin tavsiye

Sicak tutma

Bu fonksiyon yemekleri sicak tutmanizi saglar. Sicaklik otomatik olarak 80 °C'ye ayarlanir.

Tabak i1sitma
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Bu fonksiyonla tabaklari ve yemekleri servisten dnce isitabilirsiniz. Sicaklik otomatik olarak
70 °C'ye ayarlanr.

Tabaklar ve kaplari, tel rafa esit bicimde yerlestirin. Birinci raf pozisyonunu kullanin. Isitma
stresinin yarisina gelindiginde yerlerini degistirin.

Hamur kabartma

Bu fonksiyonla mayali hamur kabartabilirsiniz. Hamuru biyk bir kaba koyun ve islak bir
bezle ya da plastik folyoyla Gzerini 6rtin. Su fonksiyonu ayarlayin: Hamur kabartma ve
pisirme zamani.

Firinda Pisirme

ilk pisirme islemi icin daha dusik bir sicaklik kullanin.
Birden fazla raf konumunda kek pisiriyorsaniz, pisirme siresini 10 — 15 dakika uvzatabilirsiniz.

Farkli yGksekliklerdeki kekler ve hamur isleri her zaman esit sekilde pismez. Esit sekilde
kizarmama durumu s6z konusu oldugunda sicaklik ayarini degistirmeye gerek yoktur.
Farkliliklar pisirme esnasinda esitlenir.

Pisirme sirasinda firndaki tepsilerin sekli bozulabilir. Tepsiler tekrar sogudugunda,
bozulmalar ortadan kalkar.

Pisirme ile ilgili ipuglari

Pisirme sonuglari Olasi neden Cozim
Kekin alti yeterince pis- | Raf konumu yanlistir. Keki bir alt firin rafina koyun.
miyor.

Kek ¢okiyor ve islak ve- | Firin sicakligi cok yUksektir. | Gelecek sefer firini daha disik si-
ya cizgili kaliyor. cakhga ayarlayin.

Firin sicakligi cok yUksektir | Gelecek sefer pisirme siresini
ve pisirme suresi ¢cok kisadir. | uzatin ve firini daha disik sicakli-
ga ayarlayin.

Kek ¢ok kuru. Firin sicakhigi cok dusuktir. | Gelecek sefer firini daha yiUksek
sicakliga ayarlayin.

Pisirme siresi cok uzundur. | Gelecek sefer pisirme siresini
azaltin,
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Pisirme sonuclari Olasi neden Cozim
Kek homojen sekilde Firin sicakhidi cok yUksektir | Gelecek sefer pisirme suresini
pismiyor. ve pisirme siresi cok kisadir. | uzatin ve firini daha disuk sicakli-

ga ayarlayin.

Keke hamuru dizgin bir se- | Gelecek sefer kek hamurunu pisir-
kilde dagilmamigtir. me tepsisine esit bir sekilde dagi-
fin.

Kek, tarifte belirtilen pi- | Firin sicakhdi cok diustktir. | Gelecek sefer firini biraz daha
sirme siresinde pismi- yuksek sicakhga ayarlayin.
yor.

Tek firin rafinda pisirme

KALIP KULLANARAK PISIRME

&L, °C O =
Halka kalipta kek / Tatlh Sicak hava 150 - 170 40-70 1
Corek
Sade kek / Meyveli Sicak hava 140 - 160 50-70 1
kek")
Siinger kek? Sicak hava 180 25-35 1
SUnger kekz) Alt+Ust 1sitma 170 33-43 1
Turta tabani - gevrek Sicak hava 160 - 170 50-70 2
hamur
Turta tabani - singer Sicak hava 150 - 170 25 2
kek karigimi?)
Elmali turta, 1 kutu @20 Sicak hava 150 - 170 55-75 1
cm?)
Cheesecake, pisirme Sicak hava 160 40-70 2
tepsisi kullanin

1) Bos firini 6nceden isitin.
2) Ayarlanan sicakliga ulasilana kadar cihazi 6nceden isitin. Kullanmayin: Hizli isitma.



TURKCE 197
PISIRME TEPSILERINDE KEKLER / BOREKLER / EKMEKLER
&L, °C O =
Orgiili ekmek / Papat- Alt+Ust 1sitma 220 30 2
ya ekmek!)
Noel keki? Alt+Ust 1sitma 165 - 180 45 - 80 1
Cavdar Ekmeéﬂ) Alt+Ust 1sitma 170 - 190 40 - 60 1
Profiterol Alt+Gst 1sitma 200 30 2
Ekler Alt+Gst 1sitma 200 40 2
isvigre Ru|osu1) leOk hGVG ]75 - ]85 12 2
Ufalanmis Gst malzemeli Alt+Gst 1sitma 160 - 180 45 2
kek
Tereyagh bademli kek / Alt+Ust 1sitma 175 - 185 30 2
Sekerli kek!
Mayali hamurlu meyveli Sicak hava 150 - 160 45 1
turta, kelepgeli kek kalibi
kullanin?)
Meyveli turta singer kek Sicak hava 150 - 170 25 2
karisimi, meyveli pasta
tavasi kullanin)
Gevrek hamurlu meyveli Sicak hava 160 - 170 50-70 2
turta
Hafif Ust malzemeli ma- Alt+Gst 1sitma 160 - 180 45-75 1
yali kek (6rn. tanecik,
krema, muhallebi)
1) Bos firini 8nceden isitin.
BISKUVILER
&L, °C O =
Gevrek hamurlu biskivi- Sicak hava 170 - 190 10 2
ler)
Sicak hava 150 - 170 10-20 2

Biskivi / Pogacalar?
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L, °C O =
Yumurta aki ile hazirla- Sicak hava 100 60 -180
nan hamur isleri / Beze-
ler, pisirme kagidi kulla-
nin2)
Bezeler Alt+Ust 1sitma 100 60 - 180 1
Makaron!) Alt+Ust 1sitma 125-135 25-35 2
Puf boregil) Alt+Ust 1sitma 200 17 1
Corek! Alt+Ust 1sitma 180 - 220 20 2
Kuguk kek|er2) Sicak hava 150 22-32 2
Kucik kekler?) Alt+Ust 1sitma 150 20-30 2
1) Bos firini 8nceden isitin.
2) Ayarlanan sicakhiga ulasilana kadar cihazi nceden isitin. Kullanmayin: Hizli isitma.
Hamur isi ve gratenler
&L, °C O =
Firinda makarna Alt+Ust 1sitma 160 - 200 35 2
Lazanya®) Alt+Gst 1sitma 150 - 190 45 1
Sebze grcfen” Alt+Ust 1sitma 200 40 -70 2
Firinda balk! Turbo 1zgara 160 25 2
Sebze dolma, tel Alt+Ust 1sitma 190 - 210 25-35 2

rafta cam tabak
kullanin?

