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3anassame cu NpPABOTO HA U3MEHEHMUS.
Mpenopbku 3a rotBeHe

TemnepaTypaTta 1 BpEMETO 3a roTBEHE B
TABAMUMTE CO COMO OPUEHTUPOBBYHU. Te
30BUCAT OT peLenTuTe, KAYeCTBOTO U
KOMUYECTBOTO HA U3MOJM3BAHUTE CbCTABKM.

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

Mosuumnnte Ha padpToBeTe ce HposT OT
ABHOTO HA doypHATA.

AKO He MoXeTe a HAOMEPUTE HOCTPOUKMUTE
30 KOHKPETHA peLenTa, NoTbpceTe NogobHU
peuentu.

MeyeHe u orpetexn
MeyeHe HA HsKOMKO HMBA
CobBeTy 30 neyeHe

Mevene

MeyeHe Ha xns6

M3nunyaHe po xpynkaso ¢ yHkums
nuua

lpun

BasHo rotBeHe

Hbn6oko sampaseHn XpaHu
Koncepsupare

Cywene - lNopely Bb3ayx/BeHTUNP.

TepmocoHpa

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

OyHKUMS HArpsiBaHE
°C |Temneparypa

= |Akcecoap

Kontennep (Gastronorm)

Terno (kr)

Mo3nums Ha ckapara

Q||| ¢

Bpeme 3a roteeHe (MuH)

CobBetu 3a cneuunanHu doyHKUMM 3a 3arpsiBaHe Ha ypeaa

MopabpikaHe Ha TonNNMHA

Tasu doyHkums Bu nossonsisa ga 3anasute xpaHata tonna. Temneparyparta ce

camoperynupa astomatuuHo 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 nossosia fa BTaceare 1ecto ¢ mas. [loctaBeTe TECTOTO B roNsiMA YMHUSL.
M3non3eante MbpBOTO HMBO HA dpypHaTa. 3aaanTte doyHKUmMs: BracBaHe Ha TecTo 1 Bpemeto
30 roTBeHe.

PasmpasssaHe

MaxHeTe onakoBKATA U CIIOXETE XPAHATA B YnHUS. He nokpuBawTte XpaHaTa, NoHeXe ToBa
MOXM A YABIXM BOEMETO 30 pa3mMpassBaHe. M3non3sarnTe MbpBOTO HMBO HA doypPHATA.

Camo napa

En:,ueTe BHUMATEJTHU, KOIFaTO OTBAPATE BPATUYKATA HA ¢)ypHGTO, AOKATO C*)yHKU,VISlTG e
BkmioyeHa. [Mapara moxe pa usnese.

Tasu doyHkums By nossonsea aa:

* cTepunusupare KoHTenHepute (Hanp. 6ebelwku wuwera),
* MPUroTBATE BCAKAKBU BULOBE XPAHA — MPSICHA UMM 3AMPA3EHA.
CrepunusupaHe

MocTaBeTte unCTUTE WMLLETA HOOOPATHO MO CPEAATA HO PACPTA HA MbPBOTO HUBO.

HanbnHete cbabpixaTens o MOKCUMANHOTO HUBO U U3bepeTte npopbmxutenHoct ot 40
MUHYTH.

[otBeHe

M3nonseaiite s 30 roTBEHE, 3ATOMNSAHE, PA3MPA3SIBAHE, MOLWUPAHE UK BNAHIWKMPAHE Ha
3eneH4vyum, meco, puba, TECTEHU U3LENUS, OPU3, TPUC U SWLA.

MoxeTe pa NpUroTeBsTE MHOTOCTEMNEHHU MEHIOTA CAMO C eAHO roTBeHe. 3a 4a ce yBepuTe, Yye
BCMYKM CTUS Le OBbAAT rOTOBM MO €AHO U CbLUO BPeMe, 3aMOYHETE C XPAHATA, KOSTO U3UCKBA
HQW-MHOTO Bpeme 3a roTBeHe, cref KoeTo JoOaBsNTe OCTAHANUTE SCTUS B CbOTBETHUS
MOMEHT, KATO HAMPABUTE CPABKA B TAONMLUMTE 30 roTBEHE.

Camo napa

Mpumep: O6WwoTO Bpeme 3a Tasu roteapcka cecusi € 40 muH. MbpBo, nocrasete B Baperu
kaptodou, YetsbpTuHK, cref 20 muH fobasete Pune ot cbomra 1 bpokonu, Ha posuyku creq
30 MuH.
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T O
BapeHu kaprodou, 4eTBbPTUHK 40
@une ot cbomra 20
Bpokonu, Ha po3nukm 10

M3nonssamnTte HON-ronsMo HEOBXOANMO KONMYECTBO BOAA, KOrATO rOTBUTE SCTUSI HOBEAHBXK.

M3nonseaiTte BTOPOTO HUBO HA CPypHATA.

3ENEHYYLN
Hacrpotite Temnepartypata Ha 100°C.

e T
8-10 Bpokonu, Ha po3nykK, NoarpenTe NPA3HATA dPypPHA
10 Benexun pomatn
10-15 CnaHak, npeceH
10-15 TUKBMYKM HO NEHTH
15 3eneHuyum, GNaHWMPaHK
15-20 Hapsisaxu re6m
15-20 Munep, Ha neHTH
15-25 Bpokonu, uenn
15-25 Acnepxw, 3enenu
15-25 MatnamkaHm
15-25 Tuksa, kybueta
15-25 Homatu
20-25 ®acyn, GnaHwmpax
20 - 25 BanepsHa, 6pokonu/kapdouron
20-25 CaBoticko 3ene
20 -30 LlenvHa, Ha kyByeTta
20-30 Mpas, Ha kpbryeta
20-30 Mpax
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20-30 Bsn rpax / Munep Karsep

20-30 Cnapku kaptodou

20-30 Denen

20 -30 MopkoBsu

25-35 Acnepxwu, 6enu

25-35 Bpiokcencko 3ene

25-35 Kapdovon, Ha Posuuku

25-35 Anabaly, Ho NeHTn

25-35 Bsin 606

30-40 Crnagka LapeBuLa HO KOYaH

35-45 YepeH KopeH

35-45 Kapdovon, usn

35-45 3eneH doacyn

40 - 45 Bsino u yepeeHo 3ene, HA NEHTH

50 - 60 ApTuwok

55-65 3psin 606, HOKUCHAT, CbOTHOLWeHWe Boaa / doacyn 2:1

60 -90 Kuceno sene

70-90 YepeeHo Lisekno
TAPHUTYPU

Hacrpotite temneparypara Ha 100°C.

O

55§
=

15-20 Kyckyc, cbotHoweHume Boga / kyc-kyc 1:1
15-25 Mpechu Tanuartene

20 - 25 MyaunHr ¢ rpuc, cbotHowerue mnsiko / rpumc 3.5:1
20-30 Nelwa, yepBeHa, cboTHowWweHWe Boaa / newga 1:1
25-30 Lneune




BBbJITAPCKU

O

§§§
=

25-35 Bynryp, cbotHoweHwue Bopa / Gynryp 1:1

25-35 KHepnu ¢ mas

30-35 ApomateH opus, cboTHoweHue Boaa / opms 1:1

30 -40 BapeHnu kapTodou, 4eTBBPTUHM

35-45 Xnebnu kHeanu

35-45 Kaprodperu kHepnu

35-45 Opwus, cboTtHolweHue Boaa / opwu3 1:1, cboTHOLWEHUETO BOAA
KbM OPU3 MOXE Ad CE MPOMEHM B 30BUCUMOCT OT TUMA OpW3

40 - 50 Monexta (Kauamak), cbotHoweHue ¢ TeuHoctta 3:1

40 - 55 Opu30B NyauHr, CboTHOLWEHUE Msiko / opus 2,5:1

45-55 Heobenenu kaptodou, cpeaHo usneyeHu

55-60 Nelwa, kadosiBa 1 3eneHa, cboTHoWeHWe Boaa / newa 2:1

MIOOOBE

Hacrpotite Temnepartypata Ha 100°C.

O

§§§
=

10-15 A6bnka Ha napyera

10-15 Jliotn ppebHu nnopose

10- 20 PastonsiBaHe Ha wokonan

20-25 Komnort ot nnopose

PUBA
O 5 go

15-20 TbHKO doune ot puba 75 - 80
20-25 Ckapwan, npecHu 75 -85
20 -30 Muam 100
20 -30 ®dune ot cbomra 85
20 - 30 Mberbpea, 0,25 «r 85
30-40 Ckapuau, 3ampaseHnu 75-85
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40 - 45 Cbomrosa mberbpBa, 1 Kr 85
MECO

O L, °C

15-20 Hanenuuku 80

20 - 30 BbaBapcka Tenewka Hagenuua / bsna Hapenunua 80

20-30 BueHcku HapeHuum 80

25-35 Munewxw dperep, 3aayweH 90

55-65 BapeHa LyHka, 1 kr 100

60-70 Munewxo, Bapero, 1 - 1,2 kr 100

70 - 90 Kacenep, 3aayweH 90

80 -90 Tenewko / CsuHcko 6oHdpune, 0,8 - 1 kr 90

110 - 120 Tadvenwnu, 100
VLA

Hacrpotite temneparypara Ha 100°C.

S i}
10-1 Aliua, poxko cBapeHu
12-13 Aiua, cpenHo cBapeHu
18 - 21 Aliua, TBBPAO CBAPEHU

Kom6unupaHa cpyHkuus: Typ6o rpun + Camo napa

Moxxete aa KOMOMHMPATE TE3U COYHKLMM 30 TOTBEHE HO MECO, 3eMIEHYYLIM U TAPHUTYPU
HaBEAHDBX.

1. 3apaiite doyHkumsita: Typ6o rpun 3a neyeHe HA meco.

2. Jo6aeete NpUroTBEHWUTE 3E€MNEHUYYLIM U TAPHUTYPU.

3. Hamanerte temneparypara Ha doypHarta fo okono 90°C. MoxeTe fa oteopute
BPATMYKATA HA CPYPHATA HA MbPBA MO3ULMS 30 NPMBNU3MTENHO 15 MUHYTH.

4. 3apante dpyHkumsta: Camo napa. loTBeTE BCUUKM SCTUS 30€4HO, BOKATO CTAHAT FOTOBM.

M3nonseaite nbpBO v TPETO HUBO HA dOYPHATA 30 MPUrOTBSIHE HA 3eneHuyum. MNocTtasete

MEeCOTO AUPEKTHO B TABATA 30 MEYEHe.
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I Typ6o rpun Camo napa
MbpBa cTbMKA: NPUroTBsSIHE HA Meco | Bropa crbnka: nobassHe Ha 3eneH-
Yyum
°C O °C O
loBexpo neve- 180 60-70 100 40 - 50
Ho, 1 kr / Bpiok-
cerncko 3ene, no-
nenta (ka4a-
MaK)
CBuHCKO neve- 180 60-70 100 30 -40
Ho, 1 kr /
KapTtodou / 3e-
neHYyum, coc
Tenewxo neve- 180 50 - 60 100 30-40
Ho, 1 kr /
Opwus / 3enen-
Yyum
Bucoka BnaxkHocT
M3non3samnte BTOPOTO HMBO HA dpypHATA.
&L, °C Q)
Srven kpem / OnaH, B MAnKK 4m- 90 35-45
HUM
Meuenu snua 90 - 110 15-30
TepuH 90 40 - 50
TbHKO doune ot puba 85 15-25
Hebeno doune ot puba 90 25-35
Marnka puba, go 0,35 kr 90 20-30
Lsna puba, go 1 kr 90 30-40
Knennu 120 - 130 40 - 50

Hucka Bna>kHocT

M3nonseaite BTOPOTO HUBO HA CPYPHATA, OCBEH OKO HE € MOCOYEHO APYTO.
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&, °’C O
lotoBM 30 NeyeHe pyna 200 20-30
lotoBK 30 neyeHe 6aretu, 40 — 50r 200 15-20
[otoBM 30 neuexe 6aretu, 3ampasexu, 40 — 200 25-35
50r
Pyno ,,Credoanun®, noarotseto, 0,5 kr 180 30-40
Macra Ha doypHa 170 - 190 40 - 50
Nazans 170 - 180 45 -55
Xns6,0,5-1r 180 - 190 45 - 60
3aneuenn kapTodou 160 - 170 50 - 60
Mune, 11 180 - 210 50 - 60
CsuHcko 6oHdpune, nywero, 0,6 - 1 r, Hakuc- 160 - 180 60-70
HaTO 30 2 Yaca
[oBeXx o neyeHo, 1r 180 - 200 60 - 90
Matvua, 1,5-2r 180 70 - 90
Tenelwko neyeHo, 1 r 180 80 - 90
CsuHcko neveHo, 11 160 - 180 90 - 100
[bcka, 3 1, U3non3BaMTE MBPBOTO HMBO HA 170 130 - 170

doypHaTa

Bb3craHoBsiBaHe ¢ napa

M3non3eaiTte BTOPOTO HMBO HA dPypHATA.

L, °C 8]
Sctve B eanH cbp, 110 10-15
Macra 10 10-15
Opwus 10 10 - 15
Knepnu 10 15-25
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EasySteam

Mapa 3a 3anapeaxe
3ENEHYYUM
M3nonsBeanite BTOPOTO HUBO HA doypHATA.

Hacrpoiite Temnepartyparta Ha makcumym 100°C.

n

O by
8-10 Bpokonu, Ha po3uyKkK, NPEeABAPUTENHO 3arpenTe
npasHarta dpypHa
10 Benenn nomatu
10-15 CnaHak, npeceH
10-15 TUKBUYKM HO NEHTH
15 3eneHuyuu, GnaHWMPaHKU
15-20 Munep, Ha neHTn
15-20 Hapsizanu re6m
15-25 Matnamkanm
15-25 Kapdouwon, usn
15-25 Bpokonu, uenu
15-25 Acnepxw, 3enenu
15-25 Homatu
15-25 Tuksa, kybueta
20-25 BanepsHa, 6pokonu/kapdouron
20-25 Casoticko 3ene
20-25 ®dacyn, GnaHwmpaH
20-30 Cnapku kaptodou
20-30 Ipax
20-30 @enen
20-30 MopkoBsu
20-30 Mpas, Ha kpbryeta
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20-30 LlenuHa, Ha kybueta
20-30 Bsan rpax

25-35 Kapdovon, Ha Posuuku
25-35 Anabau, Ha neHTH
25-35 Bptokcencko 3ene
25-35 Acnepxw, 6enu
25-35 Bsin 606

30-40 Cnagka LopeBuLa HO KOYOH
35-45 3eneH doacyn

35-45 YepeH kopeH

40-45 Bsino v uepeeHo 3ene, Ha neHTH
50 - 60 ApTuwok

55-65 3psan 606, HakucHaT
60-90 Kuceno sene

70-90 YepseHo Lisekno

FTAPHUTYPU

Hacrpotite Temneparypata Ha makcumym 100°C.

O

55§
p—ald

15-20 Kyckyc, cbotHoweHue Boaa / kyc-kyc 1:1
15-25 MpecHu Tanuarene

20-25 MyaunHr ¢ rpuc, cbotHoweHue mnsiko / rpuc 3:5:1
20-30 Jlewa, yepseHa, cboTHOWeHMe Boaa / newa 1:1
25-30 LLneune

25-35 Bynryp, cbotHoweHue Boga / Gynryp 1:1
25-35 KHepnu ¢ mas

30-35 ApomarteH opus, cboTHoLleHue Boaa / opus 1:1
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30-40 BapeHu kaprodou, 4eTBBPTUHU
35-45 KapTtodpenu kHeanm
35-45 Opwus, cbotHoweHue Boga/opus 1:1, cboTHOWweEHMeTO
BOAA-0OPU3, MOXE AA Ce MPOMEHU B 3ABUCUMOCT OT BU-
Aa opu3.
35-45 Xnebnu kHeanu
40-50 Monenta (Kawamak), cbotHoweHue ¢ TeuHocrta 3:1
40-55 Opwu30B NyauHr, cboTHOLWeEHWe Misiko / opus 2,5:1
45-55 Heobernenu kaptodou, cpenHo usneyeHm
55-60 Newa, kadpsiBa 1 3eneHa, CboTHOLWeEHWe Boad / newa
2:1
NnoaoBE
Hacrpotite temneparypata Ha 100°C.
O E

10-15 S6bnKka Ha napyera

10-15 INMiotn ppebHu nnogose

10-20 PastonsiBaHe Ha wokonag

20-25 Komnort ot nnopose

PVBA
O &L, °C

15-20 TwHKO doune ot puba 75-80
20-25 Ckapuam, npecHu 75-85
20-30 Hebeno doune ot puba 75-85
20-30 Mberbpea, 0,25 «r 75-85
20-30 Muam 100
30-40 Ckapuau, 3ampaseHu 75-85




BBbJITAPCKU

14

MECO
O &L, °C
15-20 HapeHunuku 80
20-30 BaBapcka Tenewka HageHuua 80
/ Bsna HapeHuua
20-30 BueHckun HapeHuum 80
25-35 Munewxu dpeHep, 3aayleH 90
55-65 Bapena LLyHka, T kr 100
60-70 Munewxo, Bapero, 1 - 1,2 kr 100
70-90 Kacenep, 3aayweH 90
80-90 Tenewko / CeuHcko 6oHdpune, 0,8 - 1 90
Kr
110-120 Tadpenwnuy 100
LA
O &L, °’C
10-1 SAiiua, poxko cBapeHu 100
12-13 Ariua, cpepHo cBapeHn 100
18-21 SAiua, TBBPRO CBApPEHU 100
35-45 AtiveH kpem / Onax 85
40-50 TepuH 85
MNapa 3a 3aaywaBaHe
O &, °’C
15-20 Meuenu srua 10
20-30 Usna puba, go 1 kr 120 - 130
40 - 50 Khennu 120 - 130
50 - 60 3anyweno / 3aayweHa puba 130
60-90 3apyweHo / 3aayweHo nune 130
100 - 140 3apyweHo / 3apyweHo meco 130
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I'Iapa 30 He>XHO 3anuyaHe

15

O &L, °C
20-40 OrperteH ¢ puba 150
35-50 MbnHeHun 3eneHuyum 150
35-45 Macra Ha doypHa / Kaceponu 150
40 - 50 Nazaks 150
60-70 3aneyenn kapTodom 150
75 -100 CauHckm pebpa 140 - 150

Mapa 3a neveHe u 3anuyaxe

O L, °C

15-20 lotoBu 30 neueHe 6aretu, 0,04 - 0,05 200

Kr
15-25 BuckeuTn 155-170
20-35 Cnapnku neumsa c Tecto, ¢ Mast 170 - 180
25-35 [oToBM 30 NeueHe 6areTu, 3aMpaseHi, 200
0,04 - 0,05 kr

25-35 3emenu 180 - 200
25-40 Meuero doune ot puba 170 - 180
30 -40 Pyno ,,Credpanu®, HecroteeHo, 0,5 kr 180
30-40 MeueH kacepon 160
30-40 Omnet 160-170
30-45 Cnapabk xns6 160 - 170
35-45 MeveHa puba 170 - 180
45 - 60 Paznuynu tunose xns6, 0,5 - 1 kr 180 - 190
45 - 60 Cnapkm sctus 160 - 180
50-60 Mune, 1 kr 180-210
60-70 CsuHcko 6oHdoune, nywenro, 0,6 - 1 «r 160-180
60 -90 loBexno nevero, 1 kr 180-200
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70 - 90 Matmua, 1,5 - 2 kr 180
80 - 90 Tenewko neueHo, 1 kr 180
90 - 100 CsuHcko neueHo, 1 kr 160-180

M3nonseaite NbpBOTO HUBO HA CPyPHATA.

O &L, °’C
15-30 Miua / @okava 190 - 210
30-45 Mapetro Tecto / ConeHa Topta / Pyna 155 - 180
45-60 HpebHu cnagku 155 - 170
130-170 Mbeka, 3 kr 170

MeueHe

30 MbPBOTO NeYeHe U3MNON3BATE NO-HUCKATA TEMMEPATYPA.

Moxete pa yabnxure BpemeTo 3a nedvere ¢ 10 — 15 MUHYTH, OKO neveTe KEMKOBE HA NMoBeye

OT €4HO HUBO.

KerikoBe 1 cnagku ¢ pasnmMyHM BUCOUYMHN HEBUHATU Ce 3AMUYAT PABHOMEPHO. He e
HeobXoAMMO O ce NPOMEHS TEMNEePATYPHATA HACTPOMKA, AKO Ce Moy4Yn HEPABHOMEPHO
npenuyaHe. Pasnukute ce M3paBHABAT MO BPeme HA NeYeHeTo.

Taeute BbB C*)ypHGTO morart ga ce OF'bHCIT/M3KpVIB9|T Nno Bpeme Ha nevyeHe. Korato tasute

OTHOBO M3CTUHAT, UBKPUBABAHUATA U3YE3BAT.

CbBeTH 30 neyeHe

Pe3yJ'ITGTl4 OT Ne4vyeHeTo

Bb3modkHa npPnUYnHaA

OrctpaHsiBaHe

OcHoBATA HA KeKCa He
€ JOCTATBYHO U3MEeYeHa.

Mosuumsta Ha padota e He-
NPABUIHA.

[NocTtaBete cnagkuwa HA NO-HU-

cbk pador.

CnagkvwsT cnaga u
CTABA KNUCAB UM C BOA-
HUCTU MBULIN.

Temneparypara Ha doypHa-
TG € TBbPAE BUCOKA.

CnensawmsT NbT HAOMAETE NEKO

Temneparyparta Ha doypHATa.

Temneparypara Ha doypHa-
TO € NPeKaneHo BUCOKA U
BPEMETO 30 NeyeHe npeka-
NEHO KPATKO.

Cnepsawmst nbT 3040UTE NO-AbI-
ro Bpeme Ha nevyeHe u Hamanete

TEeMNepaTypaTa Ha doypHATA.
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Pesynrtatu ot neueHeto

Bb3moxkHa npuumnHa

OrcrpaHsiBaHe

HO CyX.

CrnapkuwsT e npekane-

Temneparypara Ha doypHa-
TG € TBbPAE HUCKA.

CnepsawumsT NbT yBenuyeTe Tem-
neparypara Ha doypHara.

BpemeTo 3a ne4vyeHe e npe-
KANeHo obnro.

CrnepBalumsT nbT 30AaMTE No-
KPATKO BPEMe Ha neyeHe.

HEPOBHOMEPHO.

CnagkvwbT ce 3anmya

Temneparypara Ha doypHa-
TG € NpeKaneHo BUCOKA K
BPEMETO 30 NneyeHe npeka-
NEHO KPATKO.