1) Bos firini 6nceden isitin.

Kizartma ile ilgili ipuclar

Istya dayanikli firin kabi kullanin.

Yagsiz eti kapali olarak kizartin (aliminyum folyo kullanabilirsiniz).

Pisirme suresinin 1/2 - 2/3'0 dolduktan sonra kizartmay: gevirin.

Et ve baligi buyUk pargalar halinde firinlayin (1 kg veya daha fazla)
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Et parcalarini kizartma sirasinda birkag kez yaglayin.

Pisirme tablolari
SIGIR ETi
2, O °C O
Dana rosto ya 1-15 Turbo 1zgara 130- 150 50
da fileto, az
pismis
Dana rosto ya 1-15 Turbo 1zgara 130- 150 65
da fileto, orta
pismis
Dana rosto ya 1-15 Turbo 1zgara 130- 150 80
da fileto, iyi
pismis
AV ETi
L, O °C O
Sirt / Yaban 1-15 Alt+Ust 1sitma 170 - 190 90
tavsani budu’)
Geyik sirti 1-15 Sicak hava 130 - 150 55
Geyik budu 1-15 Alt+ist 1sitma 150 - 170 110
1) Bos firini 8nceden isitin. Kapakli kizartma tabagi kullanin (pisirme siresinin yarisinda kapagi gikarin).
BALIK
2, O °C O
ButUn Balik | Balik ba-| Turbo 1zgara 160 - 180 20
sina 0,5
-1,0
DANA ETi
L, O °C O
Dana rosto 0.8-15| Turbo izgara 130 - 150 160
Dana ayagi 2-25 Alt+Ust 1sitma 160 - 180 230
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KUZU ETI
L, O °C O =
Kuzu budu 0.5-10| Turboizgara 130 - 150 135 2
Kuzu eti rosto 1-18 Alt+Ust 1sitma 180 100 - 140 1
Kuzu sirti 0.7-0.9 | Turbo i1zgara 130 - 150 35 2
KUMES HAYVANI
L, O °C D =
Bitin tavuk!) | 0.9-1.7 | Turbo 1zgara 190 - 210 50-90 1
Tavuk, yarim | 0.5-0.8 | Turbo izgara 200 55 2
Ordek 1.5-2 Turbo 1zgara 160 - 180 90 - 120 1
1) Tel rafi kullanin. Alt boslugun ortasina bir tabak yerlestirin.
DOMUZ ETI
L, O °C 8, =
Boyun 1.5-2 Turbo 1zgara 160 - 180 120 1
Jambon 1-15 Turbo 1zgara 150 - 170 130 1
Kaburga 2-3 Alt+ist 1sitma 110 - 150 145 2
Rulo kofte 1-15 Turbo 1zgara 160 - 180 50 1
Domuz incik, 1.5-2 Turbo 1zgara 170 - 190 80 1
onceden pisiril-
mis
Gevrek pisirme
&L, °C @) =
Tartlar? Pizza fonksiyo- 180 55 2
nu
Kis loren) Alt+Ust 1sitma 170 - 190 45 1
isvicre turtasi!) Sicak hava 170 - 190 30-50 1
Cheesecake Alt+Ust 1sitma 175 - 185 60 - 80 1
Elmali turta, kapal!) Alt+Ust 1sitma 170 - 190 40 - 60 1
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&L, °C @) =
PiZZG, ince 1‘0bqn||]) Pizza fonksiyo— 190 - 230 15-25 1
nu
Pizzq’ kalin Tobqnh]) Pizza fonksiyo- 190 - 230 20 - 40 1
nu
Mayasiz Ekmek") Alt+Gst 1sitma 220 10 2
Puf béreginden furfql) Alt+Ust 1sitma 200 20 2
1) Bos firini 6nceden isitin.
Ekmek
Bos firini dnceden isitin.
2, °C O =
Beyaz Ekmek 210 25-45 1
Baget 200 - 230 50 2
Tath Corek 190 - 210 10-20 2
Ciabatta somun ekmegi 200 - 230 50 2
Cavdar Ekmegi 180 - 200 60 1
Kepekli ekmek 180 - 200 60 1
Tam tahilli ekmek 180 - 200 60 1
Turbo 1zgara
&L, °C O = =
ROZbif, orta p|§m|§]) 130 - 150 65 2 P|§|rme Tepsisi
Domuz fi|e1’o1) 130 - 150 90 1 GUVeg fOngl
Dana fi|e1'o1) 160 - 180 70 2 G'Liveg bele
Kuzu sirti 130 - 150 35 2 Pisirme tepsisi
Butun Balik, 0,5 - T kg 160 - 180 30 2 Pisirme tepsisi

1) Pisirmeden &nce her iki tarafini da kizartin.
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Yavas pisirme

Bu fonksiyon, yagsiz, yumusak et ve balik hazirlamanizi saglar. Kimes hayvanlari, yagh
domuz eti rostosu veya etli giveg icin gecerli degildir.

1. Etin her iki tarafini 1-2 dakika boyunca yiiksek ateste bir tavada kizartin.

2. Uciinci raf konumu tavsiye ediliyorsa, yiyecekleri dogrudan tel rafin iizerine koyun. Yag
toplamak icin birinci raf konumuna bir tepsi/firin kabi koyun.
Birinci raf konumu tavsiye ediliyorsa, yiyecekleri dogrudan tepsinin Uzerine koyun.
Bu fonksiyonu kullandiginizda, her zaman pisirme kabini kapaksiz kullanin.

3. Kullanin: Yemek Sensord.

Birinci raf pozisyonunu kullanin.

&, ) °C O
Rozbif 1-15 150 120 - 150
Sigir filetosu 1-15 150 90 - 110
Dana rosto 1-15 150 120 - 150
Biftek 02-03 120 20 - 40

AirFry

Pisirme tepsisini ilk raf konumuna yerlestirin.
Ayarlanan sicakliga ulasilana kadar cihazi 6nceden isitin.

Yiyecegi dogrudan AirFry tfel rafin Uzerine koyun. Yemegin yapismasini Snlemek igin 1
yemek kasigi yag sirin. AirFry tel rafi ikinci raf konumuna yerlestirin.

&L, O °’C @)
Kruvasan, dondurulmus 0.35 180 - 200 15-30
Puf béregi, dondurulmus 04-0.5 200 - 220 15-30
Pizza, dondurulmus 0.34 190 - 210 15-30
Pat. Kizartma, donmus 0.6-1 200 - 220 35-45
Patates kizartma, kalin, dondurulmus 0.6 200 - 220 20-30
Patates dilimleri, dondurulmus 0.65 200 - 220 20-35
Patates koftesi, dondurulmus 0.45 200 - 220 15-30
Eskalop, dondurulmus 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Balik burger, dondurulmus 0.6-0.7 200 - 220 15-25
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&, ) °C O
Kalamar halkalari, dondurulmus 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Tavuk parcalari, dondurulmus 0.25-0.5 180 - 200 15-25
Balik kroket, dondurulmus 0.5 200 - 220 15-25
Dondurulmus yiyecekler
Gida ambalajini ¢ikarin. Yiyecegi bir tabaga koyun.
Erime siresini uzatacagi icin donmus yiyecegin izerini kapatmayin.
ikinci raf konumunu kullanin.
&L, °C O
Pizza, dondurulmus 200 - 220 15-25
Amerikan Pizza, dondurulmus 190 - 210 15-25
Pizza, sogutulmus 180 - 200 10-20
KGgUk pizza, dondurulmus 210 - 230 10-15
Patates dilimleri / Patates koftesi') 200 - 220 20-30
Micver 210 - 230 10-20
Lazanya / i¢ dolgulu makarna, taze 170 - 190 40 - 50
Lazanya / ¢ dolgulu makarna, dondurulmus 160 - 180 50 - 60
Tavuk kanatlar 190 - 210 20-30

1) Pisirme sirasinda 2 veya 3 kez gevirin.

Konserve yapma

Alt 1sitma fonksiyonunu kullanin.

Yalnizca piyasada mevcut olan ayni boyuttaki kavanozlar kullanin.

Cevirmeli ve kilitli tip kapaklari veya metal kaliplari olan kavanozlar kullanmayin.

Birinci raf pozisyonunu kullanin.

Pisirme tepsisine alti adet bir litrelik konserve kabindan fazlasini koymayin.

Kavanozlari esit sekilde doldurun ve bir klemp ile kapatin.

Kavanozlar birbirine temas edemez.
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Firinin icinde yeterli nem olmasi icin pisirme tepsisine yaklasik 1/2 litre su koyun.

Sicakligi 130 °C olarak ayarlayin.

YUMUSAK MEYVELER
'S O
Kaynama noktasina kadar isitma
Cilekler / Yaban mersini / Ahududu / Olgun 45-75
Bektasi UzUmU
SERT MEYVELER
5 O
Seftali / Ayva / Erik 45-75
SEBZELER
§§§ @ @
= Kaynama noktasina kadar | 100 °C‘de pisirmeye devam
1sitma edin
Havug 80-90 5-10
Salatahk 80-90 -
Karisik tursu 80-90 5-10
Yer lahanasi / Bezelye / Kus- 80-90 15-20
konmaz
Kurutma

Uciincii raf konumunu kullanin. Nemli havay serbest birakmak icin kapagi zaman zaman
agin.

& “ (52.)
Fasulye 60-70 6-8
Biber 60-70 5-6
Corba igin sebzeler 60-70 5-6
Mantar 50 - 60 6-8
Baharatlar 40 - 50 2-3
Erik 60-70 8-10
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& C (SS.)
Kayisi 60-70 8-10
Elma dilimleri 60-70 6-8
Armut 60-70 6-9

Mikrodalgada pisirme

Onerilen sireler genel bir fikir vermeyi amaclamaktadir. Sonuclar yiyecegin tiirine,
miktarina ve baslangig¢ sicakligina bagh olarak degisebilir.

Mikrodalga icin lpuglar

Pisirme / Cozdirme sonuglari

Olasi sebep

Cozim

Yemek isitilirken ¢ok kurudu.

Firinin derecesi ¢cok yikse-
ge ayarlanmistir.

Pisirme siresi ¢cok uzun tu-
tulmustur.

Daha disstk bir sicakliga ve/
veya daha kisa bir pisirme
siresine ayarlayin.

Sire sona ermesine ragmen
yemegin buzu halen ¢6zdiri-
lemedi, soguk veya tam isin-
mamis.

Pisirme siresi ¢ok kisa tu-
tulmustur.

Daha uzun bir pisirme sire-
sine ayarlayin. Mikrodalga
derecesini artirmayin.

Yemegin kenarlari agiri isinmis
ancak ortasi tam pismemis.

Mikrodalganin derecesi
cok yiksege ayarlanmistir.

Daha dissik bir dereceye ve
daha uzun bir pisirme siresi-
ne ayarlayin.

BUZ COZME
z 5 | e | o [em
Biftek 0.2 100 5-7 5-10
Kiyma) 0.5 200 8:30 - 5
9:30

Tavuk 1 100 30-35 10-20

Tavuk gogsi 0.15 100 5-9 10-15

Tavuk budu 0.15 100 5-9 10-15

Butun Balik 0.5 100 10-15 5-10
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3 5 [ e | 0 [
Balik fileto 0.5 100 12-15 5-10
Tereyagi 0.25 100 4-6 5-10

Rendelenmis peynir 0.2 100 2-4 10-15
Mayali Kek 1 parca 200 2-3 15-20
Cheesecake 1 parca 100 2-4 15-20

Kuru kek 1 parca 200 2-4 15-20
Ekmek 1 200 15-18 5-10

Dilimlenmis ekmek 0.2 200 3-5 5-10

Rulo ekmek 4 parca 200 2-4 2-5
Meyve 0.25 100 5-10 10-15

YENIDEN ISITMA

1) ikinci raf konumunu kullanin. Siirenin yarisinda eti en uzun tarafindan ters cevirin.

& (9 S G et
Sit, 200 ml - 1000 0:30 -
Su, 200 ml - 1000 0:30 -
Sos, 200 ml - 600 1-3 -
Corba, 300 ml - 600 3-5 -

ERIME

Birinci raf pozisyonunu kullanin. Pisirme siresinin yarisindan sonra saat yéninde 90° cevirin.

L o | e | o [y
Cikolata / Cikolata kaplama 0.1 200 7 2
Tereyagi 0.1 200 4 2
MIKRODALGADA
L o [ o [ o e’
Balik fileto!) 0.5 300 7-9 2
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5 o Bekleme su-
= 0 < O resi (dk)
Kabuklu patates?) 0.5 600 10 -
Piring3) 0.2 800 14 -
- 700 4-5 -

Patlamis Misir?)