CnepBawmsT NbT 3aa0MTE NO-AbII-
ro Bpeme Ha neyeHe u Hamanete
Temneparyparta Ha doypHATa.

TectoTo HO Kekca He e pas-
NONO>XXEeHO PABHOMEPHO.

Cnensawmsr nuT ro pasHeceTe
PABHOMEPHO MO TABATA 34 neve-
He.

CnagkMwsT He e roToB
30 NOCOYEHOTO B peuern-
TATA BPEMe 34 neyeHe.

Temnepartypata Ha doypHa-
TO € TBBPAE HUCKA.

Cnepnsawmst mbT yBenuyete neko
TEMMNepPATypaTa Ha doypHATa.

MNeyeHe HaO egHO HUBO

MEYEHE B MJTNTKA TABA

&L, °C O =
Kpbren kekc / lopeww Bb3ayx/ 150 - 160 50-70 1
Bpuow BEHTUNMP.
Cnapkuw [opew Bb3nyx/ 140 - 160 70-90 1
Magevipa / Mnopo- BEHTUNUP.
BU KelKoBe
Bnar 3a donan - lopew Bb3ayx/ 150 - 160 20 - 30 2
apebHu cnaaku, BEHTUNUP.
NoArpemnTe NPasHa-
Ta chypHa
Bnar 3a donatx — lopew Bb3nyx/ 150 - 170 20-25 2
CMeC 30 NAHAMLWING- BEHTUNUP.
HoBa TOpTA
Yunskenk TpaauumoHHo ne- 170 - 190 60 -90 1
yeHe

KEMKOBE / CITAOKMU / XJTEBYETA B TABUYKM 3A MEYEHE
MpeasaputenHo 3arpeite NPA3HATa dOyPHA, OCBEH OKO HE € MOCOYEHO APYTO.
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&, °C O =]
Mnetex xns6 / Mo- | TpaauumoHHo 170 - 190 30-40 3
ravya, He e Heobxo- neyeHe
AVMO MOArPsIBaHE

Kpucrwonen TpaanumoHHo 160 - 180 50-70 2
nevyeHe
PbxxeH xns6: TpapuumoHHo nbpso: 230 20 1
neaene cnep tosa: 160 - 30- 60
180
Kpemku / Eknepu | TpaavumoHHo 190 - 210 20-35 3
neveHe
Pyno, TpaauumoHHo 180 - 200 10-20 3
nevyeHe
Kekc ¢ macneHu lopew Bb3ayx/ 150 - 160 20-40 3
TPOXWU, HE € Heo- BEHTUIIUP.
6xoanmo noarps-
BOHEe
MacneH 6agemos | TpaavumoHHO 190 - 210 20 - 30 3
Kekc / 3axapHu neyeHe
TOPTH
Mnonosu donaHo- TpaavumoHHo 180 35-55 3
Be, HE e Heobxo- neveHe
OMMO MOArPsIBaHE
Kevikose ¢ mas u TpaanumoHHo 160 - 180 40 - 60 3
neka 3anueka (Ha- neyeHe
np., U3BAPA, CMe-
TAHQ, KPem)
BUCKBUTU
M3non3eaiTte TpeToTo HMBO HA dpypHATA.
&L, °C O
Hpebnu cnapkm / Cmec | MNopely Bb3ayx/BeHTU- 150 - 160 15-25

30 NAHAMLWNAHOBA TOP-

Ta

nvp.
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°C

O

HaTa doypHa

Llenysku lopeLy Bb3ayx/BeHTU- 80 - 100 120 - 150

nvp.

MakapyHc (cnag.) lopely Bb3ayx/BEHTU- 100 - 120 30-50
np.

BuckBuTkn ¢ Tecto ¢ mas | opely Bb3ayx/BEHTU- 150 - 160 20-40
nmp.

MapeHo Tecto, noarpen- | Mopel Bb3nyx/BeHTH- 170 - 180 20 - 30
Te NpasHATa doypHA nmp.

Pyna, noarpeite npas- | TpaauumMoHHO neyeHe 190 - 210 10 - 25

MNMeyeHe n orpeTenn

M3non3samnte mbpBOTO HMBO HA cpypHATA.

i}
=

°C

Macra Ha doypHa TpaanumoHHo neyeHe 180 - 200 45 - 60

TNasahs TpaanuMoHHO neyeHe 180 - 200 25-40

3eneH4yKoB orpeTeH, Typ6o rpun 170 - 190 15-35
noarpemnTe npasHara

dypHa
Baretu c ToneHo cupe- | Fopel Bb3pyx/BeHTUNMP. 160 - 170 15-30
He

Mnsiko ¢ opus TpaanumoHHo neyeHe 180 - 200 40 - 60

PvbHu cydoneta TpaanumoHHo neyeHe 180 - 200 30 - 60

MbnHenu 3enenuyum | Fopely Bb3ayX/BEHTUINP. 160 - 170 30 - 60

MeuyeHe HaO HAKONKO HUBA

M3nonssante doyHkumsta: Fopewy Bb3gyx/BeHTUNMP..

3a 2 TaBM M3NON3BANTE MBPBOTO U YETBBPTOTO HUBO HA dOYPHATA.
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&L, °C O
Kpemku / Exnepu, noprpeite npasHata doypHa 160 - 180 25-45
Cyx Streusel ke 150 - 160 30-45
BUCKBUTU
&, °’C D
HpebHu Guckentn 140 25-45
LlenyBku 80 - 100 130 - 170
MakapyHc (cnag.) 100 - 120 40 - 80
BuckBuUTKM C TecTo ¢ Mas 160 - 170 30 - 60
MapeHo Tecto, noarpente npasHara doypHa 170 - 180 30-50
Pyna 180 20-30

CbBeTH 30 neyeHe

M3non3eaite TepMOYCTONYNBY CbAOBE 30 TOTBEHE.
Yucroto meco ce neye 3aKpuTO (MOXKETE AT U3MOM3BATE ANYMUHMEBO OONKO).
MeyeTe ronemu Nap4eTa Meco HAMPABO B TABATA.

JobaBeTe 13BECTHO KONMMYECTBO BOAA B TOBUYKATA, 30 A4 NPEAOTBPATUTE MPOKAMNBAHE HA
MQO3HUHU.

O6bpHete neunsoto crieg, 1/2 — 2/3 o1 BpemeTo 30 neyeHe.
Meuete meco 1 puba HapszaHu Ha ronemu napyeta (1 kr unu noseuve).
AKo ce npeanara HUBO eAHO, NOCTABETE XPAHATA AUPEKTHO B TABATA 30 MeYeEHe

|_|O Bpeme HQA nevyeHe I'IOJ'IMBGVITe C l‘Iepl'I(]K napqucuTo MeCO CbC C06CTBEHV|5| UM COC.
MeueHe

M3non3samnte mbpBOTO HUBO HA cpypHATA.

roOBEXAO
&L, O °C O
MeueHo meco 1-15 TpaanumoHHo 230 120 - 150
neyexe
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O

°’C

[oBexxpo neveHo 1
unu cbune, anax-
rne, nogrpemnte
npasHarta dpypHa

cm pebenu

Typ6o rpun

190 - 200

loBexao neveHo 1

unu cpune, cpenHo

u3neyeHo, Noarpen-

Te NpasHaTa doyp-
HO

cm nebenu

Typ6o rpun

180 - 190

[oBexxpo neveHo 1
unu cpune, nobpe
M3neyeHo, noarpem-
Te npasHara doyp-
Ha

cm pnebenum

Typ6o rpun

170 - 180

8-10

CBMHCKO
M3nonseamte doyHKumsATaA

: Typ6o rpun.

i
=

]

°C

Mnewxa / Bpart / LWyH-
Ka

1-15

150 - 170

90 - 120

Kotnetn / CuHcku pe-
6pa

1-15

170 - 190

30-60

Pyno ,,.Credoann"

0.75-1

160 - 170

50-60

CBUWHCKM I>KONAH, CBA-
peH

0.75-1

150 - 170

90 - 120

TENELLKO
M3nonseate doyHkumsTa

: Typ6o rpun.

55§
=

°’C

8)

Tenewko neveH

lo) 1

160 - 180

90 - 120

Tenewku pKonaH

1.5-2

160 - 180

120 - 150

ATHELLKO

M3non3eante doyHKUMATA

: Typ6o rpun.
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O °C
(°Q)

O

ArHelwko 6ytye / ArHewko nevyeHo

1-15 150 - 1

70 100 - 120

ArHeluko pyno ot meco 1-15 160 - 180 40 - 60
JVBEY
&L, O °’C O
Bordpune / bytue ot aue 3aek, noa- 1 Typ6o rpun 180 -200 |35 - 55
rpeiTe NpasHara cpypHa
Pyno ot meco Ha enex 1.5 - 2 | TpaguumonHo nevere | 180 - 200 | 60 - 90
Byt ot eneH 1.5 - 2 | TpaauumorHo neyvere | 180 - 200 | 60 - 90
NTUYE
M3nonseamte doyHkumsta: Typ6o rpun.
&L, O °C 8]
Mt1ye meco, nopuum 0.2-0.25 200 - 220 30-50
MonosuH nune 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Munewxo, yroeHo 1-15 190 - 210 50-70
Matvua 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Mbcka 35-5 160 - 180 120 - 180
Mynka 25-35 160 - 180 120 - 150
Myvika 4-6 140 - 160 150 - 240
PUBA
&L, O °C 8]
Lsana pnba 1-15 Typ6o rpun 180 - 200 30-50

MeyeHe Ha xna6

He ce npenopbYBA NPenBaApUTENHO 3arpsasaHe.

M3non3saite BTOPOTO HUBO HA dpypHATA.




BbJITAPCKUA 23
XI4b
T C e
Bsn xns6 170 - 190 40 - 60
Bareta 200 - 220 35-45
Bpvoww 180 - 200 40 - 60
Yabara 200 - 220 35-45
PbixeH xns6 170 - 190 50-70
MbnHo3bpPHECT X6 170 - 190 50-70
[MbnHo3bpHecT xNns6 170 - 190 40 - 60
3emenu 190 - 210 20-35
UsnuuaHe po xpynkaso ¢ PyHKuus nuua
MAUA
M3non3samnte mbpBOTO HMBO HA cpypHATA.
&L, °C O
Taprose 180 - 200 40 - 55
CnaHayeH donaH 160 - 180 45 - 60
Kuw INopein / Lseruapcku 170 - 190 45 -55
donaH
SA6bnkoB nau, Nokput 150 - 170 50 - 60
MALA
3arpeiite NpeaBapPUTENHO NPA3HATA PYPHA NPeau roteeHe.
M3nonseaiite BTOPOTO HUBO HA doypHATA.
L, °C O
Muua, TbHBK GNAT, M3NON3BAN- 210 - 230 15-25
Te gbnbokara TaBa
Muua, neben 6nar 180 - 200 20-30
Xns6 6e3 mas 210 - 230 10-20
®naH ¢ napeHo Tecto 160 - 180 45-55
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&, °’C @)
Tapt 210 - 230 15-25
Mupodkku 180 - 200 15-25
3eneHuyykos nau 160 - 180 50 - 60
Mpun
3arpeiite NpeaBaApPUTENHO NPA3HATA dOYPHA NPEan roTBEHE.
MeyeTe HA rPU COMO TbHKK NAPYETA MECO unu prba.
MocraBeTe TABA HA MbPBOTO HUBO HA OYPHATA, 30 AG COMPA MA3HUHA.
rPUN
&L, °C O O
1-Ba cTpaHa 2-pa ctpaHa
loBexxpo doune 230 20-30 20-30
CsuHcko BoHdoune 210 - 230 30 -40 30-40
ArHeluko pyno ot me- 210 - 230 25-35 20-25
co

BaBHoO rorBeHe

Tasu doyHKUMS BM NO3BONSBA AA MPUrOTBATE KPEXKO, HEXHO Meco u puba. Toea He e

NPUNOXKUMO 30 NTUYEe MeCO, MA3HO CBMHCKO NeYeHOo 1Unu sanyLeHo.

1. 3anbpxere mecoto 3a 1 — 2 MUHYTM OT BCSKA CTPAHA B TUTAH HO CUIEH OFbH.
2. Ako ce npenopbYBaA AA CE U3MON3BA TPETO HUBO, MOCTABETE XPAHATA AMPEKTHO BbPXY

ckapara. [Mocraeete TaBMYKa/ABNOOKA TABA 30 NEYEHE HO MbPBOTO HUBO, 3a AA
CbOUpATE MA3HUHATA.
Ako ce npenopbYBa A4 CE M3MOM3BA MbPBO HUBO, MOCTABETE XPAHATA AUPEKTHO B

TaBATA.

BMHGI’M, KOrarto usnonsesare Tasun C*)yHKLI.VIﬂ, roteeTte 6e3 Kanak.

3. Ynorpeba: TepmocoHaa.

Hacrpoiite Temneparypara Ha 120°C.

55§
=

O

O

Mbp>xonu 0.2-03 20-40 3
loBexpo doune 1-15 90 - 150 3
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O

[oBexpo nevyeHo 1-15

120 - 150

Tenewko neyeHo 1-15

120 - 150

Obn6oko 3aMpaseHn xpaHu

&L, °’C O =

Muua, 3ampaseHa 200 - 220 15-25 2
AMepUKAHCKa NULa, 30MPa3eHa 190 - 210 20-25 2
Muua, oxnageHa 210 - 230 13-25 2
MuHK-NULK, 30MpPaseHn 180 - 200 15-30 2
Mbp>xeHn kKapTodou, TbHKK 190 - 210 15-25 3
Mbp>xeHn kaptodpu, nebenu 190 - 210 20-30 3
Kaprodou ¢ kopuuka / Kpoketu 190 - 210 20 - 40 3
KapTodp.kiodoteta 210 - 230 20-30 3
JlasaHs / KaHenoHu, npecHu 170 - 190 35-45 2
Nasans / Kanenoxu, 3ampasexu 160 - 180 40 - 60 2
MeueHo cupeHe 170 - 190 20-30 3
Munewxu kpunua 180 - 200 40 - 50 2

KoHcepBupaHe

M3nonseamte doyHkumsata JoneH Harpesaren.

Msnonssarite camo 6ypKC|HVI 30 KOHCEPBUPAHE CbC ChLUUTE pA3MepHn, HaNIU4YHU Ha nasapa.

He n3nonssarnrte 6ypKaHM C KANAYKA HA BUHT U CKOBA UMM METASHM KYTUU.

M3non3eaite MbpBOTO HUBO HA pypHATA.

He nocrassiite BbpXy TOBATA 30 NeYeHe NoBeye OT WeCT eAHONUTPOBK BypkaHa 3a

KOHCepBUpaHe.

HanbnHete 6ypkaHUTe pABHOMEPHO U M 30TBOPETE CbC CKOOA.

BypkaHuTe He morar fa ce gonupar.
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Hanenre okono 1/2 nutbp BOAa B TABATA 30 MeYeHe, 3 44 UMA AOCTATBYHO BIATA BbB

doypHara.

Koraro teuyHoctTa B OypkaHute 3anoyHe aa kbkpwu (cneg npubnusutenHo 35 - 60 muHyT™ ¢
enHonutposu BypkaHu), cnpete doypHATa unu Hamarnete Temneparypara Ha 100°C (Bxx.

Tabnuuara).

Hacrpotite Temneparypara Ha 160 - 170°C.

MEKUM MNOAOBE

55§

O

rpospe

= [oTBeHe O HAYANIOTO HA MOSIBA HA MEXYP-
yeta
Aroan / BoposuHkM / Manunu / Llapurpaacko 35-45

MOAOBE C KOCTUIKHA

55§
=

O

O

['oTBeHe fo Hauanoto Ha nos-| [NpoabxeTte ga roteuTe HA
BA HO MexypuyeTd 100°C
Mpackoswu / Oionu / Cnueu 35-45 10-15
3ENEHYYUM
§§9 @ @
= [otBeHe no Hauvanoto Ha no-| MpoabnxeTe fA roTBUTE HA
SIBA HO MexypueTa 100°C
MopkoBsu 50 - 60 5-10
Kpacrasuum 50 - 60 -
Typuums 50 - 60 5-10
Anabaw / M'pax / Acnepxw 50-60 15-20

CyweHe - lopely Bb3ayx/BeHTUNUP.

nOKpMﬁTe TABUTE C BOCBbYHA XAPTUA UMK XAPTUA 3Q NMeYeHe.

3a no-pobbp pesynTar cnpete doypHATA MO CPELATA HA BPEMETO HA CyLleHe, OTBopeTe
BPATATA U s OCTABETE A4 U3CTMHE 30 €4HA HOLL, 30 A 30BbPLUMTE CYLUIEHETO.

3a 1 TaBa u3nonseawTe TPETOTO HUBO HA dOYPHATA.

3a 2 TaBM M3NON3BAMTE MBPBOTO U YETBBPTOTO HUBO HA PYPHATA.
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3ENEHYYLN
I °C O (v
Dacyn 60-70 6-8
Munep 60-70 5-6
3eneHyyum 3a cyna 60-70 5-6
e6um 50 - 60 6-8
Bunku 40 - 50 2-3

noaOBE

Hacrpotiite Temneparypara Ha 60 - 70°C.

55§
=

O

(4)
Cnven 8-10
Karcum 8-10
S6bnka Ha napyeta 6-8
Kpywm 6-9
TepmocoHpa
rOBEXOO
§§9 °C
= Temnepatypa B CbpLEBUHATA HA XPAHATA

AnaHrne CpeaHo usneye- | [lobpe usneveHo
HO
loBexpo neveHo 55 60 70
[oBexno doune 45 60 70

§55
=

[}
C Temneparypa B CbpLEBMHATA HA XPAHATA

Mo-manko

CpeanHo usneveHo

[Noseue

Pyno ,,Crecbanun"

80

83

86

CBMHCKO

§5§
=

[
C TemnepaTypa B CbPLEBUHATA HA XPAHATA

[No-manko

CpeanHo usneveHo

[Noseue

LLyHka / MNeyeHo meco

80

84

88
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o,
C TemnepaTypa B CbPLEBUMHATA HA XPAHATA

[MNo-manko

CpeaHo usneveHo

[Noseue

Kotnetu cebp3anu ¢ koct / CBuHCKO
6oHdoune, nyweHo / CBUHCKO BOH-
cpoune, BapeHo

75

78

82

TENELLUKO

i
=

O,
C Temnepatypa B CbPLEBUHATA HA XPAHATA

Mo-manko | CpepHo usneue- Moseue
HO
Tenewko neveHo 75 80 85
Tenelwwku pxonaH 85 88 90
OBHELUKO/ ATHELLKO
§§ °C
= Temnepatypa B CbpLEBMHATA HO XPAHATA
Mo-manko  |CpepHo m3neyeHo Moseue
OsHelwukn 6yt 80 85 88
OBHellKko pyno ot meco 75 80 85
ArHelwko neyeHo / Arrewko 6ytye 65 70 75
JVBEY
§49 °C
= Temneparypa B CbpLEBUHATA HO XPAHATA
Mo-manko  |CpeanHo usneveHo [MoBeue
Pyno ot aue 3aek / Pyno ot meco 65 70 75
HO eneH
Bytue ot nuB 3aek / [luB 30ek, 70 75 80
usin / byt ot eneH
MNTUYE
§§§ °C
= Temnepatypa B CbPLEBUHATA HO XPAHATA
Mo-manko  |CpenHo usneuyeHo Moseue
Mune 80 83 85
Matvua, usna/nonoswut / Myiika, 75 80 85
usna/douneta
Marewko doune 60 65 70
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PUBA (CbOMTA, MbCTBPBA, BAJIA PUBA)

§55
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o,
C TemnepaTypd B CbPUEBMHATA HA XPAHATA

Mo-manko

Cpe.uHo n3nevyeHo

Moeeue

Puba, usna/ronsma/Ha napa /
Pu6a, usna/ronsma/neyeHa

60

64

68

KACEPOJIN — MPEABAPUTEITHO MPUTOTBEHW 3ENEHYYLIN

§55
=

O,
C TemnepaTypd B CbpLEBMHATA HA XPAHATA

Mo-manko

CpenHo n3nevyeHo

Moseue

Kacepon c tukeuykm / Kacepona ¢
6pokonu / Kacepon ¢ doexen

85

88

91

KACEPOJTA - TTIMKAHTHA

55§
p—=ald

o,
C TemnepaTypa B CbPLEBUHATA HA XPAHATA

Mo-manko

Cpe.uHo nsnevyeHo

Moseue

Kanenonu / Jlaszans / Macra Ha
dbypHa

85

88

91

KACEPOJTA — CITAIKA

§55
=

O,
C TemnepaTypd B CbpLEBMHATA HA XPAHATA

Mo-manko  |CpepHo u3neyeHo Moseue
Kacepon ot 655 xnsi6 cbe/6e3
nnopose / Kacepona c opusosa
A P P 80 85 90

kawa c/6e3 nnopose / Kacepon
CbC CNAAKU HYAnn
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Sadrzaj

Preporuke za kuhanje 30
Savijeti za posebne funkcije pecnice 30
uredaja

Puna para 31
Kombinirana funkcija: Turbo rostilj + 35
Puna para

Visoka vlaznost 36
Niska vlaznost 36
Podgrijavanje parom 37
EasySteam 37
Pecenje 43
Savjeti za pecenje tijesta i peciva 43
Pecenje na jednoj razini 44

Zadrzava se pravo na izmjene.
Preporuke za kuhanje

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

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

Brojite polozaje polica od dna pecnice.
Ako ne mozete nadi postavke za odredeni
recept, potrazite onaj koji mu je slican.

Simboli koristeni u tablicama:

B | Vrsta hrane

Peciva i zapedena jela
Pecenje na vise razina
Savjeti za pecenje
Pecenje

Pecenje kruha

Hrskavo pecenje s Funkcija za pizzu
Rostilj

Sporo pecenje
Zamrznuta hrana
Konzerviranje
Dehidracija - Vru¢i zrak
Senzor za hranu

30

46
46
47
47
49
50
51

51

52
52
53
54

Funkcija pecnice

Temperatura

o

Dodatna oprema

Hl

Posuda (Gastronorm)

Tezina (kg)

PoloZaj police

Q||| ¢

Vrijeme pecenja (min)

Savjeti za posebne funkcije peénice uredaja

Odrzavanje topline

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

postavljena na 80 °C.
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Zagrijavanje tanjura

Funkcijo omoguduje zagrijavanje tanjura i jela prije posluzivanja. Temperatura je automatski
postavljena na 70 °C.

Tanjure i jela poslozite ravnomjerno na mrezu za pecenje. Koristite prvi polozaj police u
pecnici. Nakon polovice vremena zagrijavanja promijenite im mjesta.