7) Cam kabi értmek icin delikler agilmis bir streg film kullanin. Birinci raf pozisyonunu kullanin. Pisirme siresinin yarisin-

dan sonra saat yéninde 90° cevirin.

2) Cam kabi 6rtmek icin delikler agilmis bir streg film kullanin. Birinci raf pozisyonunu kullanin.
3)400 ml su ekleyin. Cam kabi 6rtmek igin delikler agilmis bir streg film kullanin. Birinci raf pozisyonunu kullanin.
4) Patlamis misir torbasini cam kabin izerine, boslugun tabanina yerlestirin.

MiKRODALGA KOMBi FONKSIYONU

Birinci raf pozisyonunu kullanin.

Bekleme suresi 2 - 5 dakikadir dk.

ra

I . [ C[O
Patates graten 11 Sicak hava + mikrodalga | 400 210 |35-45
Kek 0.7 Alt + Ust Isitma + mikro- 100 190 ([30-40
dalga
Lazanya, dondurulmus 04 Mikrodalga + fan +1zga- | 100 220 |[24-28
ra
Tavuk! 1 Mikrodalga + fan +1zga- | 100 220 |45-55

1) Alt boslugun ortasina bir tabak yerlestirin. Tavugu dogrudan gégus kismi asagr gelecek sekilde tel rafa yerlestirin.

25 dk sonra bas asagi cevirin.
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Mopana wopo crneuianbHux doyHkuin 208
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Tabnuui cMaxkeHHs 213

Moxe 3miHuTUCS 6e3 OMNOoBILLEHHS.

XpycTka BUMiYKa

BunikaHHs xniby
Typ6o-rpunb

MoBinbHe roTyBaHHS

AirFry

30MOPOXEHI MPOAYKTU
KoHcepByBaHHS

CywiHHs

['oTyBaHHS 3a ponomoroto
MiKPOXBUNbOBOTO HArPIBAHHS

PexkomeHaauii Woao NpUroTyBaHHs

Mpouecu NPUroTyBAHHS TA BUMIKAHHS
NiAXoasTh NULLIE HO OHOMY PIBHI.

Y 106nm1usiX YKA3aHO OPIEHTOBHI 3HOYEHHS
TEMNepPATypu Ta HACY NPUTOTYBAHHS. BoHK
3aN1eXaTh Bifi peLenTy, a TAKOX SKOCTi Ta
KinbKOCTi iHrpemieHTiB, Wo
BUKOPUCTOBYIOTLCS.

PesynbTati BUnikaHHs 6o cMadKeHHs cTpas
30 LOMOMOTOIO LIbOTrO MPUIAAY MOXYTb
BiBPI3HATUCS Bif TUX, sKi BU OTPUMYBAMK 30
JOMOMOTOIO NMONePeHbOro NPUNagy.
HaBepneHi HUXYe nopaau micTtatb
PEKOMEHAOBAHI HONALUTYBAHHS
TeMNepaTypu, Yacy roTyBOHHS T
MONOXEHHS MONUL ANs NEBHUX TUNIB
npPoAyKTiB.

Hymepalist piBHIB NOYMHAETLCS 3 AHULA
LyXOBOI Wwadou.

SKWwo BU HE MOXETe 3HANTU HANALUTYBAHHS
IS NEBHOTO PeLenTy, CKOPUCTANTECs

HANAWTYBAHHAMU Ons QHASOrIYHOTO
peuenry.

CUMBOSM, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS B
Tabnuusax:

208

215
216
216
217
217
218
219
220
220

Tun npopykty

=
DyHKuis Harpisy
°C |Temneparypa
= | Akcecyap

Bara (kr)

)| O

2
Q
H
3

Moty>cHicTb Mikpoxaunb (BT)

PiseHb nonuukm

O M) (

Yac rotyBaHHs (xB)

Mopapa wopo cneuianbHMx PyHKUIM HArpiBy npunany

MiaTpumaHHs Tennum
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Lls doyHKuUist BO€E 3MOry MiATPUMYBATM CTPpABY Tennok. TeMnepaTypa BCTAHOBMIOETLCS
asTomaTnyHo Ha 80°C.

MipirpiBaHHg Tapinok

Lls doyHKuisi fae 3mory HarpiBaTti Tapinku Ta 6nopa nepeg nogaveto. Temneparypa
BCTAHOBMIOETLCS ABTOMATMYHO Ha 70°C.

MoctasTe Tapinku Ta GROAA CTONKAMKU PIBHOMIPHO HO KOMOIHOBAHY peLuiTKy.
Bukopucroy#Tte nepwuit piBeHb nonuyku. [1icns Toro sik cnnvMHe NONOBMHA YACY HArPIBAHHS,
NMOMIHSIATE TAPINKKU MICLISIMU.

BucroloBaHHs Ticta

Lls doyHkuis 3a6e3neuye niginmaHHs apixaxosoro Ticta. [Noknagite TicTo y Benuky nocyauHy
" HOKpWITE 1 BONOMMM PYLIHUMKOM UM MIIACTUKOBOIO MIIBKOK. YCTAHOBITE dOYHKLO:
BucToloBAHHS TiCTa TA YaC rOTYBAHHS.

Buniuka

[ns nepLwoi BuniukM oBupamnte HUXKYY TeMNepaTypy.

[ns BunikaHHs TopTiB ABO TICTEYOK HA AEKINbKOX MOMMULSX YAC BUMIKAHHS MOXe ByTu
36inbweHo Ha 10-15 xBunuH.

TopTu Ta iHWI BUPOOU HO Pi3HUX PIBHSX HE 30BXAM 30PYM'HIOIOTLCS PiBHOMIPHO. Hemae
noTpebu 3MIHIOBATU HAMALUTYBAHHS TEMNEPATYPU Y BUNALKY HEPIBHOMIPHOTO
3apyM'sHIOBAHHS. [1in Yac BUMIKAHHS Us Pi3HWLS 3HUKHE.

Heka B ayxoBLi MOXYTb fedPopMyBATUCS Nif YAC BUMNIKAHHS. KO Aeka 3HOB OXONOHYTb,
nedpopmaltii 3HUKHYTb.

Mopaau wopno BUNikaHHs

Pe3ynbTatv BUnikaHHs Moxnuea npuyunHa BupiweHHs

HuxHs yactnHa nupora | HenpasunbHe nonoxerHs | Moctaste nupir Ha nonuuky, Wwo
He[OCTATHLO Mi- MOMUYKM. PO3TALIOBAHA HUXYE.
DPYM IHUNACH.