Dizanje tijesta

Ova funkcijoa omoguéava podizanje dizanog tijesta. Stavite tijesto u veliku posudu. Koristite
prvi polozaj police u pecnici. Postavite funkciju: Dizanje tijesta i vrijeme kuhanja.

Odmrzavanje

Uklonite ambalazu i stavite hranu na tanjur. Nemojte prekrivati hranu jer time produzujete
vrijeme odmrzavanja. Koristite prvi polozaj police u pecnici.

Puna para

Budite oprezni prilikom otvaranja vrata pecnice kad je funkcija uklju¢ena. Para se moze
ispustiti.

Ova vam funkcija omoguduje:

* steriliziranje spremnika (npr. djedjih bodica),

e pripremu svih vrsta jela, svjezih ili smrznutih.

Steriliziranje

Ciste posude s otvorom okrenutim prema dolje postavite na sredinu resetke na prvoj razini
police.

Napunite ladicu do maksimalne razine i postavite vrijeme na 40 minuta.

Kuhanje

Mozete kuhati, zagrijavati, odmrzavati, posirati ili blansirati povrée, meso, ribu, tjesteninu,
rizu, griz i jaja.

Mozete pripremiti obrok koji se sastoji od nekoliko jela tijekom jednog kuhanja. Kako biste
bili sigurni da ¢e jela biti istovremeno gotova, zapocnite s jelom za koje je potrebno najduze

vrijeme pripreme, a zatim dodajte preostala jela u odgovarajuée vrijeme, kako je navedeno
u tablicama kuhanja

Puna para

Primjer: Ukupno vrijeme ove sesije kuhanja je 40 min. Prvo stavite Kuhani krumpir, Cetvrtine,
nakon 20 min dodajte Fileti lososa i Brokula, cvjeti¢i nakon 30 min .

g O

Kuhani krumpir, Cetvrtine 40




HRVATSKI

32

g O

Fileti lososa 20

Brokula, cvjetidi 10

Koristite najvecu potrebnu koli¢inu vode kada istovremeno kuhate vise od jednog jela.
Koristite drugi polozaj police u peénici.

Povrée
Postavite temperaturu na 100°C.

9 iy
8-10 Brokula, cvjetici, prethodno zagrijte praznu peénicu
10 Oguljene rajcice
10-15 Spinat, svjezi
10-15 Tikvice, rezane
15 Povrée, blansirano
15-20 Rezane gljive
15-20 Paprika, trake
15-25 Brokula, cijela
15-25 Sparoge, zelene
15-25 Patlidzan
15-25 Tikva, kockice
15-25 Krumpir
20-25 Grah, blansiran
20-25 Matovilac, cvjetiéi
20-25 Kelj
20-30 Celer, kockice
20-30 Poriluk, kolutidi
20-30 Grasak
20-30 Grasak Secerac / Kaiser papricice
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9 Ny
20-30 Slatki krumpir
20-30 Komorac
20-30 Mrkva
25-35 Sparoge, bijele
25-35 Kelj pupcar
25-35 Cvjetaca, cvjetidi
25-35 Korabica, trake
25-35 Bijeli grah
30 -40 Slatki kukuruz na klipu
35-45 Crni korijen
35-45 Cvjetaca, cijela
35-45 Mahune
40 - 45 Bijeli ili crveni kupus, trakice
50-60 Articoke
55-65 Suseni grah, natopljen, omjer voda / grah 2:1
60-90 Kiseli kupus
70 - 90 Cikla
PRILOZI 7/ DODACI
Postavite temperaturu na 100°C.
e T
15-20 Kuskus, omjer voda / kuskus 1:1
15-25 Svjeze tagliatelle
20-25 Puding od griza, omjer mlijeko / griz 3.5:1
20-30 Leda, crvena, omjer voda / lece 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, omjer voda / bulgur 1:1
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§§§
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25-35 Okruglice s kvascem, slane

30-35 Aromatic¢na riza, omjer voda / riza 1:1

30-40 Kuhani krumpir, Cetvrtine

35-45 Okruglice od kruha

35-45 Okruglice od krumpira

35-45 RiZa, omjer voda / riza 1:1, moZe se mijenjati prema vrsti ri-
Ze

40 - 50 Palenta, omjer tekucine 3:1

40 - 55 Puding od rize, omjer mlijeko / riza 2.5:1

45 -55 Neoguljeni krumpiri, srednje peceni

55-60 Leéa, smeda i zelena, omjer voda / leée 2:1

Vocée

Postavite temperaturu na 100°C.

O

§5§
=

10-15 Kriske jabuke

10-15 Vruce bobice

10-20 Topljenje ¢okolade

20-25 Kompot od voéa

RIBE
O &L, °C

15-20 Tanki riblji filet 75 -80
20-25 Kozice, svjeze 75-85
20 - 30 Dagnje 100
20-30 Fileti lososa 85
20 - 30 Pastrva, 0,25 kg 85
30-40 Kozice, smrznute 75 -85
40 - 45 Kalifornijska pastrva, 1 kg 85
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MESO
O L, °C
15-20 Chipolatas (kobasice) 80
20 - 30 Bavarska tele¢a kobasica / Bijela kobasica 80
20 - 30 Becka kobasica 80
25-35 Pile¢a prsa, posirana 90
55-65 Kuhana Sunka, 1 kg 100
60-70 Piletina, posirana, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler (dimljeni svinjedi but), posiran 90
80 - 90 Teletina / Svinjska pecenica, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz (kuvhana govedina na becki nadin) 100

Jaja

Postavite temperaturu na 100°C.

8

§§5
=

10-1 Jaja, meko kuhana
12-13 Jaja, srednje kuhana
18 - 21 Jaja, tvrdo kuhana

Kombinirana funkcija: Turbo rostilj + Puna para

Ove funkcije moZete kombinirati za istovremeno kuhanje mesa, povréa i priloga.

1. Postavite funkciju: Turbo rostilj za pecenje mesa.
2. Dodaijte pripremljeno povrée i priloge.

3. Smanjite temperaturu peénice na oko 90 °C. Vrata peénice mozete otvoriti na prvi

polozaj za otprilike

4. Postavite funkciju: Puna para. Kuhajte sva jela zajedno dok ne budu gotova.

15 minuta.

Koristite prvi polozaj police za meso i fredi polozaj police za povrée. Meso stavite izravno

na pladanj za pecenje.
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I Turbo rostilj Puna para
Prvi korak: kuhajte meso Drugi korak: dodajte povrée
°C O °C O
Govede pece- 180 60-70 100 40 - 50
nje, 1 kg / Kelj
pupcar, palenta
Pecena svinjeti- 180 60-70 100 30-40
na, 1 kg / Krum-
pir / Povrce, u
umaku
Pecena teletina, 180 50 - 60 100 30-40
1 kg / Riza /
Povrce
Visoka vlaznost
Koristite drugi polozaj police u peénici.
&L, °C @)
Puding / Flan, u malim posudama 90 35-45
Pecena jaja 90 - 110 15-30
Terina 90 40 - 50
Tanki riblji filet 85 15-25
Debeli riblji filet 90 25-35
Mala riba, do 0,35 kg 90 20 - 30
Cijela riba, do 1 kg 90 30-40
Okruglice 120 - 130 40 - 50
Niska vlaznost
Koristite drugi polozaj police u pecnici, osim ako je drukcije navedeno.
L °C 8]
Rolade spremne za pecenje 200 20 - 30
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&, °’C O
Baguette spremni za pecenje, 40 - 50 g 200 15-20
Baguette spremni za pecenje, smrznuti, 40 - 200 25-35
50g
Mesna $truca, sirova, 0,5 kg 180 30-40
Zapecena fjestenina 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 -55
Kruh,0.5-1g 180 - 190 45 - 60
Zapeceni krumpir 160 - 170 50 - 60
Piletina, T g 180 - 210 50 - 60
Svinjska pecenica, dimljena, 0,6 - 1 g, nama- 160 - 180 60-70
kanje 2 sata
Govede pecenje, 1 g 180 - 200 60 - 90
Patka, 1,5-2¢g 180 70 - 90
Pecena teleting, 1 g 180 80 -90
Pecena svinjetina, 1 g 160 - 180 90 - 100
Guska, 3 g, koristite polozaj prve police 170 130 - 170
Podgrijavanje parom
Koristite drugi polozaj police u peénici.
&L, °’C @)
Jela na jednom tanjuru 10 10-15
Tjestenina 110 10-15
Riza 1o 10-15
Okruglice 110 15-25
EasySteam

Para za parenje
Povrce
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Koristite drugi polozaj police u peénici.

Postavite temperaturu maksimalno na 100 °C.

38

9 hix
8-10 Brokula, cvjetici, prethodno zagrijte praznu peénicu

10 Oguljene rajcice
10-15 Spinat, svjezi
10-15 Tikvice, rezane

15 Povrée, blansirano
15-20 Paprika, trake
15-20 Rezane gljive
15-25 Patlidzan
15-25 Cvjetacaq, cijela
15-25 Brokula, cijela
15-25 Sparoge, zelene
15-25 Krumpir
15-25 Tikva, kockice
20-25 Matovilac, cvjetidi
20-25 Kelj
20-25 Grah, blansiran
20-30 Slatki krumpir
20-30 Grasak
20-30 Komorac
20-30 Mrkva
20-30 Poriluk, kolutidi
20-30 Celer, kockice
20-30 Grasak Secerac
25-35 Cvjetaca, cvjetidi
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O by
25-35 Korabica, trake
25-35 Kelj pupcar

25-35 Sparoge, bijele
25-35 Bijeli grah

30-40 Slatki kukuruz na klipu
35-45 Mahune

35-45 Crni korijen

40-45 Bijeli ili crveni kupus, trakice
50 - 60 Arti¢oke

55-65 Suseni grah, natopljen
60-90 Kiseli kupus

70-90 Cikla

PRILOZI 7/ DODACI
Postavite temperaturu maksimalno na 100 °C.

O 5
15-20 Kuskus, omjer voda / kuskus 1:1
15-25 Svjeze tagliatelle

20-25 Puding od griza, omjer mlijeko / griz 3:5:1
20-30 Leca, crvena, omjer voda / leée 1:1
25-30 Spaetzle

25-35 Bulgur, omjer voda / bulgur 1:1
25-35 Okruglice s kvascem, slane

30-35 Aromati¢na riza, omjer voda / riza 1:1
30-40 Kuhani krumpir, cetvrtine

35-45 Okruglice od krumpira
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O

585
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35-45 RiZa, omjer vode i rize 1:1, omjer vode i rize moze se
mijenjati prema vrsti rize.

35-45 Okruglice od kruha

40-50 Palenta, omjer tekuéine 3:1

40-55 Puding od rize, omjer mlijeko / riza 2.5:1

45-55 Neoguljeni krumpiri, srednje peceni

55-60 Leéa, smeda i zelena, omjer voda / lece 2:1

Voée

Postavite temperaturu na 100°C.

8

§§5
=

10-15 Kriske jabuke
10-15 Vruée bobice
10-20 Topljenje cokolade
20-25 Kompot od voéa
RIBE
O &L, °C
15-20 Tanki riblji filet 75-80
20-25 Kozice, svjeze 75-85
20-30 Debeli riblji filet 75-85
20-30 Pastrva, 0,25 kg 75-85
20-30 Dagnje 100
30-40 Kozice, smrznute 75-85
MESO
8] &, °C
15-20 Chipolatas (kobasice) 80
20-30 Bavarska tele¢a kobasica 80
/ Bijela kobasica
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8] &, °C
20-30 Becka kobasica 80
25-35 Pilec¢a prsa, posirana 90
55-65 Kuhana sSunka, 1 kg 100
60-70 Piletina, posirana, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler (dimljeni svinjeci but), posiran 90
80-90 Teletina / Svinjska pecenica, 0,8 - 1 kg Q90
10-120 Tafelspitz (kuhana govedina na becki 100
nadin)
Jaja
O &L, °C
10-1 Jaja, meko kuhana 100
12-13 Jaja, srednje kuhana 100
18-21 Jaja, tvrdo kuhana 100
35-45 Puding / Flan 85
40-50 Terina 85
Para za kuhanje
8] &, °C
15-20 Pecena jaja 110
20-30 Cijela riba, do 1 kg 120 - 130
40 - 50 Okruglice 120 - 130
50 - 60 Prirjano / Pirjana riba 130
60 - 90 Prirjano / Pirjana piletina 130
100 - 140 Prirjano / Pirjano meso 130
Para za hrskavost
O &L, °C
20 -40 Zapecena riba 150
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O &, °’C
35-50 Punjeno povrée 150
35-45 Zapecena fjestenina / Slozenac 150
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Zapeceni krumpir 150
75-100 Svinjska rebrica 140 - 150

Para za pecenje i przenje

O L, °C

15-20 Baguette spremni za pecenje, 0,04 - 200

0,05 kg
15-25 Biskviti 155-170
20-35 Slatko pekarsko dizano tijesto 170 - 180
25-35 Baguette spremni za pecenje, smrznu- 200
ti, 0,04 - 0,05 kg

25-35 Kruh/pecivo 180 - 200
25-40 Peceni riblji filet 170 - 180
30-40 Mesna $truca, nekuhana, 0,5 kg 180
30-40 Peceni slozenac 160
30-40 Omlet 160-170
30-45 Slatki kruh 160 - 170
35-45 Pecena riba 170 - 180
45 - 60 Razne vrste kruha, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Slatka jela 160 - 180
50 - 60 Piletina, 1 kg 180-210
60-70 Svinjska pecenica, dimljena, 0,6 - 1 kg 160-180
60 -90 Govede pecenje, 1 kg 180-200
70 - 90 Patka, 1,5 - 2 kg 180
80-90 Pecena teleting, 1 kg 180




HRVATSKI

43

8] &, °’C
90 - 100 Pecena svinjetina, 1 kg 160-180
Koristite prvi polozaj police u peénici.
O &L, °’C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Lisnato tijesto / Slani kola¢ / Rolade 155 - 180
45-60 Prhko tijesto 155 - 170
130-170 Guska, 3 kg 170

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
peciva

Mogu¢i uzrok

Rjesenje

Dno torte nije dovoljno
peceno.

Pogresan polozaj police.

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala
vlazna ili prijesna.

Temperatura pecnice je pre-
visoka.

Sljededi put postavite malo nizu
temperaturu pednice.

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

Sljededi put postavite duze vrije-
me pecenja i nizu temperaturu
pecnice.
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Rezultati pecenja tijesta i
peciva

Moguéi uzrok

Rjesenje

Kolac je presuh.
niska.

Temperatura pecnice je pre-

Sljededi put postavite visSu tempe-
raturu pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljededi put postavite krace vrije-
me pecenja.

Kolac se neravnomjerno | Temperatura pecnice je pre-
pece. visoka, a vrijeme pecenja je
prekratko.

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

Tijesto za kolag nije ravno-
mjerno rasporedeno.

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

Kola¢ nije gotov u vre-
menu pecenja navede- | niska.
nom u receptu.

Temperatura pednice je pre-

Sljededi put postavite malo visu
temperaturu pecnice.

Pecenje na jednoj razini

PECENJE U KALUPIMA

&L, °C O =
Kuglof / Brios Vruéi zrak 150 - 160 50-70 1
Madeira kolac / Vruéi zrak 140 - 160 70-90 1
Vo¢ni kolaci
Podloga za flan - Vruéi zrak 150 - 160 20 - 30 2
prhko tijesto, pret-
hodno zagrijte
praznu pecnicu
Podloga za flan - Vruéi zrak 150 - 170 20-25 2
mjesavina biskvita
Torta od sira Tradicionalno pe- 170 - 190 60 -90 1
éenje

TORTE / LISNATA TIJESTA / KRUSNA TIJESTA NA PEKACIMA ZA PECIVO
Zagrijte praznu pednicu, osim ako je drukdije navedeno.
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&, °C Q) =
Kruh pletenica / Tradicionalno 170 - 190 30-40 3
Vijenac od kruha, pecenje
prethodno zagrija-
vanje nije potreb-
no
Christstollen (bo- Tradicionalno 160 - 180 50-70 2
Zi¢ni kruh) pecenje
Razeni kruh: Tradicionalno prvo: 230 20 1
pecene zatim: 160 - 180 30 - 60
Princes krafne / Tradicionalno 190 - 210 20-35 3
Ekleri pecenje
Svicarska rolada, Tradicionalno 180 - 200 10-20 3
pecenje
Torta s mrvicama, Vrudi zrak 150 - 160 20-40 3
prethodno zagrija-
vanje nije potreb-
no
Torta od badema s | Tradicionalno 190 - 210 20 - 30 3
maslacem / Pose- pecenje
éereni kolaé
Vocéni flan, pret- Tradicionalno 180 35-55 3
hodno zagrijava- pecenje
nje nije potrebno
Kolaci od diz. tije- | Tradicionalno 160 - 180 40 - 60 3
sta s njeznim pre- pecenje
ljevima (npr. kvark,
vrhnje, puding)
KEKSI
Koristite treci polozaj police u pecnici.
&L, °C 8]
Prhko tijesto / Mjesavi- Vruéi zrak 150 - 160 15-25
na za biskvit
Puslice Vrudi zrak 80 - 100 120 - 150




HRVATSKI 46
&, °’C 8]
Makroni Vrudi zrak 100 - 120 30-50
Biskviti od dizanog tije- Vruéi zrak 150 - 160 20 - 40
sta
Lisnato tijesto, prethod- Vrudi zrak 170 - 180 20-30
no zagrijte praznu ped-
nicu
Rolade, prethodno za- | Tradicionalno pecenje 190 - 210 10 - 25
grijte praznu peénicu
Peciva i zapecena jela
Koristite prvi polozaj police u peénici.
&L, °C O
Zapecena tjestenina Tradicionalno pecenje 180 - 200 45 - 60
Lasagne Tradicionalno pecenje 180 - 200 25-40
Zapeceno povrée, pret- Turbo rostilj 170 - 190 15-35
hodno zagrijte praznu
pecnicu
Baguette s topljenim si- Vruéi zrak 160 - 170 15-30
rom
RiZa na mlijeku Tradicionalno pecenje 180 - 200 40 - 60
Riblji nabujci Tradicionalno pecdenje 180 - 200 30 - 60
Punjeno povrée Vrudi zrak 160 - 170 30 - 60

Pecenje na vise razina

Koristite funkciju: Vruéi zrak.

Za 2 pekaca koristite prvi i ¢
TORTE / LISNATA TIJESTA / KRUSNA TIJESTA NA PEKACIMA ZA PECIVO

etvrti polozaj police.

55§
=

°C

Princes krafne / Ekleri, prethodno zagrijte praznu
pecnicu

160 - 180

25-45
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&L, °’C @)
Suhi drobljenac 150 - 160 30-45
KEKSI
&L, °C O
Keksi od prhkog tijesta 140 25-45
Puslice 80 - 100 130 - 170
Makroni 100 - 120 40 - 80
Biskviti od dizanog tijesta 160 - 170 30 - 60
Lisnato tijesto, prethodno zagrijte praznu pecnicu 170 - 180 30-50
Rolade 180 20-30

Savjeti za pecenje

Koristite posude otporno na toplinu.

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

Pecite velike komade mesa izravno u pekacu.

U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili sagorijevanje masnoce koja kapi.

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

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

Ako je predlozena razina, hranu stavite izravno na pladanj za pecenje

Tijekom pecenja komade mesa prelijte vlastitim sokom nekoliko puta.

Pecenje

Koristite prvi polozaj police u pecnici.

Govedina
&L, O °C @)
Pecenje u posudi 1-15 Tradicionalno 230 120 - 150
pecenje
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55§
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O

°’C

Govede pecenije ili

filet, slabo peceno,

prethodno zagrijte
praznu peénicu

1 cm debljine

Turbo rostilj

190 - 200

Govede pecenje ili

filet, srednje pece-

no, prethodno za-

grijte praznu pedni-
cu

1 cm debljine

Turbo rostilj

180 - 190

Govede pecenije ili

filet, dobro peceno,

prethodno zagrijte
praznu peénicu

1 cm debljine

Turbo rostilj

170 - 180

8-10

Svinjetina

Koristite funkciju: Turbo rostilj.

i
=

°C

Sunka

Ple¢ka / Vrat / Rolana

1-15

150 - 170

90 - 120

Kotleti / Svinjska rebra

1-15

170 - 190

30-60

Mesna Struca

0.75-1

160 - 170

50-60

Koljenica pret. kuh.

0.75-1

150 - 170

90 - 120

Teletina

Koristite funkciju: Turbo rostil].

55§
=

°’C

8)

Pecena teletina

160 - 180

90 - 120

Tele¢a koljenica

1.5-2

160 - 180

120 - 150

JANJETINA

Koristite funkciju: Turbo rosil].

55§
=

°C
e

O

Janjedi but / Pecena janjetina

1-15 150 - 170

100 - 120
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&, O °’C O
Q)
Janjedi hrbat 1-15 160 - 180 40 - 60
Divlja¢
L, O °C O
Hrbat / But od kuniéa, prethodno za- 1 Turbo rostilj 180 -200(35-55
grijte praznu peénicu
Srnedi hrbat 1.5 - 2| Tradicionalno pecenje | 180 - 200 | 60 - 90
Srnedi but 1.5 - 2 | Tradicionalno pecenje | 180 - 200 | 60 - 90
Perad
Koristite funkciju: Turbo rostil].
&L, O °C @)
Perad, komadi 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Pile, polovica 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Piletina, tovljena 1-15 190 - 210 50-70
Patka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
Purica 25-35 160 - 180 120 - 150
Purica 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBE
&L, O °’C O
Cijela riba 1-15 Turbo rostilj 180 - 200 30-50

Pecenje kruha

Prethodno zagrijavanje se ne preporucuje.

Koristite drugi polozaj police u peénici.
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KRUH
&L, °C O
Bijeli kruh 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brio$ 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Razeni kruh 170 - 190 50-70
Integralni kruh 170 - 190 50-70
Kruh od cjelovitih Zitarica 170 - 190 40 - 60
Kruh/pecivo 190 - 210 20-35
Hrskavo pecenje s Funkcija za pizzu
PIZZA
Koristite prvi polozaj police u peénici.
&L, °C O
Tartovi 180 - 200 40 - 55
Flan od Spinata 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Svicarski 170 - 190 45 -55
flan
Pita od jabuka, pokrivena 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Prije pecenja prethodno zagrijte praznu pednicu.
Koristite drugi polozaj police u peénici.
L, °C O
Pizza, tanka kora, koristite du- 210 - 230 15-25
boku posudu
Pizza, debela kora 180 - 200 20-30
Beskvasni kruh 210 - 230 10 - 20
Lisnato tijesto flan 160 - 180 45 -55
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°’C

Flambirane slastice 210 - 230 15-25
Pierogi (punjeni jastucici) 180 - 200 15-25
Pita od povréa 160 - 180 50 - 60

Rostilj

Prije pecenja prethodno zagrijte praznu peénicu.

Na rostilju pecite samo tanje komade mesai ili ribe.

Stavite posudu u prvi polozaj police u pecnici za skupljanje masti.

ROSTILJ
&L, °C O O
prva strana druga strana
Govedi file 230 20-30 20-30
Svinjska pecenica 210 - 230 30 -40 30-40
Janjedi hrbat 210 - 230 25-35 20-25

Sporo pecenje

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

1. Isprzite meso 1 - 2 minute sa svake strane u tavi na jakoj vatri.

2. Ako se preporucuje treci polozaj police, namirnice stavljajte izravno na mrezu za
pecenje. Stavite pladanj za pecenje na prvi polozaj police u peénici radi sakupljanja

masnode.

Ako se preporucuje prvi polozaj police, namirnice stavljajte izravno na pekad.
Dok koristite tu funkciju, uvijek pripremaijte jelo bez poklopca.
3. Primjena: Senzor za hranu.
Postavite temperaturu na 120 °C.

g =
Odresci 0.2-03 20 - 40 3
Govedi file 1-15 90 - 150 3
Govede pecenje 1-15 120 - 150 1
Pecena teletina 1-15 120 - 150 1
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&L, °C O =
Pizza, smrznuta 200 - 220 15-25 2
American pizza, smrznuta 190 - 210 20-25 2
Pizza, hladna 210 - 230 13-25 2
Pizza snack, smrznuta 180 - 200 15-30 2
Pomfrit, tanko narezan 190 - 210 15-25 3
Pomfrit, debelo narezan 190 - 210 20-30 3
Kroketi / Kroketi 190 - 210 20-40 3
Przeni krumpir "hash brown" 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Caneloni, svjezi 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Caneloni, smrznuti 160 - 180 40 - 60 2
Peceni sir 170 - 190 20-30 3
Pile¢a krilca 180 - 200 40 - 50 2
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 pekac za pecivo stavite oko 1/2 litre vode kako biste osigurali dovoljno viage u pednici.

Kad tekudina u staklenkama pocne kljucati (kod staklenki od 1 litre nakon otprilike 35 - 60

minuta), iskljuite peénicu ili smanjite temperaturu na 100 °C (pogledajte tablicu).

Postavite temperaturu na 160 - 170 °C.
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VOCE BEZ KOSTICE

585 @
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Kuhanje do pocetka stvaranja mjehuri¢a
Jagode / Borovnice / Maline / Zreli ogrozd 35-45

VOCE S KOSTICOM

O o

55§

= Kuhanje do .poce.tl'(o sVaranii astavak kuhanja pri 100 °C
mjehuri¢a
Breskve / Dunje / Sljive 35-45 10-15
Povrée

O o

§§§

= Kuhanje’do Poéet!so stvara- Nastavak kuhanja pri 100 °C
nja mjehuri¢a
Mrkva 50 - 60 5-10
Krastavci 50 - 60 -
Mijesano ukiseljeno povrée 50 - 60 5-10
Korabica / Gragak / Sparoge 50 - 60 15-20

Dehidracija - Vruéi zrak

Pekace prekrijte masnim papirom ili papirom za pecenje.

Za bolji rezultat, iskljucite pecnicu na pola vremena susenja, otvorite vrata i pustite je da se
hladi jednu no¢, da biste dovrsili susenje.

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

Za 2 pekaca koristite prvi i Cetvrti polozaj police.

Povrée
N °C O )
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
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Vodce
Postavite temperaturu na 60 - 70 °C.

54

& O ()

Sljive 8-10
Marelice 8-10
Kriske jabuke 6-8
Kruske 6-9

Senzor za hranu

GOVEDINA
§§5

=

[+}
C Temperatura jezgre hrane

Slabo peéeno | Srednje peceno | Dobro peceno
Govede pecenje 55 60 70
Filet 45 60 70
N °C Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
Mesna struca 80 83 86
SVINJETINA
§§9 °C .
= Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
Sunka / Pegenje 80 84 88
Kotleti od hrbata / Svinjska peceni-
ca, dimljena / Svinjska pecenica, 75 78 82
posirana
TELETINA
§§§ °C .
= Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
Pecena teletina 75 80 85
Teleca koljenica 85 88 90
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OVCETINA / JANJETINA
§§ °C .
= Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
Ovdji but 80 85 88
Ovdji hrbat 75 80 85
Pecena janjetina / Janjedi but 65 70 75
DIVLIAC
N °C Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
Hrbat od kuni¢a / Srnedi hrbat 65 70 75
But od kuni¢a / Kuni¢, cijeli / Srneci 70 75 80
but
PERAD
§§§ °C .
= Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
Piletina 80 83 85
Patka, cijela / polovica / Pureting, 75 80 85
cijela/prsa
Patka, prsa 60 65 70
RIBA (LOSOS, PASTRVA, ZANDER)
§§9 o .
= C Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
Riba, cu"elo/velll'(c/nq pari / Riba, 60 64 68
cijela/velika/pecena
SLOZENAC - PRETHODNO KUHANO POVRCE
N °C Temperatura jezgre hrane
Manje peceno | Srednje peceno Vise
SloZenac od tikvica / Slozenac od 85 88 01

brokule / SloZzenac od komoraca
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SLOZENAC, SLANI

§§9 °C .
= Temperatura jezgre hrane

Manje peceno | Srednje peceno Vise
Caneloni / Llosogr)e / Zapecena 85 88 01
fjestenina

SLOZENAC, SLATKI

§§9 °C .
= Temperatura jezgre hrane

Manje peceno | Srednje peceno Vise
SloZenac od bijelog kruha s/bez
voc¢a / SloZzenac od rizine kase 80 85 90

s/bez voéa / Slozenac sa slatkom
tjesteninom
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Zmény vyhrazeny.
Doporuceni k peceni

Teploty a ¢asy pfipravy v tabulkéch jsou
pouze orientadni. Zavisi na receptu a kvalité
a mnozstvi pouzitych prisad.

Vés spotiebic 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 nemizete najit nastaveni pro
konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.

Symboly pouzité v tabulkdch:

Peceni a zapékani

Peceni na vice Grovnich
Tipy k peceni masa

Peceni masa

Peceni chleba

Peceni kfupavého tésta pomoci funkce
Pizza

Gril

Nizkoteplotni peceni
Mrazené potraviny
Zavarovani

Suseni - Pravy horky vzduch
Pedici sonda
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Pecici funkce

Teplota

o

Prislusenstvi

Hl

Ndédoba (Gastronorm)

Hmotnost (kg)

Poloha rostu

Q||| ¢

Cas peceni (min)

& |Druhjidia

Rada pro specidlni pecici funkce spotrebice

Uchovat teplé

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

80 °C

Ohfev talifo
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Tato funkce védm umoznuje ohfivat talife a nddobi pfed poddvdénim jidla. Teplota je
automaticky nastavena na 70 °C

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 vliozte do velké nddoby. Pouzijte
prvni polohu rostu. Nastavte funkci: Kynuti tésta a doba vareni.

Rozmrazovani

Vyjméte jidlo z obalu a poloZte ho na talif. Potraviny nicim nezakryvejte, abyste
neprodlouzili dobu rozmrazovdni. Pouzijte prvni polohu rostu.

Vareni v pare

Je-li funkce zapnutd, bud'te pfi otevirdni dvifek trouby opatrni. Mize dojit k uvolnéni pdry.
Tato funkce umoznuje:

* sterilizovat nddoby (napf. détské lahve),
* pripravovat viechny druhy potravin, Cerstvé ¢ zmrazené.
Sterilizace

Cisté nddoby vlozte dnem vzhdru doprostfed rodtu v prvni poloze.

Naplnte zasobnik po maximdlni hladinu a nastavte dobu na 40 minut.

Peceni

Muzete ji pouZzit k pfipravé, ohfivdni, rozmrazovdni, posirovdani nebo spafovdni zeleniny,
masaq, ryb, téstovin, ryze, krupice a vajec.

Moizete ptipravit jidlo sestdvajici z nékolika pokrm0 v rdmci jednoho vareni. Aby byly
vsechny pokrmy pfipraveny ve stejnou dobu, zac¢néte s jidlem s nejdelsi dobou pFipravy a
poté v prislusny ¢as podle tabulek vafeni pfiddvejte zbyvajici pokrmy.

Vareni v pdre

Priklad: Celkovd doba tohoto vareni je 40 min. Nejprve vlozte Varené brambory, ctvrtky, po
20 min pridejte Filet z lososa a po 30 min pfidejte Brokolice, rdzicky.

T e
Varené brambory, ¢tvrtky 40
Filet z lososa 20
Brokolice, rozicky 10

Kdyz pfipravujete vice pokrmU najednou, pouzijte nejvétsi potfebné mnozstvi vody.

Pouzijte druhou polohu rostu.
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ZELENINA
Nastavte teplotu na 100°C.

e Ny
8-10 Brokolice, rozicky, predehfejte prdzdnou troubu

10 Loupand rajcata
10-15 Spendt, &erstvy
10-15 Cukety, platky

15 Zelenina, blansirovand
15-20 Houby, platky
15-20 Paprika, prouzky
15-25 Brokolice, celd
15-25 Chrest zeleny
15-25 Lilek
15-25 Dyné, kosticky
15-25 Rajéata
20-25 Fazole, blansirované
20-25 Polnicek, rozicky
20-25 Kapusta, kadefava
20-30 Celer, kosticky
20 -30 Pérek, krouzky
20-30 Hrések
20-30 Hrdch sety cukrovy / Hrdch velkoplody
20-30 Sladké brambory
20-30 Fenykl
20-30 Mrkev
25-35 Chrest bily
25-35 ROZickovd kapusta
25-35 Kvétdk, rozicky
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O

§§§
=

25-35 Kedluben, prouzky
25-35 Bilé fazole

30-40 Varend sladké kukufice
35-45 Cerny kofen

35-45 Kvétdk, cely

35-45 Zelené fazolky

40 - 45 Bilé nebo cervené zeli, prouzky
50 - 60 Artycoky

55-65 Susené fazole, namocené, pomér vody k fazolim 2:1
60 -90 Kyselé zeli

70-90 Cervend fepa

PRILOHY
Nastavte teplotu na 100°C.

8)

§45
=

15-20 Kuskus, pomér vody ke kuskusu 1:1
15-25 Cerstvé tagliatelle

20 - 25 Krupicovy pudink, pomér mléka ke krupici 3,5:1
20-30 Cotka, &ervend, pomér vody k cokce 11
25-30 Specle

25-35 Bulgur, pomér vody k bulguru 1:1
25-35 Kyn. knedliky, slané

30-35 Aromatické ryze, pomér vody k ryzi 1:1
30-40 Varené brambory, ¢tvrtky
35-45 Houskovy knedlik

35-45 Bramborové knedliky
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9 Ny
35-45 Ryze, pomér vody k ryzi 1:1, pomér vody k ryzi mdze byt od-
lisny v zdvislosti na typu ryze
40 - 50 Polenta, pomér tekutiny 3:1
40 -55 RyZzovy pudink, pomér mléka k ryzi 2,5:1
45 - 55 Loupané brambory, stfedni
55-60 Cotka, hnédd a zelend, pomér vody k &oéce 2:1
OVOCE
Nastavte teplotu na 100°C.
O by
10-15 Jablec¢né platky
10-15 Horké bobulovité plody
10-20 Rozpousténi ¢okolady
20-25 Ovocny kompot
RYBY
O Z C
15-20 Tenké rybi filé 75-80
20-25 Krevety, Cerstvé 75 -85
20-30 Slavky 100
20-30 Filet z lososa 85
20 - 30 Pstruh, 0,25 kg 85
30-40 Krevety, mrazené 75-85
40 - 45 Pstruh lososovity, 1 kg 85
MASO
@) &, °’C
15-20 Klobdsy chipolatas 80
20 - 30 Bavorskd teleci klobdsa / Bild klobdsa 80
20-30 Videnskd klobdsa 80
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O &, °’C
25-35 Posirovand kufeci prsa 90
55-65 Varend Sunka, 1 kg 100
60-70 Kufe, posirované, 1-1,2 kg 100
70 -90 Uzené maso, posirované 90
80 -90 Teleci / Veprovd pecené, 0,8-1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

VEJCE

Nastavte teplotu na 100°C.

8

§§5
=

10-1 Vejce, varend namékko
12-13 Vejce, varend nahnili¢ku
18 - 21 Vejce, varend natvrdo

Kombinovana funkce: Turbo gril + Vareni v pare

Muzete tyto funkce zkombinovat a pfipravovat maso, zeleninu i pfilohy soucasné.

W~

Nastavte funkci: Turbo gril k peceni masa.
Pridejte pFipravenou zeleninu a pfilohy.
Nechte teplotu trouby klesnout na cca 90 °C. Mdzete otevtit dvitka trouby do prvni

polohy na pfiblizné 15 minut.

A

Nastavte funkci: Vafeni v pare. Pecte viechny pokrmy spoleéné, dokud nebudou hotové.

Pouzu’re prvni polohu rostu pro maso a tfeti polohu rostu pro zeleninu. Maso polozte pfimo

na plech na peceni.

55§
=

Prvni krok: upecte maso

Turbo gril

Druhy krok: pridejte zeleninu

Vareni v pdare

°’C 8

°’C O

Hovézi pecené,

1 kg / RUzickova
kapusta, polenta

180 60-70

100 40 - 50
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I Turbo gril Vareni v pare
Prvni krok: upeéte maso Druhy krok: pridejte zeleninu
°C O °C O
Veprovd pece- 180 60-70 100 30-40
né, 1 kg / Bram-
bory / Zelenina,
omdacka
Teleci pecené, 1 180 50-60 100 30-40
kg / Ryze / Ze-
lenina
Vysoka vihkost
Pouzijte druhou polohu rostu.
I, °C O
Krém / Kol&¢ s ndplni v malych mi- 90 35-45
skach
Zapecend vejce 90 - 10 15-30
Pastiky ferrine 90 40 - 50
Tenké rybi filé 85 15-25
Silné rybi filé 90 25-35
Malé ryby, az 0,35 kg 90 20-30
Celd ryba, az do 1 kg 90 30-40
Knedliky 120 - 130 40 - 50
Nizka vihkost
Pouzijte druhou polohu rostu, neni-li uvedeno jinak.
&L, °C 8]
Pecivo k peceni 200 20-30
Bagety k peceni, 40-50 g 200 15-20
Bagety k peceni, mrazené, 40-50 g 200 25-35
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&, °C O
Sekand, syrovd, 0,5 kg 180 30-40
Zapecené téstoviny 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 -55
Chléb, 0,5-1 g 180 - 190 45 - 60
Zapecené brambory 160 - 170 50 - 60
Kute, 1 g 180 - 210 50-60
Veprovd pecdené, uzend, 0.6-1 g, dvé hodiny 160 - 180 60-70
namaddet
Hovézi pecené, 1 g 180 - 200 60 - 90
Kachna, 1,5-2 g 180 70 -90
Teleci pecené, 1 g 180 80 -90
Veprovd peceng, 1 g 160 - 180 90 - 100
Husa, 3 g, pouzijte prvni polohu rostu 170 130 - 170
Regenerace
Pouzijte druhou polohu rostu.
&L, °’C @)
Pokrmy z jednoho talife 110 10-15
Téstoviny 1o 10-15
Ryze no 10-15
Knedliky 1o 15-25
EasySteam

Pdra pro parni pfipravu
ZELENINA

Pouzijte druhou polohu rostu.

Nastavte maximdlni teplotu na 100 °C.
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D by
8-10 Brokolice, rozicky, predehrejte prdzdnou troubu

10 Loupand rajéata
10-15 Spendt, &erstvy
10-15 Cukety, platky

15 Zelenina, blansirovand
15-20 Paprika, prouzky
15-20 Houby, platky
15-25 Lilek
15-25 Kvétdak, cely
15-25 Brokolice, celd
15-25 Chrest zeleny
15-25 Rajcata
15-25 Dyné, kosticky
20-25 Polnicek, rozicky
20-25 Kapusta, kadefava
20-25 Fazole, blansirované
20-30 Sladké brambory
20-30 Hrdsek
20-30 Fenykl
20-30 Mrkev
20-30 Pérek, krouzky
20-30 Celer, kosticky
20-30 Hrdch sety cukrovy
25-35 Kvétdk, rdzicky
25-35 Kedluben, prouzky
25-35 ROzickovd kapusta
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25-35 Chtest bily

25-35 Bilé fazole

30-40 Varend sladké kukufice
35-45 Zelené fazolky

35-45 Cerny kofen

40-45 Bilé nebo cervené zeli, prouzky
50 - 60 Artycoky

55-65 Susené fazole, namocené
60-90 Kyselé zeli

70-90 Cervend fepa

PRILOHY

Nastavte maximdlni teplotu na 100 °C.

O iy
15-20 Kuskus, pomér vody ke kuskusu 1:1
15-25 Cerstvé tagliatelle
20-25 Krupicovy pudink, pomér mléka ke krupici 3,5:1
20-30 Cotka, &ervend, pomér vody k &o&ce 1:1
25-30 Specle
25-35 Bulgur, pomér vody k bulguru 1:1
25-35 Kyn. knedliky, slané
30-35 Aromatickd ryze, pomér vody k ryzi 1:1
30-40 Varené brambory, ¢tvriky
35-45 Bramborové knedliky
35-45 Ryze, pomér vody k ryzi 1:1, pomér vody k ryzi mize
byt odlisny v zdvislosti na typu ryze.
35-45 Houskovy knedlik
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O by
40-50 Polenta, pomér tekutiny 3:1
40-55 RyZovy pudink, pomér mléka k ryzi 2,5:1
45-55 Loupané brambory, stfedni
55-60 Cotka, hnédd a zelend, pomér vody k &oéce 2:1
OVOCE
Nastavte teplotu na 100°C.
D iy
10-15 Jablecné platky
10-15 Horké bobulovité plody
10-20 Rozpousténi cokolddy
20-25 Ovocny kompot
RYBY
O &L, °C
15-20 Tenké rybi filé 75-80
20-25 Krevety, cerstvé 75-85
20-30 Silné rybi filé 75-85
20-30 Pstruh, 0,25 kg 75-85
20-30 Slavky 100
30-40 Krevety, mrazené 75-85
MASO
O &L, °C
15-20 Klobdsy chipolatas 80
20-30 Bavorskd teleci klobdsa 80
/ Bila klobdsa
20-30 Videnskd klobdsa 80
25-35 Posirovand kureci prsa 90
55-65 Varend Sunka, 1 kg 100
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8] &, °C
60-70 Kufe, posirované, 1-1,2 kg 100
70-90 Uzené maso, posirované 90
80-90 Teleci / Veprovd pecené, 0,8-1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
VEJCE
O &L, °C
10-1 Vejce, vafend namékko 100
12-13 Vejce, vafend nahnilicku 100
18-21 Vejce, varend natvrdo 100
35-45 Krém / Kol&é s ndplni 85
40-50 Pastiky terrine 85
Péra pro duseni
8] &, °’C
15-20 Zapecend vejce 110
20 -30 Celd ryba, az do 1 kg 120 - 130
40 - 50 Knedliky 120 - 130
50 - 60 Dusené / Dusend ryba 130
60 -90 Dusené / Dusené kute 130
100 - 140 Dusené / Dusené maso 130
Péra pro kfupavou kirku
O &L, °’C
20 -40 Zapékand ryba 150
35-50 PInénd zelenina 150
35-45 Zapecené téstoviny / Dusend/zapé- 150
kand jidla
40 - 50 Lasagne 150
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@) &, °’C
60-70 Zapecené brambory 150
75 - 100 Veprové zebirka 140 - 150

Pdra pro peceni

8] &L, °C
15-20 Bagety k peceni, 0.04-0.05 kg 200
15-25 Susenky 155-170
20-35 Pecivo ze sladkého kynutého tésta 170 - 180
25-35 Bagety k peceni, mrazené, 0.04-0.05 200

kg

25-35 Pecivo 180 - 200
25-40 Pecené rybi filé 170 - 180
30-40 Sekand, nevarend, 0,5 kg 180
30-40 Pecené dusené jidlo 160
30-40 Omeleta 160-170
30-45 Sladky chléb 160 - 170
35-45 Pecend ryba 170 - 180
45 - 60 Rdzné typy chleba, 0,5-1 kg 180 - 190
45 - 60 Sladké pokrmy 160 - 180
50-60 Kute, 1 kg 180-210
60-70 Veprova kyta, uzend, 0,6-1 kg 160-180
60 - 90 Hovézi pecené, 1 kg 180-200
70-90 Kachna, 1,5-2 kg 180
80 -90 Teleci pecené, 1 kg 180
90 - 100 Veprovd pecené, 1 kg 160-180

Pouzijte prvni polohu rostu.
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Q) &L, °C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Malé listové pecivo / Slany kol&é / Pe- 155 - 180

ivo
45-60 Krehké tésto 155 - 170
130-170 Husa, 3 kg 170

Peceni moucénych jidel

PFfi prvnim peceni pouZzijte nizsi teplotu.

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

minut.

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

Plechy v troubé 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.

Nesprdavnd poloha rostu.

Vlozte kol&¢ na nizsi rost.

Kol&¢ klesl a je mazlavy
¢i nerovnomérny.

Teplota trouby je pfilis vyso-
ké.

Pristé nastavte o néco nizsi teplo-
tu trouby.

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

Pristé nastavte delsi dobu peceni
a nizsi teplotu trouby.

Koldac je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis ni-
zkd.

Pristé nastavte vyssi teplotu trou-
by.

Prilis dlouhd doba peceni.

Pristé nastavte delsi dobu peceni.

Kol&c se pede nerovno-
mérné.

Teplota trouby je pfilis vyso-
ké a doba peceni je prilis
kratkad.

Pristé nastavte delsi dobu peceni
a nizsi teplotu trouby.

Tésto na kol&¢ neni rozloze-
no rovhomeérné.

Pristé tésto na kold¢ rozlozte na
plech na peceni rovhomérné.
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Vysledek peceni

Moznd pticina

Reseni

Kol&¢ neni pri délce pe-
éeni uvedené v receptu

hotovy.

zké.

Teplota trouby je pfilis ni-

PFisté nastavte o néco vyssi teplo-
tu frouby.

Peceni na jedné Urovni

PECENI VE FORME

&, °’C O =]
Kulaty kol&é / Pravy horky 150 - 160 50-70 1
Briosky vzduch
Linecky kolac¢ / Pravy horky 140 - 160 70 - 90 1
Ovocné kolace vzduch
Dortovy korpus — Pravy horky 150 - 160 20-30 2
krehké tésto, vzduch
predehfejte prézd-
nou troubu
Dortovy korpus — Pravy horky 150 - 170 20-25 2
smés na piskotovy vzduch
kol&é
Tvarohovy kol&é Horni/spodni 170 - 190 60-90 1
ohfev

KOLACE / SLADKE PECIVO / CHLEB NA PLECHU NA PECENI
Neni-li uvedeno jinak, prdzdnou troubu predehfejte.