[Mupir He niginmaetbes, | Temnepatypa B ayxosin wa- | HactynHoro pasy BCTOHOBITL TPO-
pobutbes Borkum abo 3 | doi 3aHAATO BUCOKA. XU HUXKYY TeMNepaTypy B AyXOBil
NPOLIAPKAMM. wadpi.

TemnepaTtypa B ayxosii wa- | HactynHoro pa3sy BCTaHOBITh fo-
cpi BUCOKA, O YAC BUMIKAHHS | BLUMIM YAC BUMIKOHHS TA HUAXYY
— KOPOTKUM. TEMMNEePATypy B AyXOBil Waddi.
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Pesynbtatv BUNiKAHHS

Mo>xnuea npuunHa

BupilweHHs

TopT 3aHOATO CyXUN.

Temnepartypa B ayxoBiw wa-
dpi 3aHOATO HM3bKA.

HacrynHoro pasy BcTaHOBITH BU-
Ly TEMNepaTypy B AyXOBii wadi.

3aHOATO NOBra TPUBAMICTH
MPUroTYBAHHS.

HacrynHoro pasy BCTAHOBITL MeH-
WM 4AC BUMIKAHHS.

Mupir BUNiKaeTbCS He-
PiBHOMIPHO.

Temnepartypa B pyxoBiw wa-
dpi BMCOKA, O 4AC BUNIKAHHS
— KOPOTKMM.

HacrynHoro pasy BcTaHOBIT Ao-
BLUMM YAC BUMIKOHHS TA HUXYY
Temneparypy B 4yxoBin wadpi.

Ticto ans nupora posnoai-
NSETLCS HEPIBHOMIPHO.

HacrynHoro pasy posnoginits Ti-
CTO ANs MMPOra PiBHOMIPHO Ha
AEKY NS BUMIKAHHS.

Mupir He nponikcs 3a
4ac, BUSHAYEHUN Y pe-
uenTi.

Temnepartypa B ByxoBil Wwa-
pi 30HAATO HM3bKA.

HactynHoro pasy BCTAHOBITb TPO-
XU BULLY TEMMEPATYPY B AyXOBil

wadpi.

BunikaHHs Ha oaHOMY piBHI AyxoBoi Wwadpu

BUMIKAHHSA B ®OPMAX

&L, °C O =
Kpyrnui kekc / bpiow BeHtunsrop 150 - 170 40-70 1
Bickeit «Magepa» / BeHtunsrop 140 - 160 50-70 1
®pykrosi nuporn’)
Bicksit2) BeHtunsrop 180 25-35 1
Bickait2) TpaauuiiHe roty- 170 33-43 1
BOHHSI
OcHoBa ans donaHa — BeHtunsrop 160 - 170 50-70 2
nicoyHe TicTo
OcHoBa ans donaHa — BeHtunstop 150 - 170 25 2
GicksitHe TicTo)
A6nyuHuit nupir, BeHtunsrop 150 - 170 55-75 1
1 dbopma @20 cm?)
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=

YuskeliK, BUKOPUCTOBY M-
Te AEeKO Ans BUMiYKK

BeHtunstop

160

40-70

1) MonepeaHbo nporpiiiTe MOPOXHIO AyXOBY WAahy.

2) MNonepenaHbo nporpivite npunan A0 AOCSHEHHS BCTAHOBEHO! Temneparypu. He sukopucrosyiite: LLsuakuii Harpis.

TOPTU / OPIBHA BUMIYKA / XNIb HA AEKY ANs BUMIKAHHA

i
=

°C

O

COYHOrO TicTa

Xni6-nnetinka / TpaauuiniHe roty- 220 30
Kanau® BOHHS
Wronen! TpaauuiiiHe roty- 165 - 180 45 - 80
BOHHSI
Wuniti xni6! TpanouuiiHe roty- 170 - 190 40 - 60
BOHHSI
Ticreuka 3i 36UTUMK TpaauuiiHe roty- 200 30
BEPLUKAMM BOHHS
Exnepwm TpaauuiiHe roty- 200 40
BOHHSI
PyneT i3 Jl)KeMOM]) BeHTMﬂﬂTOp 175 - 185 12
Mupir 3 nocunkoto TpapuuiviHe roty- 160 - 180 45
BOHHSI
Macnsanui murgansHui | TpaguuinHe roty- 175 - 185 30
nupir / Llykposi BOHHS
ticreuka')
PpykTOBMIA NUPIr, BeHtunsitop 150 - 160 45
ApDKAXOBE TICTO, BUKO-
PUCTOBYITE NPYXXUHHY
cpopmy")
Cymiw ans Gicksity ans BeHtunsrop 150 - 170 25
dopykrosoro nupora,
BUKOPUCTOBYITE CPOPMY
ons donany!)
®OpykTOBMI NUPIT 3 Ni- Bentunsrop 160 - 170 50-70
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i
=

°C

TopTu 3 ppixkaxoBoOro Ti-
CTA 3 HXKHOKO HAYMHKOIO
(Hanpuknag, 6inum cu-
poMm, Beplikamu abo
30BAPHUM KPEMOM)

TpaauuiiHe roty-
BOHHS

160 - 180

45-75

1) MonepeaHbo nporpiiite MOPOXHIO AyXOBY WAadhy.

MNEYNBO
&L, °C O =
Micoure neumso!) BeHTunsrop 170 - 190 10 2
MicouHe neumso / KoH- BeHtunsrop 150 - 170 10-20 2
anTepceki Bupo6u’)
Buniuka 3 sieuHoro 6in- BeHtunsrop 100 60 - 180
ka / bese, Bukopucro-
ByMTE Nanip ons
BunikaHH:2)
Bese TpaaouuiiHe roty- 100 60 - 180
BOHHSI
Muraanshi ticreuka!) | TpaauuiiiHe roty- 125-135 25-35 2
BOHHSI
Nucrkose Ticto!) Tpanuuirine roty- 200 17
BOHHSI
Bynouku!) TpaauuiiiHe roty- 180 - 220 20
BOHHSI
Manetbki Ticteuka?) Bentunstop 150 22-32
ManeHbki ticreuka?) Tpanuuiie roty- 150 20-30

BAHHA

1) MonepeaHbo nporpiite NOPOXHIO AyxOBY Wwadpy.
2) MonepeaHbo nporpiiite npunan 4o AOCSrHEHHsS BCTAHOBIeHo! Temnepatypu. He sukopucrosyiite: LLsuakunii Harpis.
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&L, °’C 8)
MakapoHHa 3ani- | TpaauuiviHe roty- 160 - 200 35
KAHKA BOHHS
MNasaubs ! TpaauuiitHe roty- 150 - 190 45
BOHHSI
Ogouesa TpaauuiviHe roty- 200 40-70
3anikaxka') BAHHs
3anikawka 3 puéu’) | Typbo-rpune 160 25
@apLumposani oeo- | TpaauuiHe roty- 190 - 210 25-35
4i, BUKOPUCTOBYITE BOHHSI
CKNSIHY TAPINKY HO
KOMOIHOBQHIN
pemiTui])

1) MonepeaHbo nporpiiTe MOPOXHIO AyXOBY Wadhy.