&, °’C @) =
Pletynka / Preclik, Horni/spodni 170 - 190 30 -40 3
predehfivani neni ohrev

zapotrebi

Stola Horni/spodni 160 - 180 50-70 2

ohrev
Zitny chléb: Horni/spodni nejprve: 230 20 1

h¥
onrev pofom: 160 — 180 30- 60

Krém. zdkusky z Horni/spodni 190 - 210 20-35 3

list. tésta / Zakusky ohfev
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&, °C Q) =
Piskotova roldda, Horni/spodni 180 - 200 10-20 3
ohfev
Drobenkovy koldc, Pravy horky 150 - 160 20 -40 3
predehfivani neni vzduch
zapotiebi
Mdslovy mandlovy | Horni/spodni 190 - 210 20-30 3
kol&c / Cukrové ohrev
kolace
Ovocné koldace s Horni/spodni 180 35-55 3
ndplni, predehfiva- ohrev
ni neni zapotrebi
Kynuté koldce s Horni/spodni 160 - 180 40 - 60 3
jemnou ndplni (na- ohfev
pf. tvaroh, smeta-
na, krém)
SUSENKY
Pouzijte tfeti polohu rostu.
&L, °C Q)
Kfehké tésto / Smés na Pravy horky vzduch 150 - 160 15-25
piskotovy kol&é
Pusinky Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150
Makronky Pravy horky vzduch 100 - 120 30-50
Susenky z kynutého té- Pravy horky vzduch 150 - 160 20 -40
sta
Malé listové pedcivo, Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30
predehfejte prdzdnou
troubu
Pecivo, predehrejte Horni/spodni ohfev 190 - 210 10 - 25
prédzdnou froubu

Peceni a zapékani

Pouzijte prvni polohu rostu.
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&, °C @)
Zapecené téstoviny Horni/spodni ohfev 180 - 200 45 - 60
Lasagne Horni/spodni ohrev 180 - 200 25-40
Zapékand zelenina, Turbo gril 170 - 190 15-35
predehfejte prdzdnou
troubu
Bagety s roztavenym Pravy horky vzduch 160 - 170 15-30
syrem
MIécnd ryze Horni/spodni ohfev 180 - 200 40 - 60
Rybi ndkypy Horni/spodni ohrev 180 - 200 30 - 60
PInénd zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30 - 60
Peceni na vice Urovnich
Pouzijte funkci: Pravy horky vzduch.
V pripadé 2 plechd na peceni pouzijte prvni a ¢tvrtou polohu rostu.
KOLACE / SLADKE PECIVO / CHLEB NA PLECHU NA PECENi
&L, °’C @)
Krém. zdkusky z list. tésta / Zdakusky, predehfrejte 160 - 180 25-45
prdzdnou troubu
Suchy kol&¢ s drobenkou 150 - 160 30-45
SUSENKY
&L, °C O
Susenky z kfehkého tésta 140 25-45
Pusinky 80 - 100 130 - 170
Makronky 100 - 120 40 - 80
Susenky z kynutého tésta 160 - 170 30 - 60
Malé listové pecivo, predehfejte prdzdnou troubu 170 - 180 30-50
Pecivo 180 20-30
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Tipy k peceni masa

Pouzivejte zaruvzdorné nddoby.

Libové maso pecte prikryté (mbzete pouzit hlinikovou fdlii).

Velké kusy masa pecte pfimo na plechu na peceni.

Na plech nalijte tfrochu vody, zabrdnite tim pfipeceni kapajiciho tuku.
Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

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

Pokud je doporucen stupen 1, umistéte pokrm pfimo na plech na peceni

Kusy pecené nékolikrdt v pribéhu peceni pottete vliastni stdvou.
Peceni masa

Pouzijte prvni polohu rostu.

HOVEZI

& O °’C 8

Dusené maso 1-15 Horni/spodni 230 120 - 150
ohrev

Hovézi pecené ne- 1 cm silné Turbo gril 190 - 200 5-6
bo filet, nepropece-
ny, predehfejte
prdzdnou troubu

Hovézi pecené ne- 1 cm silné Turbo gril 180 - 190 6-8
bo filet, stredné
propeceny, prede-
hfejte prdzdnou
troubu

Hovézi pecené ne- 1 cm silné Turbo gril 170 - 180 8-10
bo filet, dobfe pro-
peceny, predehrej-
te prdzdnou troubu

VEPROVE
Pouzijte funkci: Turbo gril.
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&, O °’C @)
Plecko / Krkovice / Kyta 1-15 150 - 170 90 - 120
v celku
Kotlety / Veprova zebir- 1-15 170 - 190 30 - 60
ka
Sekand 0.75-1 160 - 170 50-60
Veprové koleno, pred- 0.75-1 150 - 170 90-120
varené
TELECI
Pouzijte funkci: Turbo gril.
&L, m °C O
Teleci pecené 1 160 - 180 90-120
Teleci koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JEHNECI
Pouzijte funkci: Turbo gril.
O °C O
Q)
Jehnéci stehno / Jehnédi pecené 1-15 150 - 170 100 - 120
Jehnédi hibet 1-15 160 - 180 40 - 60
ZVERINA
&L, O °C O
Hrbet / Zajedi stehno, predehrejte 1 Turbo gril 180 -200(35-55
prdzdnou troubu
Hrbet z vysoké zvére 1.5 - 2| Horni/spodni ohfev | 180 - 200 | 60 - 90
Kyta z vysoké zvére 1.5 - 2 | Horni/spodni ohtev | 180 - 200 | 60 - 90
DRUBEZ
Pouzijte funkci: Turbo gril.
&L, | °C O
Kusy dribeze 0.2-0.25 200 - 220 30-50
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&, ) °C O
Kute, pul 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kufe, pulard 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
Krita 25-35 160 - 180 120 - 150
Krita 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY
&L, O °C O
Celd ryba 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50
Peceni chleba
Predehfivani se nedoporucuje.
Pouzijte druhou polohu rostu.
CHLEB
&, °’C @)
Bily chléb 170 - 190 40 - 60
Bageta 200 - 220 35-45
Briosky 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Zitny chléb 170 - 190 50-70
Celozrnny chléb 170 - 190 50-70
Celozrnny chléb 170 - 190 40 - 60
Pecivo 190 - 210 20-35

Peceni kiupavého tésta pomoci funkce Pizza

PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.
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&, °C @)
Koléce 180 - 200 40 - 55
Spendtovy kol s ndplni 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky kol&¢ / Svycar- 170 - 190 45-55
sky kolac s naplni
Jableény kold¢, potazeny 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Pred varenim predehfejte prdzdnou troubu.
Pouzijte druhou polohu rostu.
L, °C O
Pizza, tenkd kirka, pouzijte 210 - 230 15-25
hluboky pekac
Pizza, silnd korka 180 - 200 20-30
Nekvaseny chléb 210 - 230 10 - 20
Listovy kol&é s ndplni 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pirohy 180 - 200 15-25
Zeleninovy kol&é 160 - 180 50 - 60

Gril

Pred varenim predehrejte prdzdnou troubu.

Grilujte pouze tenké kousky masa nebo ryb.

Do prvni polohy rostu zasunte plech na zachyceni tuku.

GRIL
L, °C @ @
1. strana 2. strana
Hovézi platek 230 20-30 20-30
Veprovd pecené 210 - 230 30-40 30-40
Jehnédi hibet 210 - 230 25-35 20-25
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Nizkoteplotni peceni

Tato funkce vdm 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 pii vysoké teploté po dobu 1 - 2 minut.
2. Pokud je doporucena tfeti poloha rostu, umistéte pokrm pfimo na tvarovany rost. Do
prvni polohy rostu zasurite plech na peceni na zachyceni stavy.
Pokud je doporucena prvni poloha rostu, umistéte pokrm pfimo na plech.
PFi pouziti této funkce vzdy varte bez poklicky nebo vika.
3. Poutzijte: Pedici sonda.
Nastavte teplotu na 120°C.

&L, O O =
Steaky 02-03 20-40 3
Hovézi filety 1-15 90 - 150 3
Hovézi pecené 1-15 120 - 150 1
Teleci pecené 1-15 120 - 150 1

Mrazené potraviny

&L, °’C O =

Mrazend pizza 200 - 220 15-25 2

Americkd mrazend pizza 190 - 210 20-25 2

Chlazend pizza 210 - 230 13-25 2

Mrazend pizza snack 180 - 200 15-30 2

Hranolky, tenké 190 - 210 15-25 3

Hranolky, silné 190 - 210 20-30 3

Americké brambory / Krokety 190 - 210 20-40 3

Opecend bramb. kase 210 - 230 20 -30 3

Lasagne / Zapecené cannelloni, Cerstvé 170 - 190 35-45 2

Lasagne / Zapecené cannelloni, zmraze- 160 - 180 40 - 60 2
né

Peceny syr 170 - 190 20-30 3

Kufeci kiidla 180 - 200 40 - 50 2
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Zavarovani
Pouzijte funkci Spodni ohfev.

Pouzivejte pouze zavarovaci sklenice stejnych rozméry, 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 froubé byla dostatecnd vihkost.

Jakmile zaéne tekutina v nddobdch perlit (u litrovych nddob asi za 35-60 minut), troubu
vypnéte nebo snizte teplotu na 100°C (viz tabulka).

Nastavte teplotu na 160-170 °C.

MEKKE OVOCE
§§§ @
= v .. v ;
Doba zavarovdni do zacdtku perleni
Jahody / Bordvky / Maliny / Zraly angrest 35-45
PECKOVINY
§§9 @ @
= Doba zavafovéni do zacatku | Pokracujte ve vareni pfi 100
perleni °C.
Broskve / Kdoule / Svestky 35-45 10-15
ZELENINA
§§§ @ @
= Doba zavafovdni do zacatku| Pokracujte ve varfeni pri 100
perleni °C.
Mrkev 50 - 60 5-10
Okurky 50 - 60 -
SmiSend naklddand zelenina 50 - 60 5-10
Kedluben / Hrések / Chrest 50 - 60 15-20
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Suseni - Pravy horky vzduch

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

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

V pripadé 1 plechu na peceni pouzijte treti polohu rostu.

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

ZELENINA
N °C O (h)
Fazole 60-70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Zelenina na polévku 60-70 5-6
Houby 50 - 60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3
OVOCE
Nastavte teplotu na 60-70 °C.
&, O ()
Svestky 8-10
Merunky 8-10
Jablecné platky 6-8
Hrusky 6-9
Pecici sonda
HOVEZI
N °C Teplota stredu pokrmu
Nepropeceny | Stredné velké [Dobre propecené
Hovézi pecené 55 60 70
Hovézi svickova 45 60 70
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555

(<)
C Teplota stfedu pokrmu

z vysoké zvére

=
Méné Stredné velké Vice
Sekand 80 83 86
VEPROVE
e °C Teplota sttedu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Sunka / Petené 80 84 88
Hrbetni kotleta / Veprovd pecené,
uzend / Veprovd pecené, posirova- 75 78 82
nd
TELECI
N °C Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Teleci pecené 75 80 85
Teleci koleno 85 88 90
SKOPOVE/JEHNECI
§5§ °C v
= Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Skopové stehno 80 85 88
Skopovy hrbet 75 80 85
Jehnéci pecené / Jehnéci stehno 65 70 75
ZVERINA
Z °C Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Zajedi hibet / Hrbet z vysoké zvére 65 70 75
Zajedi stehno / Zdijic, cely / Stehno 70 75 80
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DRUBEZ
N °C Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Kure 80 83 85
Kachna, celd/pllka / Krita, celd/ 75 80 85
prsa
Kachna, hrudi 60 65 70
RYBA (LOSOS, PSTRUH, CANDAT)
§§§ °C -
= Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Ryba, celd / velkd / pfipravend v
pdre / Ryba, celd / velkd / pece- 60 64 68
né
DUSENA / ZAPEKANA JIDLA — PREDVARENA ZELENINA
N °C Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Dusend cukefcv/ D'usena brokoli- 85 88 0]
ce / Duseny fenykl
DUSENA/ZAPEKANA JIDLA — PIKATNI
§5§ °C v
= Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Zapecené covnngllovnl / ITosagne / 85 88 01
Zapecené téstoviny
DUSENA/ZAPEKANA JIDLA — SLADKA
§§§ °C v
= Teplota stredu pokrmu
Méné Stredné velké Vice
Dusené jidlo s bilym chlebem, s
ovocem / bez ovoce / Dusené jidlo
s ryzovou kasi, s ovocem / bez 80 85 90
ovoce / Sladké dusené jidlo s nu-
dlemi
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Jaetakse 6igus teha muutusi.

Soovitused so6givalmistamiseks

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

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

Ahjutasandeid loetakse altpoolt Gles.

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

Tabelites kasutatud simbolid:

Kipsetised ja gratadnid
Kipsetamine mitmel tasandil
Néuanded liha kipsetamiseks
R&stimine

Leib

Krébedad kipsetised funktsiooniga
Pitsa

Grill

Kipsetamine madalal t°
KGlmutatud toiduained
Hoidistamine

Kuivatamine - P66rdohk
Toidutermomeeter

83

99
99
100
100
102
102

103
104
104
105
106
106

Kipsetusreziim

Temperatuur

o

Lisatarvik

Hl

Mahuti (Gastronorm)

Kaal (kg)

Riiuli asend

Q||| ¢

Kipsetusaeg (min)

B | Toiduaine tiiip

Nouvanded seadme spetsiaalsete kuumutusfunktsioonide

kasutamiseks

Soojashoidmine

Funkisioon véimaldab hoida toitu soojas. Temperatuuriks seatakse automaatselt 80 °C.
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No6ude soojendamine

Selle funkisiooniga saate enne serveerimist soojendada taldrikuid ja ndusid. Temperatuuriks
seatakse automaatselt 70 °C.

Pange taldrikud ja néud Uhtlaste virnadena traatrestile. Kasutage esimest riiulitasandit.
Poole soojendusaja moéodudes tostke taldrikud ringi.

Taina kergitamine

See funkisioon véimaldab kergitada p&rmitainast. Pange tainas suurde kaussi. Kasutage
esimest riiulitasandit. Seadke funktsioon: Taina kergitamine ja kipsetusaeg.

Sulatamine

Eemaldage toidu pakend ja pange toit plaadile. Arge toitu kinni katke, sest see vaib
sulatamisaega pikendada. Kasutage esimest riiulitasandit.

Tugev aurutus

Olge t66tava ahju ukse avamisel ettevaatlik. Valja voib paiskuda kuuma auru.
See funktsioon lubab teil alati:

* steriliseerida mahuteid (nt lutipudelid),
e valmistada igat tGUpi toitu, varsket voi kilmutatud.
Steriliseerimine

Paigutage puhtad néud esimesel ahjutasandil avausega allpool ahjuriiuli keskele.
Kallake sahtlisse maksimaalses koguses vett ja valige ajaks 40 min.
Kipsetamine

Véite kasutada seda kddgivilja, liha, kala, pasta, riisi, manna ja munade kipsetamisel,
soojendamisel, sulatamisel, poseerimisel voi blanseerimisel.

Uhe kiipsetussessiooni ajal véite valmistada mitmest roast koosneva eine. Et tagada kdigi
toitude Gheaegne valmimine, alustage kdige pikema kipsemisajaga toidust ja lisage siis
vastavalt kipsetustabelites toodud aegadele Glejadnud road

Tugev aurutus

Ndaide: Selle kipsetusseansi kogukestus on 40 min. Esiteks pange sisse Keedetud
kartuliveerandikud, pdrast 20 min lisage Lohefilee ja Brokkoli, disikud pdrast 30 min.

T D
Keedetud kartuliveerandikud 40
Lohefilee 20

Brokkoli, &isikud 10

Kui te valmistate erinevaid toite samal gjal, kasutage suurimat néutavat veekogust.
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Kasutage teist riiulitasandit.

85

KOOGIVILIAD
Seadke temperatuuriks 100 °C.

9 By
8-10 Brokkoli, 6isikud, tihja ahju eelkuumutamine

10 Kooritud tomatid
10-15 Spinat, varske
10-15 Suvikorvitsa viilud

15 Koogiviljad, kupatatud
15-20 Seeneviilud
15-20 Paprikaribad
15-25 Brokkoli, terve
15-25 Spargel, valge
15-25 Baklazaanid
15-25 Korvitsakuubikud
15-25 Tomatid
20-25 Oad, kupatatud
20-25 Poldkannak, &isikud
20 - 25 Kahar peakapsas
20-30 Sellerikuubikud
20-30 Porru, réngad
20-30 Herned
20-30 Lestherned / Salatherned
20-30 Bataadid
20-30 Apteegitill
20-30 Porgandid
25-35 Spargel, valge
25-35 Rooskapsas
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9 Ny
25-35 Lillkapsas, disikud
25-35 Nuikapsas, ribad
25-35 Valged aedoad
30-40 Suhkrumaisi tolvik
35-45 Aed-mustjuur
35-45 Lillkapsas, terve
35-45 Rohelised oad
40 - 45 Valge véi punase kapsa ribad
50 - 60 ArtiSokid
55-65 Kuivatatud oad, leotatud, vesi/oad suhe 2:1
60 -90 Hapukapsas
70-90 Punapeet
KORVALROAD / LISANDID
Seadke temperatuuriks 100 °C.
9 iy
15-20 Kuskuss, vesi/kuskuss suhe 1:1
15-25 Tagliatelle, vérske
20-25 Mannavorm, piim/manna suhe 3,5:1
20-30 Ladtsed, punased, vesi/laatsed suhe 1:1
25-30 Spatzle
25-35 Bulgur, vesi/bulgur suhe 1:1
25-35 Parmiknedlikud
30-35 Aromaatne riis, vesi/riis suhe 1:1
30-40 Keedetud kartuliveerandikud
35-45 Leivaknedlikud
35-45 Kartuliknedlikud
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9 Ny
35-45 Riis, vesi/riis suhe 1:1, kuid vee ja riisi suhe v6ib muutuda ole-
nevalt kasutatava riisi tiibist
40 - 50 Polenta, toiduaine ja vedeliku suhe 3:1
40 -55 Riisipuding, piim/riis suhe 2,5:1
45 - 55 Koorimata kartulid, poolkeedetud
55-60 Ladtsed, pruunid ja rohelised, vesi/laatsed suhe 2:1
PUUVILI
Seadke temperatuuriks 100 °C.
O by
10-15 Ounaviilud
10-15 Kuumad marjad
10 - 20 Sokolaadi sulatamine
20-25 Puuviljakompott
FISH (KALA)

O Z C
15-20 Ohuke kalafilee 75 -80
20-25 Krevetid, véarsked 75 -85
20-30 Rannakarbid 100
20-30 Lohefilee 85
20 - 30 Forell, 0,25 kg 85
30-40 Krevetid, kilmutatud 75 -85
40 - 45 Loheforell, 1 kg 85

MEAT (LIHA)

@) &, °’C
15-20 Chipolata-vorstid 80
20 - 30 Baieri vasikalihavorst / Valge vorst 80
20 - 30 Viini vorst 80
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O &, °’C
25-35 Kanarind, poseeritud 90
55-65 Keedusink, 1 kg 100
60-70 Kana, poseeritud, 1-1,2 kg 100
70 -90 Kasseler, poseeritud 90
80 - 90 Vasikaliha / Sea seljatiikk, 0,8-1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

MUNAD

Seadke temperatuuriks 100 °C.

8

§§5
=

10-1 Munad, pehmeks keedetud
12-13 Munad, poolpehmed
18 - 21 Munad, kévakskeedetud

Kombineerige funktsioone: Turbogrill + Tugev aurutus

Vaite neid funktsioone kombineerida liha, juurvilja ja lisandite valmistamiseks samal ajal.

1. Valige funktsioon: Turbogrill liha kipsetamiseks.
2. Lisage ettevalmistatud juurviljad ja lisandid.
3. Vdhendage ahju temperatuuri kuni umbes 90 °C-ni. Kiiremaks jahutamiseks voite avada

ahju ukse kuni umbes 15-minutiks esimesse asendisse.

4. Valige funktsioon: Tugev aurutus. Valmistage toite koos seni, kuni kdik on valmis.
Pange esimesele ahjutasandile liha ja kolmandale tasandile kodgivili. Asetage liha otse

kipsetusplaadile.

55§
=

Esimene samm: kipsetage liha

Turbogrill

Tugev aurutus
Teine samm: lisage kodgiviljad

°’C

8

°’C O

Rostbiif, 1 kg /
Rooskapsas, po-
lenta

180

60-70

100 40 - 50
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I Turbogrill Tugev aurutus
Esimene samm: kipsetage liha Teine samm: lisage kddgiviljad
°C O °C O
Kipsetatud sea- 180 60-70 100 30-40
liha, 1 kg / Kar-
tulid / K&ogivil-
jakaste
Kipsetatud va- 180 50 - 60 30 -40
sikaliha, 1 kg /
Riis / K&ogivil-
jad
Korge niiskus
Kasutage teist riiulitasandit.
S, °C O
Keedukreem / Lahtine pirukas vdi- 90 35-45
kestes vormides
Kipsetatud munad 90 - 10 15-30
Terriin 90 40 - 50
Ohuke kalafilee 85 15-25
Paks kalafilee 90 25-35
Vaiksed kalad, kuni 0,35 kg 90 20 - 30
Terve kala, kuni 1 kg 90 30-40
Knedlikud 120 - 130 40 - 50
Madal niiskus
Kui pole deldud teisiti, kasutage teist tasandit.
&, °C 8]
Valmistaignast rullid 200 20-30
Valmistaignast baguette’id, 40-50 g 200 15-20
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&, °’C O
Valmistaignast baguette’id, kilmutatud, 40— 200 25-35
50g
Pikkpoiss, toores, 0,5 kg 180 30-40
Pastavorm 170 - 190 40 - 50
Lasanje 170 - 180 45 - 55
Sai, 0,5-1 g 180 - 190 45 - 60
Kartuligratddn 160 - 170 50 - 60
Kana, 1g 180 - 210 50 - 60
Sea seljatikk, suitsutatud, 0,6-1 g, leotage 2 160 - 180 60-70
fundi
Rostbiif, 1 g 180 - 200 60 -90
Part, 1,5-2 g 180 70-90
Kipsetatud vasikaliha, 1 g 180 80 - 90
Kipsetatud sealiha, 1 g 160 - 180 90 - 100
Hani, 3 g, kasutage esimest riiulitasandit 170 130 - 170
Kuumutamine auruga
Kasutage teist riiulitasandit.
L, °C O
Uhe-taldriku-road 10 10-15
Pasta 10 10-15
Riis 1o 10-15
Knedlikud 1o 15-25

EasySteam

Aur (aurutamiseks)
KOOGIVILJAD
Kasutage teist riiulitasandit.

Valige maksimumtemperatuuriks 100 °C.
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9 iy
8-10 Brokkoli, &isikud, eelkuumutage tihja ahju

10 Kooritud tomatid
10-15 Spinat, varske
10-15 Suvikérvitsa viilud

15 Kodgiviljad, kupatatud
15-20 Paprikaribad
15-20 Seeneviilud
15-25 Baklazaanid
15-25 Lillkapsas, terve
15-25 Brokkoli, terve
15-25 Spargel, valge
15-25 Tomatid
15-25 Korvitsakuubikud
20-25 Poldkannak, &isikud
20-25 Kahar peakapsas
20-25 Oad, kupatatud
20-30 Bataadid
20-30 Herned
20-30 Apteegitill
20-30 Porgandid
20-30 Porru, rongad
20-30 Sellerikuubikud
20-30 Lestherned
25-35 Lillkapsas, oisikud
25-35 Nuikapsas, ribad
25-35 Rooskapsas
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D by
25-35 Spargel, valge
25-35 Valged aedoad
30-40 Suhkrumaisi tolvik
35-45 Rohelised oad
35-45 Aed-mustjuur
40-45 Valge voi punase kapsa ribad
50 - 60 ArtiSokid
55-65 Kuivatatud oad, leotatud
60-90 Hapukapsas
70-90 Punapeet

KORVALROAD / LISANDID
Valige maksimumtemperatuuriks 100 °C.

O Z
15-20 Kuskuss, vesi/kuskuss suhe 1:1
15-25 Tagliatelle, varske
20-25 Mannavorm, piim/manna suhe 3,5:1
20-30 Ladtsed, punased, vesi/ladtsed suhe 1:1
25-30 Spatzle
25-35 Bulgur, vesi/bulgur suhe 1:1
25-35 Parmiknedlikud
30-35 Aromaatne riis, vesi/riis suhe 1:1
30-40 Keedetud kartuliveerandikud
35-45 Kartuliknedlikud
35-45 Riis, vesi/riis suhtega 1:1, vesi/riis suhe 1:1, kuid vee ja

riisi suhe vdib muutuda olenevalt kasutatava riisi tG0-
bist.

35-45 Leivaknedlikud
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O by
40-50 Polenta, toiduaine ja vedeliku suhe 3:1
40-55 Riisipuding, piim/riis suhe 2,5:1
45-55 Koorimata kartulid, poolkeedetud
55-60 Ladtsed, pruunid ja rohelised, vesi/laatsed suhe 2:1
PUUVILI
Seadke temperatuuriks 100 °C.
D 5
10-15 Ounaviilud
10-15 Kuumad marjad
10-20 Sokolaadi sulatamine
20-25 Puuviljakompott
FISH (KALA)
O &L, °C
15-20 Ohuke kalafilee 75-80
20-25 Krevetid, véarsked 75-85
20-30 Paks kalafilee 75-85
20-30 Forell, 0,25 kg 75-85
20-30 Rannakarbid 100
30-40 Krevetid, kilmutatud 75-85
MEAT (LIHA)
O &L, °C
15-20 Chipolata-vorstid 80
20-30 Baieri vasikalihavorst 80
/ Valge vorst
20-30 Viini vorst 80
25-35 Kanarind, poseeritud 90
55-65 Keedusink, 1 kg 100
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8] &, °C
60-70 Kana, poseeritud, 1-1,2 kg 100
70-90 Kasseler, poseeritud 90
80-90 Vasikaliha / Sea seljatikk, 0,8-1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
MUNAD
O &L, °C
10-1 Munad, pehmeks keedetud 100
12-13 Munad, poolpehmed 100
18-21 Munad, kdvakskeedetud 100
35-45 Keedukreem / Lahtine kook 85
40-50 Terriin 85
Avur (hautamiseks)
8] &, °’C
15-20 Kipsetatud munad 110
20-30 Terve kala, kuni 1 kg 120 - 130
40 - 50 Knedlikud 120 - 130
50 - 60 Hautatud / Hautatud kala 130
60 -90 Hautatud / Hautatud kana 130
100 - 140 Hautatud / Pajapraad 130
Aur (tulemus ornalt krobe)
O &L, °’C
20 - 40 Ahjukala 150
35-50 Taidetud kdogiviljad 150
35-45 Pastavorm / Pajaroad 150
40 - 50 Lasanje 150
60-70 Kartuligratddn 150
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@) &, °’C

75 -100 Searibid 140 - 150
Aur (kUpsetuseks ja rostimiseks)

O L, °C

15-20 Valmistaignast baguette’id, 0,04— 200
0,05 kg
15-25 Kipsised 155-170
20-35 Magusast pdrmitaignast valmistatud 170 - 180
pagaritooted
25-35 Valmistaignast baguette’id, kilmuta- 200
tud, 0,04-0,05 kg

25-35 Kuklid, saiakesed 180 - 200
25-40 Kupsetatud kalafilee 170 - 180
30-40 Pikkpoiss, kipsetamata, 0,5 kg 180
30-40 Kipsetatud vormiroog 160
30-40 Omlett 160-170
30-45 Magus leib 160 - 170
35-45 Kipsetatud kala 170 - 180
45 - 60 Erinevat sorti leivad, 0,5-1 kg 180 - 190
45 - 60 Magustoidud 160 - 180
50 - 60 Kana, 1 kg 180-210
60-70 Sea seljatiikk, suitsutatud, 0,6-1 kg 160-180
60 -90 Rostbiif, 1 kg 180-200
70 - 90 Part, 1,5-2 kg 180
80 -90 Kipsetatud vasikaliha, 1 kg 180
90 - 100 Kipsetatud sealiha, 1 kg 160-180

Kasutage esimest riiulitasandit.
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Q) &, °’C
15-30 Pitsa / Focaccia 190 - 210
30-45 Lehttainakipsetised / Soolane kook / 155 - 180
Rullid
45-60 Muretainas 155 - 170
130-170 Hani, 3 kg 170
Kipsetamine

Esimesel kiipsetamisel kasutage madalamat temperatuuri.

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

pikendada.

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

erinevused vordsustuvad.

KiUpsetamise 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
korge.

Jargmine kord valige veidi mada-
lam temperatuur.

Ahju temperatuur on liiga
kdrge ja kipsetusaeg liiga
[Ghike.

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.
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Kipsetustulemused

V&imalik pdhjus

Lahendus

Kook ei pruunistu Uhtla-
selt.

Ahju temperatuur on liiga
kdrge ja kipsetusaeg liiga

IGhike.

Jargmine kord valige pikem kip-
setusaeg ja madalam tempera-

tuur.

Koogitainas pole Ghtlaselt

jaotatud.

Jargmine kord laotage tainas

kipsetusplaadile Ghtlaselt.

Kook ei saa retseptis
toodud kipsetusajaga
valmis.

Ahju temperatuur on liiga

madal.

Jargmine kord valige veidi kor-

gem temperatuur.

KiUpsetamine Uhel tasandil
KUPSETAMINE VORMIDES
2, °C O
Rongaskook / Nup- P66rdohk 150 - 160 50-70
susai
Madeira kook / P36rddhk 140 - 160 70 - 90
Puuviljakoogid
Pirukap&hi — mure- P66rdohk 150 - 160 20 - 30
taignast, tUhja ahju
eelkuumutamine
Pirukapdhi — bis- P36rddhk 150 - 170 20-25
kviittaignast
Juustukook Ulemine + alumi- 170 - 190 60 - 90
ne kuumutus

KOOGID / KUPSETISED / SAIAD KUPSETUSPLAADIL
Eelkuumutage tGhja ahju, kui pole deldud teisiti.

& °C @)
Palmiksai / Rosett, | Ulemine + alumi- 170 - 190 30 -40
eelkuumutamine ne kuumutus
pole vajalik
Christstollen Ulemine + alumi- 160 - 180 50-70

ne

kuumutus
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¥y °C O =
Rukkileib: Ulemine + alumi- esiteks: 230 20 1
k i
ne KUUMuLs 1 seejéirel: 160-180 | 30 - 60
Tuuletaskud / Ulemine + alumi- 190 - 210 20-35 3
Ekleerid ne kuumutus
Rullbiskviit, Ulemine + alumi- 180 - 200 10-20 3
ne kuumutus
Purukattega kook, P66rddhk 150 - 160 20 - 40 3
eelkuumutamine
pole vajalik
Purukattega Ulemine + alumi- 190 - 210 20 - 30 3
mandlikook / Suh- ne kuumutus
krukoogid
Lahtised puuvilja- | Ulemine + alumi- 180 35-55 3
koogid, eelkuumu- ne kuumutus
tamine pole vajalik
Orna kattega (nt | Ulemine + alumi- 160 - 180 40 - 60 3
kohupiim, koor, ne kuumutus
keedukreem) par-
mitaignakoogid
KUPSISED
Kasutage kolmandat riiulitasandit.
N °C O
Muretaigen / Biskviit- P66rdohk 150 - 160 15-25
koogi segu
Beseed P&6rddhk 80 - 100 120 - 150
Makroonid P66rddhk 100 - 120 30-50
Parmitaignakipsised P66rdohk 150 - 160 20-40
Lehttainakipsised, tihja P66rdohk 170 - 180 20-30
ahju eelkuumutamine
Rullid, tGhja ahju eelkuu- |  Ulemine + alumine 190 - 210 10 - 25
mutamine kuumutus
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Kipsetised ja gratddinid

Kasutage esimest riiulitasandit.

99

&L, °C O
Pastavorm Ulemine + alumine kuu- 180 - 200 45 - 60
mutus
Lasanje Ulemine + alumine kuu- 180 - 200 25-40
mutus
Aedviljavorm, tishja ah- Turbogrill 170 - 190 15-35
ju eelkuumutamine
Juustukattega baguet- Po6rdohk 160 - 170 15-30
te’id
Riisipuder Ulemine + alumine kuu- 180 - 200 40 - 60
mutus
Ahjukala Ulemine + alumine kuu- 180 - 200 30-60
mutus
Taidetud kddgiviljad P&6rdéhk 160 - 170 30-60
KiUpsetamine mitmel tasandil
Kasutage funktsiooni: P66rddhk.
2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat ahjutasandit.
KOOGID / KUPSETISED / SAIAD KUPSETUSPLAADIL
&L, °C O
Tuuletaskud / Ekleerid, tGhja ahju eelkuumutamine 160 - 180 25-45
Kuiv purukook 150 - 160 30-45
KUPSISED
&L, °’C O
Muretainast kipsised 140 25-45
Beseed 80 - 100 130 - 170
Makroonid 100 - 120 40 - 80
Parmitaignakipsised 160 - 170 30 - 60
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&L, °C D
Lehttainakipsised, tGhja ahju eelkuumutamine 170 - 180 30-50
Rullid 180 20-30
Nouanded liha kipsetamiseks
Kasutage kuumakindlaid ahjundusid.
Vdherasvast liha tuleks kiipsetada kaetult (kasutage fooliumit).
Rostige suured lihatikid otse alusel.
Et tilkuv rasv suitsema ei hakkaks, kallake plaadile veidi vett.
Po6rake praadi, kui 1/2-2/3 kipsetusajast on méddunud.
Kipsetage liha voi kala suurte tUkkidena (1 kg vdi rohkem).
Kui soovitatakse kasutada esimest taset, asetage toit otse kijpsetusplaadile
Kipsetamise ajal kastke liha praeleemega iga natukese aja tagant.
Rostimine
Kasutage esimest riiulitasandit.
VEISELIHA
&L, O °C O
Hautatud liha 1-15 Ulemine + alu- 230 120 - 150
mine kuumutus
Rostbiif voi filee, 1 cm paks Turbogrill 190 - 200 5-6
vahekips, tGhja ah-
ju eelkuumutamine
Rostbiif vai filee, 1 cm paks Turbogrill 180 - 190 6-8
poolkips, tihja ah-
ju eelkuumutamine
Rostbiif voi filee, 1 cm paks Turbogrill 170 - 180 8-10

tdiskUps, tUhja ahju
eelkuumutamine

SEALIHA

Kasutage funktsiooni: Turbogrill.



EESTI 101
&, O °’C @)
Abatikk / Kael / Sink, 1-15 150 - 170 90 - 120
seljatUkk
Lihaldigud / Searibi 1-15 170 - 190 30-60
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50-60
Seakoof, eelkipsetatud 0.75-1 150 - 170 90-120
VASIKALIHA
Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
&L, O °C 8]
Kipsetatud vasikaliha 1 160 - 180 90 - 120
Vasikaliha 16ik 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMBALIHA
Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
&, O °’C O
Q)
Tallekoot / Kipsetatud lambaliha 1-15 150 - 170 100 - 120
Talle seljatikk 1-15 160 - 180 40 - 60
ULUK
L, O °C O
Tagatikk / Kudlikukoib, tGhja 1 Turbogrill 180 -200(35-55
ahju eelkuumutamine
Hirve seljatikk 1.5 - 2| Ulemine + alumine kuumu- | 180 - 200 | 60 - 90
tus
Hirve koot 1.5 - 2| Ulemine + alumine kuumu- | 180 - 200 | 60 - 90
fus
LINNULIHA
Kasutage funktsiooni: Turbogrill.
&L, ] °C O
Linnuliha portsjonitikid 0.2-0.25 200 - 220 30-50
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&, ) °C O
Kana, pool 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70
Part 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
FISH (KALA)
&L, m °C 8]
Terve kala 1-15 Turbogrill 180 - 200 30-50
Leib
Eelkuumutamine ei ole soovitatav.
Kasutage teist riiulitasandit.
SAl
&, °’C @)
Sai 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Nupsusai 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rukkileib 170 - 190 50-70
Taisterajahu leib 170 - 190 50-70
Taisteraleib 170 - 190 40 - 60
Kuklid, saiakesed 190 - 210 20-35

Krobedad kipsetised funktsiooniga Pitsa

PITSA
Kasutage esimest riiulitasandit.
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&L, °C @)
Korvikesed 180 - 200 40 -55
Spinatipirukas 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Sveitsi puu- 170 - 190 45 -55
viljakook
Ounakook, kattega 150 - 170 50 - 60

PITSA
Enne kipsetamist eelkuumutage tihja ahju.

Kasutage teist riiulitasandit.

L, °C O
Ohukese koorikuga pitsa, ka- 210 - 230 15-25
sutage sigavat panni
Paksu koorikuga pitsa 180 - 200 20 -30
Hapendamata leib 210 - 230 10-20
Lehttainakook 160 - 180 45-55
Flambeeritud soolane ahju- 210 - 230 15-25
kook
Pirukad 180 - 200 15-25
Koadgiviljapirukas 160 - 180 50 - 60

Grill

Enne kipsetamist eelkuumutage tihja ahju.
Grillige Uksnes 6hemaid liha- voi kalatikke.

Asetage esimesele riiulitasandile plaat rasva kogumiseks.

GRILLIMINE
&, °C O O =
1. pool 2. pool
Veisefilee 230 20 - 30 20-30 3
Sea seljatiikk 210 - 230 30-40 30-40 2
Talle seljatikk 210 - 230 25-35 20-25 3
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Kipsetamine madalal t°

Selle funktsiooniga 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 foit otse traatrestile. Rasva kogumiseks
asetage kipsetusplaat/rstimispann esimesele riivliasendile.
Kui soovitatakse esimest riiuliasendit, asetage toit otse kipsetusplaadile.
Kipsetage alati ilma kaaneta, kui kasutate seda funktsiooni.

3. Kasutamine: Toidutermomeeter.

Seadke temperatuuriks 120 °C.

&L, O O =

Steigid 02-03 20-40 3
Veisefilee 1-15 90 - 150 3
Rostbiif 1-15 120 - 150 1
Kipsetatud vasikaliha 1-15 120 - 150 1

KiUlmutatud toiduained

&L, °’C O =

Pitsa, kilmutatud 200 - 220 15-25 2
Pannipitsa, kilmutatud 190 - 210 20-25 2
Pitsa, jahutatud 210 - 230 13-25 2
Pitsasuupisted, kilmutatud 180 - 200 15-30 2
Friikartulid, 6hukesed 190 - 210 15-25 3
Friikartulid, paksud 190 - 210 20-30 3
Viilud / Kroketid 190 - 210 20-40 3
Kartulipannkoogid 210 - 230 20 -30 3
Lasanje / Cannelloni, varske 170 - 190 35-45 2
Lasanje / Cannelloni, kilmutatud 160 - 180 40 - 60 2
Kipsetatud juust 170 - 190 20-30 3
Kanatiivad 180 - 200 40 - 50 2
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Hoidistamine

Kasutage funktsiooni Alumine kuumutus.

Kasutage ainult kaubandusvérgus saadaolevaid sama suurusega konservipurke.
Arge kasutage keeratava véi bajonetlukuga kaanega ega metallist purke.
Kasutage esimest riiulitasandit.

Arge pange kiipsetusplaadile 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.

Kui purkides olev vedelik hakkab vaikselt keema (umbes 35-60 min jdrel Gheliitriste purkide
puhul), [Glitage ahi vdlja véi langetage temperatuur 100 °C-ni (vt tabelit).

Seadke temperatuuriks 160-170 °C.
PEHMED PUUVILJAD

55§ @
p =2l

Aeg mullikeste tekkimiseni

Maasikad / Mustikad / Vaarikad / Kipsed 35-45
karusmarjad

LUUVILJALISED

& O .

.. . o
Aeg mullikeste tekkimiseni Jatkake kuumutamist 100 °C

juures
Virsikud / Ebakidooniad / 35-45 10-15
Ploomid
KOOGIVILIAD

555 @ @

= Aeg mullikeste tekkimiseni Jatkake kuumutamist 100 °C

juures
Porgandid 50 - 60 5-10

Kurgid 50 - 60 -
Marineeritud aedviljasegu 50 - 60 5-10

Nuikapsas / Herned / Spargel 50 - 60 15-20
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Kuivatamine - Poordohk

Katke plaadid rasvakindla paberi voi kipsetuspaberiga.

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi, kui kuivatusajast on méédunud pool, avage uks ja
jatke see jahtumisprotsessi [dpule viimiseks led6 kuivama.

1 plaadi puhul kasutage kolmandat ahjutasandit.

2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat ahjutasandit.

KOOGIVILIAD
N °C O (h)
Oad 60 -70 6-8
Paprikad 60-70 5-6
Supikoogivili 60-70 5-6
Seened 50-60 6-8
Urdid 40 - 50 2-3
PUUVILI
Seadke temperatuuriks 60-70 °C.
&, O (h)
Ploomid 8-10
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9
Toidutermomeeter
VEISELIHA
N °C Toidu sisetemperatuur
Vahekips Poolkiips Taiskips
Rostbiif 55 60 70
Vdlisfilee 45 60 70
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o,
C Toidu sisetemperatuur

=
Véhem Poolkips Rohkem
Pikkpoiss 80 83 86
SEALIHA
e °C Toidu sisetemperatuur
Vdhem Poolkips Rohkem
Sink / Praad 80 84 88
Seljatikid / Sea seljatikk, suitsuta-
tud / Sea seljatikk, poseeritud 7 78 82
VASIKALIHA
& °C Toidu sisetemperatuur
Vahem Poolkiips Rohkem
Kipsetatud vasikaliha 75 80 85
Vasikaliha 16ik 85 88 90
LAMBALIHA/TALLELIHA
§5§ °C . .
= Toidu sisetemperatuur
Vdhem Poolkiips Rohkem
Lambakoot 80 85 88
Lamba seljatikk 75 80 85
Kipsetatud lambaliha / Tallekoot 65 70 75
ULUK
& °C Toidu sisetemperatuur
Vdahem Poolkiips Rohkem
Kiuliku seljatikk / Hirve seljatikk 65 70 75
Kiilikukoib / Terve kistlik / Hirve 70 75 80
koot
LINNULIHA
N °C Toidu sisetemperatuur
Vdhem Poolkiips Rohkem
Kana 80 83 85




EESTI 108
& °C Toidu sisetemperatuur
Vdhem Poolkips Rohkem
Part, terve/p'ool /“Kclkun, terve/ 75 80 85
rinnatikk
Part, rinnaliha 60 65 70
KALA (LOHE, FORELL, KOHA)
§49 °C . .
p=24 Toidu sisetemperatuur
Vahem Poolkips Rohkem
Kala, terve/suur/aurutatud / Kala,
terve/suur/rostitud 60 64 68
VORMIROAD - EELKUPSETATUD JUURVILJAD
N °C Toidu sisetemperatuur
Vdhem Poolkips Rohkem
Suwkorvﬂsavorm.( !3rokko||vorm / 85 88 91
Apteegitillivorm
VORMIROAD - SOOLASED
§§9 °C . .
p—=24 Toidu sisetemperatuur
Vdhem Poolkiips Rohkem
Cannelloni / Lasanje / Pastavorm 85 88 91
VORMIROAD — MAGUSAD
§§9 °C . .
p—=24 Toidu sisetemperatuur
Vdhem Poolkiips Rohkem
Saiavorm puuviljadega/puuvilja-
deta / Riisipuder puuviljadega/ 80 85 90
puuviljadeta / Magus nuudlivorm
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A vdltoztatdsok jogat fenntartjuk.
Sitési javaslatok

A tabldzatban szereplé hémérsékleti
értékek és siUtési idétartamok csak
tdjékoztatdsként szolgdlnak. A receptekidl,
valamint a felhaszndlt 6sszetevék
min8ségétdl és mennyiségétdl fuggnek.

Eléfordulhat, hogy a készilék az eléz6
készUléktdl eltéréen sut vagy sit. Az aldbbi
tandcsok a kilonféle ételekhez javasolt
bedllitdsokat mutatjdk a hémérséklet,
ételkészitési id6 és polcszintek értékei
vonatkozdsdban.

A polcszintek szdmozdsa a sité aljatdl
felfelé torténik.

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

109
Sutemények és rakott ételek 124
Tobb szinten valé siités 125
Tandcsok hissijtéshez 126
Porkolés 126
Kenyér 128
Ropogésra sités a(z) Pizza funkcié 128
funkciéval
Grill 129
Hdlégbefivds, Kis Héfok 130
Fagyasztott ételek 130
Tartésitds 131
Aszalds - Holégbefuvds, Nagy Héfok 132
HUshémérs szenzor 132

A tdblazatokban hasznélt szimbdlumok:

Etel tipusa

SUtéfunkcid

|8

H&mérséklet

e}

Tartozék

Hl

Tartdly (Gastronorm)

Tomeg (kg)

Polcpozicié

Q||| ¢

F&zési id6 (perc)

Tanacsok a késziilék specidlis sitofunkciéihoz

Melegen Tartds

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

Edény Melegités
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Ezzel a funkciéval felmelegitheti a tdnyérokat és az ételeket a tdlalds elbtt. A hEmérséklet
automatikusan 70°C-ra 4ll be.