Mopaau wopno 3anikaHHs

BukopucToBy#Te XAPOCTiKNA NOCYA.

CmaxTe nicHe M'sCo HOKPUTUM (MOXXHO BUKOPUCTOBYBATH QMIOMIHIEBY dOOSbTY).

MepeBepHiTb cMaxkeHWHy Yepes 1/2 - 2/3 yacy rotyBaHHs.

Cmadkte m’sico Ta puby Benukumm wmatkamu (1 kr um GinbLue).

MonuiTe WMaATKN M’ICa MOTO COKOM AEKINbKA Pa3iB Mif YaC CMOXKEHHSI.

Tabnuui cMa>keHHs

ANOBUYNHA

§§§
=

u

°’C

Poct6ich abo
doine, He-
NPOCMOXKEHI

1-15

Typ6o-rpunb

130- 150

50

Poctbicb abo

cpine, nomip-

HO nNpocma-
XKEHi

1-15

Typ6o-rpunb

130- 150

65
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&, O °C @) =
Poctbicp abo 1-15 Typ6o-rpunb 130- 150 80
cpine, nobpe
NPOCMAXEHi
INYNHA
L, ) °C O =
Cigno / 3asua | 1-1.5 | TpaauuiliHe roTyBaHHs 170 - 190 90
Horal)
OneHsua 1-15 BeHtunsrop 130 - 150 55
CMUHKa
3apHs yactvHa | 1 - 1.5 | TpaauuiiiHe roTyBaHHs 150 - 170 110
orneHs

1) MonepeaHbo nporpiite MOPOXHIO AyXOBY WAadpy. Bukopucrosyrite nocys Ansi CMQXKEHHS 3 KPULLIKOIO (3HIMITb ii' yepes
MOMOBUHY YACY FOTYBAHHS).

FISH (PUBA)
&, O °’C @)
Lina pnba 0,5-1,0 | Typbo-rpunb 160 - 180 20
Ha puby
TENATUHA
L, ) °C O
3aneveHate- [ 0.8-1.5 | Typbo-rpunb 130 - 150 160
NSTUHA
Tensua Hixka | 2-2.5 [ TpapuuinHe ro- 160 - 180 230
TYBQHHSI
BAPAHMHA
&L, O °C O
Hora sirnstu | 0.5-1.0 | Typ6o-rpuns 130 - 150 135
3aneveHa 6a- | 1-1.8 | TpaauuinHe ro- 180 100 - 140
POHUHA TYBOHHSI
Cnunka sirhstn | 0.7 - 0.9 | Typ6o-rpunb 130 - 150 35
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nTrus
L, | °C 8] =
Llinc KYPKOU 09-17 Typ6o-rpMJ‘lb 190 - 210 50-90 1
Kypka, nono- | 0.5-0.8 | Typ6o-rpunb 200 55 2
BMHQ
Kauka 1.5-2 Typ6o-rpunb 160 - 180 90 - 120 1
1) Bukopwucrosyrite kombiHoBaHy pewwitky. [ToMicTiT TapinKy B LEHTP AHA KaMepPH.
CBMHMHA
L, | °C O =
LLnvika 15-2 Typ6o-rpunb 160 - 180 120 1
Ocicr 1-15 Typbo-rpunb 150 - 170 130 1
Pebepue 2-3 | Tpoauuinxe ro- 110 - 150 145 2
TYBOHHSI
M’saicHui xni- 1-15 Typbo-rpunb 160 - 180 50 1
Geub
CeuHsiua pyne- | 1.5-2 Typ6o-rpunb 170 - 190 80 1
Ka, none-
penHbOo BiABA-
peHa
XpycTtka Buniuka
&L °’C O =
TClpTM]) OyHkuis "TMi- 180 55 2
LlG”
Kiw nopen") TpaauuiiHe 170 - 190 45 1
rOTYBQHHS
UJBeﬁquCmeﬁ c*)an]) BeHTMﬂﬂTOp 170 - 190 30-50 1
Yuskerik TpaauuiviHe 175 - 185 60 - 80 1
rOTYBQHHS
A6nyuHMii nupir, 3akputi!) Tpaauuiiie 170 - 190 40 - 60 1
TOTYBQHHS
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&, °’C @) =
Miua, TomHka ckoputka ) DyHkuis "TTi- 190 - 230 15-25 1
LlO"
MNiua, ToBCTa cKOopUHKa') Oyrkuis "MMi- 190 - 230 20 - 40 1
qull
Mpichuit xni6") Tpaauuiine 220 10 2
rOTYBQHHS
®naH 3 nuctkosoro Ticral) Tpanuuiiine 200 20 2
rOTYBOHHS
1) MonepeaHbo Nporpiiite MOPOXHIO AyXOBY WAY.
BunikaHHs xniby
MonepeaHbO NPOrpiNTe NOPOXKHIO AyXOBY WADY.
&L, °C O =
Binui xni6 210 25-45 1
Baret 200 - 230 50 2
Bpioww 190 - 210 10-20 2
Yiabarra 200 - 230 50 2
Kuthin xni6 180 - 200 60 1
Xni6 3 uinbHo3epHOBOrO GOopPOLWHA 180 - 200 60 1
LlinsHo3epHoBuiA xni6 180 - 200 60 1
Typ6o-rpunb
by C e = =
Poct6idp, nomipHo 130 - 150 65 2 Heko ans suniyku
npocmaxeHuit!)
ChuHka ceuHuuun 130 - 150 90 1 ®opma ans 3ani-
KQHHS
Tensua cnvukal) 160 - 180 70 2 ®Dopma ans 3ani-
KQHHSsI
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I °C O = =
ArHsya cnuHka 130 - 150 35 2 Ieko ons Buniyukn
Lina pu6a, 0,5-1 kr 160 - 180 30 2 Heko ans Bunivkm

1) MNepen npurotyBaHHsm obcMaxTe 3 060X GOKiB.