Rendezze el egyenletesen a tdnyérokat és az edényeket a huzalpolcon. Az elsé polcszintet
haszndlja. A melegitési id6 felénél rendezze &t az edényeket.

Kelesztés

Ezzel a funkcidval kenyértésztadt dagaszthat. Helyezze a tésztat egy nagyméreti edénybe.
Az elsé polcszintet haszndlja. Allitsa be ezt a funkcidt: Kelesztés és az ételkészitési idé.

Kiolvasztas

Tavolitsa el az ételek csomagoldsat, majd helyezze azokat egy tdnyérra. Ne takarja le az
ételt, mert ezzel megndvelheti a felolvasztdsi idét. Az elsS polcszintet haszndlja.

Vital Siités

Koériltekintéen jarjon el, ha a funkcié mikddése kdzben kinyitja a sité ajtajdt. G&z tdvozhat.
Ez a funkcié a kdvetkezSket teszi lehetévé:

* fartdlyok (pl. babapalackok) sterilizaldsa,

* minden friss vagy fagyasztott ételtipus elkészitéséhez alkalmas.

Sterilizélds

Helyezze a tiszta tdroléedényt fejjel lefelé az elsé polc kdzépsd részére.

Toltse fel a viztartdlyt a maximdlis mennyiségl vizzel, és dllitson be 40 perces idStartamot.
Sutés-fézés

Segitségével zoldséget, hist, halat, tésztafélét, rizst, grizt és tojdst sithet-fézhet, melegithet,
felolvaszthat, posirozhat vagy blansirozhat.

Egyetlen f6zési ciklus alatt néhdny fogdsbdl allé ételt készithet. Annak biztositdsdra, hogy

minden fogds egyszerre legyen kész, a sitést a leghosszabb elkészitési idejU étellel kezdje,
majd a megfeleld idében adja hozzd a tovdbbi fogdsokat a f6zési tdbldzatok alapjan.

Vital Sités

Példa: A f6zési folyamat teljes idStartama 40 perc. El&szdr tegyen bele Fétt burgonya,
negyedelve, 20 perc utdn, adjon hozzd Lazac filé és Brokkoli rézsdk 30 perc utdn.

T e
F&tt burgonya, negyedelve 40
Lazac filé 20

Brokkoli rézsdk 10

Tobb fogds egyszerre 16rténd elkészitésénél mindig a javasolt legnagyobb vizmennyiséget
haszndlja.
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A masodik polcszintet haszndlja.

ZOLDSEGEK
Allitsa be a hémérsékletet 100 °C-ra.

m

9 By
8-10 Brokkoli rézsdk, melegitse el6 az Ures sitét
10 Hdmozott paradicsom
10-15 Spendt, friss
10-15 Cukkini szeletelve
15 Z3ldségek blansirozva
15-20 Gombaszeletek
15-20 Paprika csikokra vagva
15-25 Brokkoli egész
15-25 Spdrga, zold
15-25 Padlizsén
15-25 Sitétokkockak
15-25 Paradicsom
20-25 Bab blansirozva
20-25 Madadrsaldta rézsak
20 - 25 Kelkdposzta
20-30 Zeller, kockdra vagva
20-30 Péréhagyma gyiri
20-30 Borsé
20-30 Cukorborsé / Kaiser paprika
20-30 Edesburgonya
20 - 30 Edeskdmény
20-30 Sérgarépa
25-35 Spérga, fehér
25-35 Kelbimbé
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9 Ny
25-35 Karfiol rézsdak
25-35 Karaldbé csikokra vagva
25-35 Fehér bab
30-40 Csoves f6tt kukorica
35-45 Feketegyokér
35-45 Karfiol egész
35-45 Zdldborsé
40 - 45 Fehér- vagy voroskdposzta, csikokra végva
50 - 60 Articséka
55-65 Szdrazbab bedztatva, viz / bab ardny: 2:1
60 -90 Savanyt kdposzta
70 - 90 Cékla

KORETEK
Allitsa be a hémérsékletet 100 °C-ra.

9 iy
15-20 Kuszkusz, viz / kuszkusz ardny: 1:1
15-25 Friss vékonymetélt
20-25 Tejbegriz, tej / griz ardny: 3,5:1
20-30 Lencse, voros, viz / lencse ardny: 1:1
25-30 Nokedli
25-35 Bulgur, viz / bulgur arany: 1:1
25-35 Kelt gombéc, sés
30-35 lllatos rizs, viz / rizs ardny: 1:1
30-40 F&tt burgonya, negyedelve
35-45 Zsemlegomboc
35-45 Krumplis gombéc
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9 Ny
35-45 Rizs, viz / rizs ardny: 1:1, ahol az ardny a rizs tipusatdl fig-
gben vdltozhat
40 - 50 Puliszka, folyadék ardny 3:1
40 - 55 Rizspuding, tej / rizs ardny: 2,5:1
45 - 55 Hdmozatlan krumpli, kézepes méretl
55 - 60 Lencse, barna és zdld, viz / lencse ardny: 2:1
GYUMOLCS
Allitsa be a hémérsékletet 100 °C-ra.
O by
10-15 Almaszeletek
10 - 15 Meleg kompot
10 - 20 Csokoladé olvasztas
20-25 GyUmolcskompét
HAL
O Z C
15-20 Vékony halfilé 75-80
20-25 Garnéla, friss 75 -85
20 - 30 Kagyld 100
20-30 Lazac filé 85
20 - 30 Pisztrang, 0,25 kg 85
30-40 Garnéla, fagyasztott 75-85
40 - 45 Szivdrvdnyos pisztrang, 1 kg 85
HUSOK
@) &, °’C
15-20 Chipolata kolbdsz 80
20 - 30 Bajor borjikolbdsz / Fehér kolbdsz 80
20-30 Bécsi kolbdsz 80
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O &, °’C
25-35 Parolt csirkemell 90
55-65 Fott sonka, 1 kg 100
60-70 Csirke, pdrolt, 1 - 1.2 kg 100
70 -90 Kasseler, parolt 90
80 -90 Borju / Sertés karaj, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

TOJAS

Allitsa be a hémérsékletet 100 °C-ra.

8

§§5
=

10-1 Tojds, lagyra fétt
12-13 Tojds, kozepesre f6tt
18 - 21 Tojds, keményre f&tt

Funkcidk kombinalasa: Infrasutés + Vital Sutés

Ezeket a funkcidkat kombindlva hisokat, zoldségeket és kdreteket készithet egyidejileg.

1. Allitsa be a funkciét: Infrasités hus sitéséhez.
2. Adja hozzd az elékészitett zoldségeket és koreteket.
3. Csokkentse a sité hémérsékletét korilbelil ennyire: 90°C. Kinyithatja a sité ajtajat az

els6 fokozatig, kb. 15 percre.
4. Allitsa be a funkciét: Vital Sités. Fézze egyszerre az &sszes fogdst, amig el nem

készilnek.

Az elsé polcszintet haszndlja a hisokhoz, a harmadik szintet pedig a zoldségekhez.
Helyezze a hist kdzvetlenll a sitétdlcdra.

§§§

Infrasités

Vital Sijtés

=
ElsG lépés: a hus sitése Mdsodik lépés: zoldségek hozzda-
°C D °C O
Marhasdlt, 1 180 60-70 100 40 - 50

kg / Kelbimbd,
puliszka
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I Infrasités Vital SGtés
Elsé Iépés: a hus sitése Mdésodik 1épés: zoldségek hozzda-
ddsa
°C O °C O
Sertéssilt, 1 kg / 180 60-70 100 30-40
Burgonya /
Zoldségek szaf-
tosan
Borjusult, 1 kg / 180 50 - 60 100 30-40
Rizs / Zoldségek
Paratartalom, magas
A masodik polcszintet haszndlja.
5 °C e
Puding / Lepény kisebb edényben Q90 35-45
Tukortojds 90 - 110 15-30
Terrine (Pastétom) 90 40 - 50
Vékony halfilé 85 15-25
Vastag halfilé 90 25-35
Kis hal, legfeljebb 0,35 kg 90 20-30
Hal egészben, legfeljebb 1 kg 90 30-40
Gombécok 120 - 130 40 - 50
Paratartalom, alacsony
A masodik polcszintet haszndlja, hacsak egyéb utasitds errdl nem rendelkezik.
by go O
El&sUtott péksitemény 200 20-30
El8sutott bagett, 40 - 50 g 200 15-20
El&sutott bagett, fagyasztott, 40 - 50 g 200 25-35
Fasirt nyersen, 0.5 kg 180 30 -40
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&, °C O
Tésztafelfujt 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 - 55
Kenyér,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Burgonyafelfujt 160 - 170 50 - 60
Csirke, 1 g 180 - 210 50 - 60
Sertés karaj, fUstolt, 0,6 - 1 g, 2 éra pdcolds 160 - 180 60-70
Marhasilt, 1 g 180 - 200 60-90
Kacsa, 1.5-2¢g 180 70-90
Borjusilt, 1 g 180 80-90
Sertéssiilt, 1 g 160 - 180 90 - 100
Liba, 3 g, az elsé polcszintet haszndlja 170 130 - 170
Regeneralédas
A masodik polcszintet haszndlja.
Tz C e
Egytdlételek 1o 10-15
Tészta 10 10-15
Rizs 1o 10-15
Gombédcok 10 15-25

EasySteam

G6z g6zbléshez
ZOLDSEGEK

A masodik polcszintet haszndlja.

Allitsa be a h8mérsékletet maximum 100°C-ra.

O

§§§
=

8-10 Brokkoli rézsdk, melegitse elé az ires sitét
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D by

10 Hdmozott paradicsom
10-15 Spendt, friss
10-15 Cukkini szeletelve

15 Z&ldségek blansirozva
15-20 Paprika csikokra vagva
15-20 Gombaszeletek
15-25 Padlizsén
15-25 Karfiol egész
15-25 Brokkoli egész
15-25 Spdrga, zold
15-25 Paradicsom
15-25 Sutétokkockak
20-25 Maddrsaldta rézsak
20-25 Kelkdposzta
20-25 Bab blansirozva
20-30 Edesburgonya
20-30 Borsé
20-30 Edeskdmény
20-30 Sérgarépa
20-30 Péréhagyma gyiri
20-30 Zeller, kockdra vagva
20-30 Cukorborsé
25-35 Karfiol rézsdak
25-35 Karaldbé csikokra vagva
25-35 Kelbimbd
25-35 Spdrga, fehér
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D by
25-35 Fehér bab
30-40 Csoves f6tt kukorica
35-45 Zdldborsé
35-45 Feketegyokér
40-45 Fehér- vagy voroskdposzia, csikokra végva
50 - 60 Articséka
55-65 Szdrazbab bedztatva
60-90 Savanyu kdposzta
70-90 Cékla
KORETEK
Allitsa be a hémérsékletet maximum 100°C-ra.
e Ay
15-20 Kuszkusz, viz / kuszkusz ardny: 1:1
15-25 Friss vékonymetélt
20-25 Tejbegriz, tej / griz ardny: 3:5:1
20-30 Lencse, voros, viz / lencse ardny: 1:1
25-30 Nokedli
25-35 Bulgur, viz / bulgur ardny: 1:1
25-35 Kelt gombdc, sés
30-35 lllatos rizs, viz / rizs ardny: 1:1
30-40 Fott burgonya, negyedelve
35-45 Krumplis gombéc
35-45 Rizs (viz / rizs ardny: 1:1), a viz / rizs ardny a rizs tipu-
satdl figgben vdltozhat.
35-45 Zsemlegombdc
40-50 Puliszka, folyadék ardny 3:1
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O by
40-55 Rizspuding, tej / rizs ardny: 2,5:1
45-55 Hdamozatlan krumpli, kézepes méretl
55-60 Lencse, barna és zdld, viz / lencse ardny: 2:1
GYUMOLCS
Allitsa be a hémérsékletet 100 °C-ra.
D iy
10-15 Almaszeletek
10-15 Meleg kompot
10-20 Csokolddé olvasztdas
20-25 Gyimdlcskompot
HAL
8] &L °’C
15-20 Vékony halfilé 75-80
20-25 Garnéla, friss 75-85
20-30 Vastag halfilé 75-85
20-30 Pisztrdng, 0,25 kg 75-85
20-30 Kagyld 100
30-40 Garnéla, fagyasztott 75-85
HUSOK
8] &L, °C
15-20 Chipolata kolbdsz 80
20-30 Bajor borjikolbdsz 80
/ Fehér kolbdsz
20-30 Bécsi kolbdsz 80
25-35 Parolt csirkemell 90
55-65 Fott sonka, 1 kg 100
60-70 Csirke, pdrolt, 1 - 1.2 kg 100
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Q) &, °C
70-90 Kasseler, parolt 90
80-90 Borju / Sertés karaj, 0,8 - 1 kg 90
110-120 Tafelspitz 100
TOJAS
O L, °C
10-1 Tojés, lagyra f6tt 100
12-13 Tojds, kézepesre féitt 100
18-21 Tojds, keményre f6itt 100
35-45 Puding / Lepény 85
40-50 Terrine (Pastétom) 85
Gé6z sitéshez
O &L, °C
15-20 Tukortojds 10
20 - 30 Hal egészben, legfeljebb 1 kg 120 - 130
40 - 50 Gombécok 120 - 130
50 - 60 Pdrolt / Pérolt hal 130
60 -90 Parolt / Pdrolt csirke 130
100 - 140 Parolt / Parolt his 130
Go6z gyenge piritashoz
O &L, °C
20-40 Csében silt hal 150
35-50 Toltott zoldségek 150
35-45 Tésztafelfujt / Zoldség/hus felfujtak 150
40 - 50 Lasagne 150
60-70 Burgonyafelfujt 150
75 - 100 Karaj 140 - 150
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Goz siitéshez (tészta vagy hus)

121

O L, °C
15-20 El8sutott bagett, 0,04 - 0,05 kg 200
15-25 Aprésiutemény 155-170
20-35 Kelt tésztds édes sitemények 170 - 180
25-35 El&sUtott bagett, fagyasztott, 0,04 - 200

0,05 kg
25-35 Zsemle 180 - 200
25-40 Halfilé roston 170 - 180
30-40 Fasirt, félkész, 0.5 kg 180
30-40 Silt felfojt 160
30-40 Omlett 160-170
30-45 Kenyér édes tésztabdl 160 - 170
35-45 Hal roston 170 - 180
45 - 60 Kilonféle kenyér, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Edességek 160 - 180
50 - 60 Csirke, 1 kg 180-210
60-70 Sertéssziz, fustolt, 0,6 - 1 kg 160-180
60-90 Marhasdlt, T kg 180-200
70-90 Kacsa, 1.5 - 2 kg 180
80-90 Borjusult, 1 kg 180
90 - 100 Sertéssult, 1 kg 160-180
Az elsé polcszintet haszndlja.

O &L, °’C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Aprosiit. lev. tészt. / Sés péksitemény / 155 - 180

Péksitemény
45-60 Omlés tészta 155 - 170
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O

130-170

170

Sutés

Az els sitéskor alacsonyabb hémérsékletet haszndljon.

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

siteményeket.

A kiildnb6z6 magassagokra helyezett tortdk és sitemények nem mindig egyenletesen
barnulnak. Egyenetlen barnulds esetén nem szikséges megvdltoztatni a hdmérséklet-
bedllitdst. Sttés kozben a kilonbségek kiegyenlitédnek.

A sitSben 1évé tepsik sités kozben deformdlédhatnak. Amikor a tepsik Gjra lehiinek, a

torzulds megszinik.

Sutési tandacsok

A sités eredménye

Lehetséges ok

Javitdsi méd

A sitemény alja nem
silt meg eléggé.

A polcmagassdg nem meg-
feleld.

Tegye a siteményt a sitd egyik
alacsonyabb szintjére.

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

A sut6hémérséklet 10l ma-
gas.

Legkdzelebb valamivel alacso-
nyabb sitéhémérsékletet dllitson
be.

A sitéhémérséklet 10l ma-
gas, mig a sutés ideje 0l ro-
vid.

Legkozelebb hosszabb sitési id&t
és alacsonyabb sitéhémérsékle-
tet dllitson be.

A siitemény tulsdgosan
szdraz.

A sit6hémérséklet tul ala-
csony.

Legkozelebb magasabb sitéhs-
mérsékletet dllitson be.

T0l hossz( sutési id6ét valasz-
tott.

Legkozelebb rovidebb sitési idSt
dllitson be.

A siitemény egyenetle-
nul sil meg.

A sit6hémérséklet 10l ma-
gas, mig a sités ideje 0l ro-
vid.

Legkozelebb hosszabb sitési id6t
és alacsonyabb sitéhémérsékle-
tet dllitson be.

A tészta eloszldsa nem
egyenletes.

Legkozelebb egyenletesen ossza
el a tésztat a sutStdlcdn.
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A sités eredménye Lehetséges ok Javitdsi méd
A siitemény nem sul A sit6hémérséklet tUl ala- | Legkdzelebb valamivel maga-
meg a receptben mega- | csony. sabb siuté6hémérsékletet dllitson
dott id6 alatt. be.

Sités egy szinten

SUTES SUTOFORMAKBAN
&, °’C O =]
Forma forta / Brids | H&légbefivas, 150 - 160 50-70 1
Nagy Héfok
Madeira site- Hélégbefivds, 140 - 160 70-90 1
mény / Gyimdlcs- Nagy Héfok
kenyér
Tortaalap - omlés Holégbefivds, 150 - 160 20 - 30 2
tészta, melegitse Nagy Héfok
el6 az Ures sutét
Tortaalap - kevert Hélégbefivds, 150 - 170 20-25 2
piskétatészta Nagy Héfok
Sajttorta Alsé + felsd sités 170 - 190 60 -90 1

SUTOTALCAN SUTOTT SUTEMENY / TESZTA / KENYER
Melegitse el a sttét Gres dllapotban, hacsak egyéb utasitds errél nem rendelkezik.

L °’C O =

Fonatos kenyér / | Alsé + felsé sutés 170 - 190 30 -40 3
Kenyér, el6melegi-
tés nem szikséges

Kardcsonyi stollen | Alsé + felsé sités 160 - 180 50-70 2
(gyimolcskenyér)
Rozskenyér: Alsé + felsd sités el8szor: 230 20 1
majd: 160-180 30 - 60
Habkosdr / Képvi- | Alsé + felsé sités 190 - 210 20-35 3
sel6fank

Keksztekercs, Alsé + felsd sutés 180 - 200 10-20 3
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Prézlikaldcs (sz&4- | Holégbefivds, 150 - 160 20 - 40 3
razon), el6melegi- Nagy Héfok
tés nem szikséges
Vajas mandulds | Alsé + felsé sités 190 - 210 20 - 30 3
sitemény / Cuk-
raszsitemény
Gyimdlcstorta, | Alsé + felsé sutés 180 35-55 3
el6melegités nem
szikséges
Kelt tésztds sut. fel- | Alsé + felsd sutés 160 - 180 40 - 60 3
téttel (pl. t0rd, tej-
szin, puding)
APROSUTEMENY
A harmadik polcszintet haszndlja.
L, °C O
Omlés tészta / Kevert | Hélégbefivdas, Nagy 150 - 160 15-25
piskétatészta Héfok
Habcsok Hélégbefuvds, Nagy 80 - 100 120 - 150
Héfok
Puszedli Hdlégbefivds, Nagy 100 - 120 30-50
Hofok
Kelt tésztdbdl készilt Hdlégbefivds, Nagy 150 - 160 20 - 40
teasUtemények Héfok
Aprosit. lev. tészt,, me- | Hélégbefivas, Nagy 170 - 180 20 - 30
legitse el6 az Ures sutét Héfok
Péksutemény, melegitse Alsé + felsd sités 190 - 210 10 - 25
elé az ures sUt6t

Sitemények és rakott ételek

Az elsé polcszintet haszndlja.
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&, °C @)
Tésztafelfojt Alsé + felsd sités 180 - 200 45 - 60
Lasagne Alsé + felsd sités 180 - 200 25-40
Csé8ben sult zoldség, Infrasités 170 - 190 15-35
melegitse el6 az ires
sUt6t
Olvasztott sajtos bagett | H8légbefivdas, Nagy HE- 160 - 170 15-30
fok
Tejberizs Alsé + felsd sités 180 - 200 40 - 60
Halfelfojt Alsé + felsd sutés 180 - 200 30-60
Toltstt zoldségek Hélégbefivds, Nagy HE- 160 - 170 30-60
fok

Tobb szinten valé siUtés

Haszndlja a kdvetkezé funkcidt: HSlégbefivds, Nagy Héfok.
Két talca esetén az elsé és a negyedik polcszintet haszndlja.
SUTOTALCAN SUTOTT SUTEMENY / TESZTA / KENYER

&L, °’C @)
Habkosdr / Képvisel6fank, melegitse el az ires su- 160 - 180 25-45
16t
Szdraz streusel torta 150 - 160 30-45
APROSUTEMENY
&L, °C O
Aprésit. omlds tésztabdl 140 25-45
Habcsék 80 - 100 130 - 170
Puszedli 100 - 120 40 - 80
Kelt tésztdbdl készilt teasitemények 160 - 170 30 - 60
Aprosit. lev. tészt., melegitse elé az ires sit6t 170 - 180 30-50
Péksitemény 180 20-30
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Tandacsok hussiutéshez

Haszndljon héallé edényeket.

A sovdny hust lefedve sisse (haszndlhat aluminiumféliét).

A nagyobb hisdarabokat kdzvetlenil a tepsiben sisse.

Toltson egy kevés vizet a tepsibe, hogy a lecsepegd zsir ne égjen le.
A sUtési idé 1/2 - 2/3 részének elteltekor forditsa meg a siitétt hust.

A hust és halat nagyobb (legaldbb 1 kg-os) darabokban sisse.

Ha az elsé sitési szint javasolt, tegye az ételt kdzvetlenil a sGtétdlcdra

Hussités kdzben a hisdarabokat tbbszor locsolja meg a sajdt leviskkel.
Porkolés

Az elsé polcszintet haszndlja.

MARHAHUS
&L O °’C O
Serpenyds sult 1-15 Alsé + felsé su- 230 120 - 150
tés
Marhasilt vagy -fi- | 1 cm vastag Infrasités 190 - 200 5-6
Ié, véresen, melegi-
tse el6 az Ures sutét
Marhasilt vagy -fi- | 1 cm vastag Infrasités 180 - 190 6-8
|é, kdzepesen, me-
legitse el6 az ures
sUtét
Marhasilt vagy filé, | 1 cm vastag Infrasités 170 - 180 8-10
jol étsitve, melegi-
tse el8 az Ures sut6t

SERTES
Haszndlja a kévetkezd funkcidt: Infrasités.