MoBinbHe rotyBaHHs

Lis doyHKuUisi BO3BONSE rOTYBATU HEXMPHE, HixXkHE M'sco | puby. He 3actocosyerbes ans
LOMOLUHBOT MTULL, XXMPHOT CMOXXEHOT CBUHUHU Q6O NeYeHi y ropLumkax.

1. O6cmaxTe M'sco 1-2 XBUNUHM 3 KOXKHOT CTOPOHU Y CKOBOPOAI HO BETMKOMY BOTHI.

2. SKWwo pekoMeHAYETLCs TPETIN PiBEHb MNOMUYKK, MOKMNAAITL MPOAYKTM Oe3nocepeaHLO Ha
KOMBiHOBAOHY pelLwiTky. Po3talyiite eko / cKoBOPIaKY AN CMOXKEHHS! HO MePLUOMY PiBHI
MOMNYKM ANsi 30MPAHHS XUPY.
SAKIWO peKoMeHAYETbCS NePLUMIA PiBEHb NONUYKM, MOKNAAITE MPOAYKTH 6e3nocepeaHbo Ha

AEeKO.

Mpu BUKOPUCTAHHI L€l doyHKUIT roTyiTe 6e3 KpULLKK.
3. KopwucryBaHHs: Tepmoluyn.
BukopuctoBy#Te nepLumnii piBeHb NOMUYKY.

| °C O
Poctbidb 1-15 150 120 - 150
Anoeuye dpine 1-15 150 90 - 110
3aneyeHa TENATUHA 1-15 150 120 - 150
Creiik 02-03 120 20 - 40

AirFry

YCTQHOBITL AEKO OISt BUMIYKW HO MepLIOMY PiBHI nonuui.

MonepenHbo Nporpiite NPUNAR A0 AOCATHEHHS! BCTOHOBIIEHO! TEMNEPATYPU.

Moknagite NnpoaykTM 6esnocepeaHbLo Ha kKombiHoBaHy pelwitky AirFry. HaHecits 1 ctonosy
NOXKyY onii, Wo6 cTpaBa He NPUAMMANA. YCTAHOBITE KOMBIHOBAHY pewwiTky AirFry Ha piBHi

APYrol NonmyKM.

555
=

]

°C O

KpyacaH, 3amopoxeHnui 0.35 180 - 200 15-30
Buniyka 3 nucTkoBoro TicTa, 3aMOpPOXeHa 04-0.5 200 - 220 15-30
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&, ) °C O
Miua, 3amopoxeHa 0.34 190 - 210 15-30
KapTonns dppi, 3amopoxxkeHa 0.6-1 200 - 220 35-45
Kapronns dppi (toscra), 3amopoxeHa 0.6 200 - 220 20 - 30
KapTonns no-censHcbku, 3amopoxxeHa 0.65 200 - 220 20-35
Kpoketu, 3amoposkeHi 045 200 - 220 15-30
Eckanonu, 3amopoxeHi 0.3-0.6 200 - 220 15-25
Pu6Hi Gyprepw, 3amopodkeHi 0.6-0.7 200 - 220 15-25
Kinbus kanbmapa, 3amopoxeHi 0.25-0.5 190 - 210 15-25
Kypsui Haretcu, 3amopoxkeHi 0.25-0.5 180 - 200 15-25
P1GHi nanuyku, 3amopoxeHi 0.5 200 - 220 15-25
30MOPOXKEHi MPOAYKTH
3HimiTb ynakosky cTtpasu. MNoknagite CTPABy HA TAPINKY.
He HakpuBarTe NpoayKTH, OCKiNbKK Lie MOXKE 36iMbLNTH HAC PO3MOPOKYBAHHSI.
BukopucToBy#Te ppyrui piBeHb NOMUL.
L, °C O
Miua, 3amoporxeHa 200 - 220 15-25
AMeprKAHCbKA Milid, 3aMOPOXKEHA 190 - 210 15-25
Miua, oxonopxeHa 180 - 200 10-20
Miua-3akycka, 3amopoxeHa 210 - 230 10-15
Kapronns no-censiHceki / Kpoketn') 200 - 220 20-30
HepyHm 210 - 230 10-20
JlasaHbs / KaHHennoHi, csixi 170 - 190 40 - 50
JNasaHbs / KaHHennoHi, 3amopoxxeHi 160 - 180 50 - 60
Kypsui kpunbus 190 - 210 20-30

1) MepeBepHits 2 abo 3 pasu npoTsIrom nPUroTyBaHH.
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KoHcepByBaHHS

BukopucroByiite doyHkuito HuxHin Harpis.
BukopucToByiite 6AHKM ANst KOHCEPBYBOHHS ONHOKOBOTO PO3MIPY, HOCTYMHI HO PUHKY.

He BukopucTOBY#TE BAHKM 3 KPULLKOAMM, LLO 3AKPYUYIOTHCS, TO 3 KPULLKAMU HA KSMU, O
TAKOX METaneBi OnsaWaHKu.

BukopucToBy#iTe neplmi piBeHb NOMUYKM.

He knapite Ha geko ans BUNiYky Ginblue WecTu NiTPoBMX BAHOK ANs KOHCEPBYBAHHS.
HanosHiTb 6aHKM PIBHOMIPHO TA 3AKPUIATE TX 30TUCKAYEM.

BaHkM He MaOTb TOPKATUCS OAHA OAHOI.

Hanwuiite npubnuzHo 1/2 nitpa Boaum B Aeko ans Bunivku, Wwob y ayxosin wadpi 6yno
AOCTATHLO BOJIOTU.

BcraHogite Temneparypy Ha 130 °C.

MKl OPYKTU
§§9 @
= .
Yac npurotyBaHHs A0 KUMiHHS
Monyxuui / YopHuui / Manuna / Cturnui ar- 45-75
pyc

KICTOYKOBI nMnoan
Z O

Mepcuku / Anea / Cnvsu 45-75
OBOMI
§§9 @ @
= Yac npurotyBaHHs A0 KMUMiHHS Mponosxysay réTyBclm npv
Temneparypi 100°C
Mopksa 80 - 90 5-10
Oripku 80-90 -
OgoueBse acoprTi 80-90 5-10
Konbpabi / Nopowok / Cnap- 80-90 15-20
Xa
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BukopucTosyiite TperTiit piBeHb nonuui. Yac Big yacy BiakpueaiiTe ABEpUSTA, WOG BUMYCTUTH

BOJiore MnoBiTps.

n c Q)
(ron.)
Ksacons 60-70 6-8
Mepeub 60-70 5-6
Ogoui ans cyny 60-70 5-6
onbm 50 - 60 6-8
3eneHb 40 - 50 2-3
Cnueu 60-70 8-10
AbBpukocu 60-70 8-10
A6nyka, cknbouku 60-70 6-8
Moywi 60-70 6-9

FoTyBaAHHS 30 AONOMOro0 MiIKPOXBUIIbOBOIO HArPiBAHHS

PekomeHmoBaHUIA YOC BKO3YETLCS SIK 30ranbHi pekomeHaauii. Pesynbtatin moxyTb
BiAPI3HATUCS 3QNEXHO Bif TUMY, KiNbKOCTi TG NOYATKOBOI TEMMNEPATYPU NPOAYKTY.

I'Iopo,uw LOAO NPUTOTYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM MiKpOXBVI]'II:

Pe3ynbtaTu rotyBaHHs/po3mo-
PO>XYBQHHS

Moxnuea npnYnHa

Cnoci6 BupilueHHs

CrpaBa 3aHAATO Cyxa.

Moty>xHicTb 6yna saHagaTo
BUCOKO.

['oTyBaHHS TpUBANO HOATO
AOBro.

BcraHoBITh HUdXKUY MOTYX-
HiCTb Ta/a60 MeHWMI Yac
rOTYBOHHSI.

CrpaBa He po3mopo3sunacs,
He HArpinacs Yn He NPUroTy-
BANACSA NiCnsi 30KiHYEHHS BCTA-
HOBMIEHOTO Yacy.

Yac roTyBaHHs 30HAATO KO-
POTKUN.

BcraHoBiTh goBLLIMI Yac Npu-
roTyBaHHs. He 36inblwyirte
MOTY>KHICTb MIKPOXBUIIb.

Kpai ctpasu neperpinucs, a
cepenvHa e He roTosd.

Moty>xHicTb Mikpoxsurb By-
Na 30HAATO BUCOKA.

BcTaHoBITE HIXKYY NOTYX-
HiCTb TQ AOBLUMI YAC TOTY-
BOHHSI.
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PO3MOPOXYBAHHS4
8 s & Q) Yac l('lxps)crow
Creiik 0.2 100 5-7 5-10
Msichmin dpap!) 0.5 200 8:30- 5
9:30
Kypka 1 100 30-35 10-20
Kypsiua rpyaka 0.15 100 5-9 10-15
Kypsiui Hixkkn 0.15 100 5-9 10-15
Lina puba 0.5 100 10-15 5-10
PubHe dpine 0.5 100 12-15 5-10
Macno 0.25 100 4-6 5-10
Teptuit cnp 0.2 100 2-4 10-15
Opixmrosuii nupir 1 wr. 200 2-3 15-20
Yuskenik 1 wr. 100 2-4 15-20
Cyxuii nupir 1 wr. 200 2-4 15-20
Xni6 1 200 15-18 5-10
Xni6 cknbkamm 0.2 200 3-5 5-10
Xni6Hun pynert 4 wr. 200 2-4 2-5
DpykTu 0.25 100 5-10 10-15

MOBTOPHE HAIPIBAHHA

1) Bukopucrosyiite apyruii piseHs nonuui. Koy muHe nonosuHa 4acy, nepeBepHits m

’9CO MO HAMAOBLUIN CTOPOHI.

By 0 o Q) Yac |('| )E)B?)croro
Mornoko, 200 mn - 1000 0:30 -
Bona, 200 mn - 1000 0:30 -
Coyc, 200 mn - 600 1-3 -
Cyn, 300 mn - 600 3-5 -
PO3TOMIIOBAHHSA

BukopucroByiite nepumii piBeHb nonuuku. MosepHite Ha 90° 3a rogMHHUKOBOIO CTPINKOIO

nicnsi NONOBUHM YdACy rotTyBAHHS.
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iy 5 o Q) Yac I('I)E:)CTOIO

LLlokonag / LWokonagHe nokputrs 0.1 200 7 2

Macrno 0.1 200 4 2

rOTYBAHH4

iy H| o 0 Yac ?)f:.))cwro

PubHe cpine!) 0.5 300 7-9 2

KapTonns & myHaupi?) 0.5 600 10 -

Puc® 0.2 800 14 -

MonkopH¥ - 700 4-5 -

1) LLlo6 HakpuT1 cknsiHui NOCy s, BUKOPUCTOBYMTE MiiBKY, 3p0bMBLLM B Hili OTBOPU. BukopucroByiite nepiumii piseHs no-

nmnyku. NosepHits Ha 90° 3a rOAMHHMKOBOIO CTPINIKOIO MIC/Is MOMOBUHM YACY FOTYBAHHSI.

2) lLlo6 HakpuTu CKsiHWI NOCY ., BUKOPUCTOBYITE MITiBKY, 3p0OMBLLM B Hiti oTBOpU. Bukopucrosyiite nepiumii piseHs no-

JINYKHU.

3) Honavite 400 mn Boau. LLIo6 HakpuTu CKsiHU NOCYA, BUKOPUCTOBYITE MAIBKY, 3p06MBLUM B Hiti oTBOpU. Bukopucro-

By/iTe piBeHb NEPLIOT MOMYKM

4) [MomicTiTe nakeT 3 MONKOPHOM HQ CKISHY TAPINKY HA AHO KAMEPM.

KOMBIHOBAHA MIKPOXBUITbOBA ®YHKLIIA
BukopucToy#Te nepLmnii piBeHb NOMUYKK.

Yac BuctooBaHHs — 2-5 xB.

iy W 5[ €O
KapronnsHa 3anikaxka 11 Bentunstop + MX 400 210 |35-45
(rpateH)
Topr 0.7 TpaauuinHe rotyBanHs + [ 100 190 |30-40
MX
JlasaHbs, y 3amopoxe- 04 Mpunb + Bentunstop + 100 220 |24-28
HOMY CTQHi MX
Kypka!) 1 lpwnb + Bentunatop + 100 220 |45-55
MX

1) Momicritb Tapinky B LueHTp aHA kamepu. [oknagite Kypky 6esnocepesHbo Ha KOMBGIHOBAHY PeLiTKY rPYAKOIO AOHU3Y.

Micns 25 xB nepesepHiTs ¥oro.
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