&L, O °C O
Lapocka / Tarja / Sonka 1-15 150 - 170 90 - 120
Szelet / Karaj 1-15 170 - 190 30-60
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&L, O °C 8]
Fasirt 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Sertés csilok, el6f6zott 0.75-1 150 - 170 90 - 120
BORJU
Haszndlja a kdvetkezd funkcidt: Infrasités.
L, O °C 8,
Borjusilt 1 160 - 180 90 - 120
Borju csulok 1.5-2 160 - 180 120 - 150
BARANY
Haszndlja a kévetkezé funkcidt: Infrasités.
&L, O °C Q)
(O
Bdrany comb / Bardnysilt 1-15 150 - 170 100 - 120
Bdrdny gerinc 1-15 160 - 180 40 - 60
VAD
L, O °C O
Gerinc / Vadnyul comb, melegitse el6 az 1 Infrasités 180 -200(35-55
Ures sUt6t
&z/szarvas gerinc 1.5 - 2| Alsé + felsé sutés | 180 - 200 | 60 - 90
Comb 1.5 -2 | Alsé + felsé sutés | 180 - 200 | 60 - 90
SZARNYASOK
Haszndlja a kévetkezd funkcidt: Infrasités.
L, O °C O
Szdrnyasok porcidi 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Fél csirke 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Csirke, hizlalt 1-15 190 - 210 50-70
Kacsa 15-2 180 - 200 80 - 100
Liba 35-5 160 - 180 120 - 180
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&, O °C O
Pulyka 25-35 160 - 180 120 - 150
Pulyka 4-6 140 - 160 150 - 240
HAL
&L, ] °C O
Hal egészben 1-15 Infrasités 180 - 200 30-50
Kenyér
El6melegités nem ajdnlott.
A masodik polcszintet haszndlja.
KENYER
&L, °’C O
Fehér kenyér 170 - 190 40 - 60
Bagett 200 - 220 35-45
Brids 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rozskenyér 170 - 190 50-70
Teljes ki6rlésy lisztbdl készilt 170 - 190 50-70
kenyér
Teljes kiSrlésy kenyér 170 - 190 40 - 60
Zsemle 190 - 210 20-35
Ropogoésra siités a(z) Pizza funkcié funkciéval
PIZZA
Az elsé polcszintet haszndlja.
&L, °C 8]
Gyimodlcslepény 180 - 200 40 - 55
Spendtos lepény 160 - 180 45 - 60
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&, °C @)
Quiche Lorraine / Svdijci le- 170 - 190 45-55
peny
Almdspite, bevon. 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Sités elStt melegitse elé a sitét Ures dllapotban.
A masodik polcszintet haszndlja.
L, °C O
Pizza, vékony, haszndljon mély 210 - 230 15-25
tepsit
Pizza, vastag 180 - 200 20 - 30
Kovdszment. kenyér 210 - 230 10 - 20
Leveles tésztabdl készilt le- 160 - 180 45 - 55
pény
Flammkuchen (kenyérldngos) 210 - 230 15-25
Pirog 180 - 200 15-25
Zdldséges pite 160 - 180 50 - 60
Grill
Siutés elStt melegitse el6 a sutét Ures dllapotban.
Csak vékony hus- vagy haldarabokat grillezzen.
A lecsepegd zsir osszegyUjtéséhez helyezzen egy tepsit az elsé polcszintre.
GRILLEZES
&, °C O O
Egyik oldal Msik oldal
Marhabélszin 230 20 - 30 20 -30 3
Sertés karaj 210 - 230 30-40 30-40 2
Bdrdany gerinc 210 - 230 25-35 20-25 3
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Holégbefuvas, Kis Hofok
Ezzel a funkcidval sovdany, porhanyés hisokat és halat készithet. Nem alkalmazhaté
szdrnyasokhoz, zsiros sertéssilthoz vagy serpenyés 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. Alkalmazés: Hish&mérd szenzor.
Allitsa be a hémérsékletet 120°C-ra.
&L, O O =
Marhapecsenye 0.2-0.3 20 - 40 3
Marhahs filé 1-15 90 - 150 3
Marhasult 1-15 120 - 150 1
Borjusult 1-15 120 - 150 1
Fagyasztott ételek
&L, °’C O =
Pizza, gyorsfagyasztott 200 - 220 15-25 2
Amerikai mirelit pizza 190 - 210 20 -25 2
Pizza, hitott 210 - 230 13-25 2
Mirelit pizza szelet 180 - 200 15-30 2
Silt burgonya, vékony 190 - 210 15-25 3
Silt burgonya, vastag 190 - 210 20 -30 3
Zoldségek/krokettek / Krokettek 190 - 210 20-40 3
Piritott vagdaltak 210 - 230 20 -30 3
Lasagne / Cannelloni, friss 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, gyorsfagyasztott 160 - 180 40 - 60 2
Silt saijt 170 - 190 20-30 3
Csirke szarny 180 - 200 40 - 50 2
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Tartésitas

Haszndlja a kdvetkezé funkcidt: Alsé Sutés.

Csak a piacon kaphatd azonos méret tégelyeket haszndlja.

Ne haszndljon lecsavarhaté vagy csatos Gvegeket vagy fém konzerveket.

Az elsé polcszintet haszndlja.

A sitétdlcdra ne tegyen hat darab egy literes beféttesivegnél t6bbet.

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

Az Gvegek nem érintkezhetnek egymdssal.

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

Amikor az Uvegekben 1évs folyadék forrni kezd (egy literes Uvegek esetén kb. 35-60 perc
elteltével), dllitsa le a sitét, vagy csokkentse a hémérsékletet ennyire: 100°C (ldsd a
téblazatot).

Allitsa be a hémérsékletet ennyire: 160 — 170°C.
BOGYOS GYUMOLCS

55§ @
p =2l

Bef6zés gyongyozd forrds kezdetéig

Eper / Afonya / Mdlna / Erett egres 35-45
CSONTHEJAS GYUMOLCS
§5§ P @ o o . @
= Befézés 9yongyozo forrds Folytassa a fézést 100°C-on
kezdetéig
Oszibarack / Birsalma / Szilva 35-45 10-15
ZOLDSEGEK
§§5 2o @ T . @
= Befézés gyongyozo forras Folytassa a fézést 100°C-on
kezdetéig
Sérgarépa 50 - 60 5-10
Uborka 50 - 60 -
Vegyes savanyUsdg 50 - 60 5-10
Karaldbé / Borsé / Spdrga 50 - 60 15-20
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Aszalas - Holégbefuvas, Nagy Hofok

A tdlcdkat takarja be zsirpapirral vagy sitépapirral.

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

Egy tdlca esetén a harmadik polcszintet haszndlja.

Két talca esetén az elsé és a negyedik polcszintet haszndlja.

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

Hushéméro szenzor

MARHAHUS
N °C Etel magh&mérséklete
Véres Kozepes Jol atsitve
Marhasilt 55 60 70

Hétszin 45 60 70
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O, .
C Etel maghdmérséklete

=
Kevesebb Kdzepes Tovébb
Fasirt 80 83 86
SERTES
Y °C Etel magh&mérséklete
Kevesebb Kdzepes Tovébb
Sonka / Sult 80 84 88
Borda / Sertés kgroi, fUstolt / Sertés 75 78 82
karaj, pérolt
BORJU
& °C Etel magh&mérséklete
Kevesebb Kozepes Tovdbb
Borjusilt 75 80 85
Borju csilok 85 88 90
URU / BARANY
§5§ °C < 2w s s
= Etel maghémérséklete
Kevesebb Kodzepes Tovébb
Birka comb 80 85 88
Birka gerinc 75 80 85
Bdardnysult / Bardny comb 65 70 75
VAD
& °C Etel magh&mérséklete
Kevesebb Kozepes Tovdabb
Vadnydl gerinc / Oz/szarvas ge- 65 70 75
rinc
Vadnyul comb / Vadnyul egész-
ben / &z/szarvas comb 70 & 80
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SZARNYASOK
N °C Etel magh&mérséklete
Kevesebb Kozepes Tovébb
Csirke 80 83 85
Kacsa, egész / fél / Pulyka, 75 80 85
egész / mell
Kacsamell 60 65 70
HAL (LAZAC, PISZTRANG, SULL®)
§§9 °C z P
= Etel maghémérséklete
Kevesebb Kozepes Tovdbb
Hal, egészben / nagy adag / pa-
rolt / Hal, egészben / nagy 60 64 68
adag / roston
ZOLDSEG/HUS FELFUJTAK - ELOFOZOTT ZOLDSEGEK
N °C Etel magh&mérséklete
Kevesebb Kozepes Tovdbb
Cukkini felfujt / Brokkoli felfojt /
Edeskéményes felfujt 85 88 7
ZOLDSEG/HUS FELFUJTAK - SOS FELFUJTAK
N °C Etel magh&mérséklete
Kevesebb Kozepes Tovdbb
Cannelloni / Losggne / Tésztafel- 85 88 o1
fojt
ZOLDSEG/HUS FELFUJTAK - EDES FELFUJTAK
N °C Etel magh&mérséklete
Kevesebb Kozepes Tovdbb
Fehér kenyér felfGjt gyimdlccsel /
gyUmolcs nélkil / Rizskdsa felfojt 80 85 90

gyimodlccsel / gyiméles nélkil /
Edes metélt felfojt
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Saturs

Gatavosanas ieteikumi 135
Padomi ierices Tpaso karsésanas 135
funkciju izmantosanai

Tikai tvaicéSana 136
Kombingjiet funkciju: Infratermiska 140
grilésana + Tikai tvaicésana

Augsts mitrums 141
Zems mitrums 141
Ediena uzsildiZana ar tvaiku 142
EasySteam 142
Cepsana 148
Cepsanas padomi 148
Cepsana viend liment 149

Izmainu tiesibas rezervétas.
Gatavosanas ieteikumi

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

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

Skaitiet cepSanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai
receptei, meklgjiet tai lidzigu.

Sacepumi un sautéjumi

Cepsana daudzos limenos
Cepsanas padomi

Cepesa pagatavosana

Maizes cepsana

Cepsana ar kraukskiguma efektu ar
Picas funkcija

Grils

Léna gatavosana

Saldéta partika

Konservésana

Zavésana - Kars&sana ar ventilatoru
Termozonde

Tabulas izmantotie simboli:

135

151
151
152
152
154
155

156
156
157
157
158
159

Ediena veids

Karsésanas funkcija

|8

Temperatira

o

Papildpiederums

Hl

Tvertne (Gastronorm)

Svars (kg)

Plaukta limenis

Q||| ¢

Gatavosanas laiks (min)

Padomi ierices ipaso karseésanas funkciju izmantosanai

Siltuma uzturésana

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

Trauku uzsildisana
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S funkcija lauj jums uzsildit Ekivjus un traukus pirms édiena pasniegianas. Temperatira ir
automatiski iestatita uz 70 °C.

Izvietojiet Skivjus un édienus vienmeérigi uz restota plaukta. lzmantojiet pirma plaukta l[imeni.
Kad pagdjusi puse no uzsildisanas laika, apmainiet tos vietam.

Miklas rauvdzesana

Si funkcija lauj uzraudzét rauga miklu. levietojiet rauga miklu lield trauka. Izmantojiet pirma
plaukta limeni. lestatiet funkciju Miklas raudzésana un gatavosanas laiku.

Atkausesana

Iznemiet édienu no iepakojuma un novietojot to uz skivja. Neapklgjiet édienu, jo tas
pagarinds atkausésanas laiku. Izmantojiet pirma plaukta [imeni.

Tikai tvaicesana

Atverot ierices durvis, kad funkcija ir aktivizéta, rikojieties uzmanigi. No ierices var izplUst
tvaiks.

S funkcija lauj jums:

o sterilizet traukus (piem., zZidainu pudelites),
* pagatavot visu veidu produktus — gan svaigus, gan saldétus.
SterilizéSana

levietojiet firos traukus apgrieztus otradi plaukta centra pirmaja [iment.
Piepildiet atvilktni lidz maksimalajam [imenim un iestatiet darbibas laiku uz 40 mingtém.
Ediena gatavosana

lespéjams gatavot, uzsildit, atkausét, gatavot, varot skidruma, blansét darzenus, galu, zivis,
makaronus, risus, mannu un olas.

JUs varat pagatavot malfiti no vairakiem édieniem viend gatavosanas reizé. Lai visi édieni
bUtu gatavi viena laika, saciet ar ilgak gatavojamo édienu, péc tam pievienojiet atlikusos
édienus attiecigaja laika, ka noradits gatavosanas tabulas

Tikai tvaicésana

Pieméram: Kopéjais gatavosanas laiks ir 40 min. Pirmkart, ielieciet Variti kartupeli, daivinas,
péc 20 min pievienojiet Lasa filejas, Brokoli, ziedgalvinas péc 30 min .

Z O

Variti kartupeli, daivinas 40

Lasa filejas 20

Brokoli, ziedgalvinas 10
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Izmantojiet maksimali nepiecieSamo Udens daudzumu, ja gatavojat vairdk neka vienu

édienu viena reizé.
Izmantojiet otra plaukta [imeni.

DARZENI
lestatiet temperatiru uz 100 °C.

137

e T
8-10 Brokoli, ziedgalvinas, uzkarségjiet tuksu cepeskrasni
10 Nolobiti tomati
10-15 Spinati, svaigi
10-15 Cukini, skelites
15 Darzeni, blanséti
15-20 Sénu skelites
15-20 Pipari, stremeles
15-25 Brokoli, veseli
15-25 Spargeli, zalie
15-25 Baklazani
15-25 Kirbis, sagriezts kubinos
15-25 Tomati
20-25 Pupinas, blansétas
20 - 25 Salatu baldrini, ziedgalvinas
20 -25 Virzinkaposti
20-30 Selerija, kubini
20-30 Puravu gredzeni
20-30 Zirni
20-30 Zirmnu pakstis / Kaiser pipari
20-30 Saldie kartupeli
20-30 Fenhelis
20-30 Burkani
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9 Ny
25-35 Spargeli, baltie
25-35 Briseles kaposti
25-35 Ziedkaposti, ziedgalvinas
25-35 Kolrabji, stremeles
25-35 Baltas karsu pupas
30-40 Saldas kukurtzas valites
35-45 Melnsakne
35-45 Ziedkaposti, veseli
35-45 Zalas pupas
40 - 45 Sarkanie vai baltie kaposti, stremeles
50 - 60 ArtiSoki
55-65 Zavétas pupinas, izmércétas, tdens/pupinu attiediba 2:1
60 -90 Skabéti kaposti
70 - 90 Bietes
PIEDEVAS
lestatiet temperatiru uz 100 °C.
9 iy

15-20 Kuskuss, Gdens/kuskusa attieciba 1:1
15-25 Svaigi Tagliatelle makaroni

20 -25 Mannas pudins, piena/mannas attieciba 3,5:1
20-30 Lécas, sarkanas, tdens/lécu attieciba 1:1
25-30 Spaetzle nudeles

25-35 Bulgurs, Gdens/bulgura attieciba 1:1
25-35 Rauga miklas klimpas

30-35 Aromdatiskie risi, Udens/risu attieciba 1:1
30-40 Variti kartupeli, daivinas
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O

§§§
=

35-45 Maizes klimpas

35-45 Kartupelu klimpas

35-45 Risi, Udens/risu attieciba 1:1, Gdens un risu attieciba var mai-
nities atkariba no risu veida

40 - 50 Polenta, skidruma attieciba 3:1

40 - 55 Risu pudins, piena/risu attieciba 2,5:1

45-55 Nemizoti kartupeli, vid&ja izméra

55-60 Lecas, brinas un zalas, tdens/lecu attieciba 2:1

AUGLI
lestatiet temperatiru uz 100 °C.

O

§§§
=

10-15 Abolu 3kéles
10-15 Karsétas ogas
10 - 20 Sokolades kausésana
20-25 Auglu mérce
ZIVIS
O &L, °’C
15-20 Plana zivs fileja 75 - 80
20-25 Garneles, svaigas 75-85
20 - 30 Midijas 100
20-30 Lasa filejas 85
20 - 30 Forele, 0,25 kg 85
30 -40 Garneles, saldétas 75 -85
40 - 45 Taimins, 1 kg 85
GALA
O L, °C
15-20 Cukgalas sardelites 80
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O &, °’C
20 - 30 Bavarijas tela galas desa / Balta desa 80
20 - 30 Vines desinas 80
25-35 Varita vistas krotina 90
55 - 65 Varits skinkis, 1 kg 100
60-70 Vista, varita, 1 lidz 1,2 kg 100
70 -90 KUpinata cukgalas fileja, varita 90
80 -90 Tela gala / Ckas mugura, 0,8 idz 1 kg 90
110 - 120 Varita liellopu gala 100

OLAS

lestatiet temperatiru uz 100 °C.

8

§§5
=

10-1 Olas, maigi novaritas
12-13 Olas, vidgji novaritas
18 - 21 Olas, cieti novaritas

Kombinejiet funkciju: Infratermiska grilesana + Tikai tvaicesana

JUs varat kombinét §is funkcijas, gatavojot galu, darzenus un piedevas viena reizé.

1. lestatiet funkciju: Infratermiska griléSana, lai ceptu galu.

2. Pievienojiet sagatavotos darzenus un piedevas.

3. Samaziniet cepeskrasns temperatiru lidz aptuveni 90°C. Cepeskrasns durvis var atvért
pirmaja pozicija aptuveni 15 mindtes.

4. lestatiet funkciju: Tikai tvaicéSana. Gatavojiet visus édienus viend reizé, lidz tie gatavi.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni galai un treSo plaukta limeni — darzeniem. Nolieciet galu

tiesi uz cepamas paplates.
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I Infratermiska grilesana Tikai tvaicésana
Pirmais solis: gatavojiet galu Ofrais solis: pievienojiet darzenus
°C O °C O
Liellopu galas 180 60-70 100 40 - 50
cepetis, 1 kg /
Briseles kaposti,
polenta
Cukgalas cepe- 180 60-70 100 30 -40
tis, 1 kg / Kartu-
peli / Darzeni,
mérce
Tela galas cepe- 180 50 - 60 100 30-40
tis, 1 kg / Risi /
Darzeni
Augsts mitrums
Izmantojiet otra plaukta limeni.
&L, °C @)
Vanilas olu mérce / Atvértais pi- 90 35-45
rags nelielos skivjos
Ceptas olas 90 - 110 15-30
Terine 90 40 - 50
Plana zivs fileja 85 15-25
Bieza zivs fileja 90 25-35
Mazas zivis, lidz 0,35 kg Q90 20 - 30
Vesela zivs, lldz 1 kg 90 30-40
Klimpas 120 - 130 40 - 50

Zems mitrums

Izmantojiet otro plaukta limeni, ja nav noradits citadi.
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&, °C O
Cepsanai gatavas maizites 200 20-30
Cepsanai gatavas bagetes, 40-50 g 200 15-20
Cepsanai gatavas bagetes, saldétas, 40-50 g 200 25-35
Galas rulete, jéla, 0,5 kg 180 30 -40
Makaronu sacepums 170 - 190 40 - 50
Lazanja 170 - 180 45 - 55
Maize, 0,5-1 g 180 - 190 45 - 60
Kartupelu sacepums 160 - 170 50 - 60
Vista, 1 g 180 - 210 50-60
Cukas mugura, kipinata, 0,6—1 g, mércéjiet 2 160 - 180 60-70
stundas
Liellopu galas cepetis, 1 g 180 - 200 60-90
Piles gala, 1,5-2 g 180 70-90
Tela galas cepetis, 1 g 180 80 -90
Cukgalas cepetis, 1 g 160 - 180 90 - 100
Zoss, 3 g, izmantojiet pirmo plaukta l[imeni 170 130 - 170

Ediena uzsildisana ar tvaiku

Izmantojiet otrd plaukta [imeni.

L, °C 8]
Viena $kivja edieni 110 10-15
Makaroni 10 10-15
Risi 1o 10-15
Klimpas 10 15-25

EasySteam

Tvaiks tvaicésanai
DARZENI
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Izmantojiet otra plaukta limeni.

143

lestatiet temperaturu ne vairak ka lidz 100 °C.

O

i
=

8-10 Brokoli, ziedgalvinas, uzsildiet tukSu cepeskrasni
10 Nolobiti tomati
10-15 Spinati, svaigi
10-15 Cukini, skelites
15 Darzeni, blanséti
15-20 Pipari, stremeles
15-20 Sénu skelites
15-25 Baklazani
15-25 Ziedkaposti, veseli
15-25 Brokoli, veseli
15-25 Spargeli, zalie
15-25 Tomati
15-25 Kirbis, sagriezts kubinos
20-25 Salatu baldrini, ziedgalvinas
20-25 Virzinkaposti
20-25 Pupinas, blansétas
20-30 Saldie kartupeli
20-30 Zirni
20-30 Fenhelis
20-30 Burkani
20-30 Puravu gredzeni
20-30 Selerija, kubini
20-30 Zirnu pakstis
25-35 Ziedkaposti, ziedgalvinas
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=

25-35 Kolrabji, stremeles
25-35 Briseles kaposti
25-35 Spargeli, baltie
25-35 Baltas karsu pupas
30-40 Saldas kukurdzas valites
35-45 Za|as pupas
35-45 Melnsakne
40-45 Sarkanie vai baltie kaposti, stremeles
50 - 60 ArtiSoki
55-65 Zavétas pupinas, izmércétas
60-90 Skabéti kaposti
70-90 Bietes

PIEDEVAS

lestatiet temperaturu ne vairak ka lidz 100 °C.

O 5

15-20 Kuskuss, 0dens/kuskusa attieciba 1:1
15-25 Svaigi Tagliatelle makaroni

20-25 Mannas pudins, piena/mannas attieciba 3:5:1
20-30 Lécas, sarkands, tdens/lécu attieciba 1:1
25-30 Spaetzle nideles

25-35 Bulgurs, Gdens/bulgura attieciba 1:1
25-35 Rauga miklas klimpas

30-35 Aromatiskie risi, Gdens/risu attieciba 1:1
30-40 Variti kartupeli, daivinas

35-45 Kartupelu klimpas
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35-45 Risi, Udens / risu attieciba 1:1, Gdens un risu attieciba
var atskirties atkariba no risu veida.

35-45 Maizes klimpas

40-50 Polenta, skidruma attieciba 3:1

40-55 Risu pudins, piena/risu attieciba 2,5:1

45-55 Nemizoti kartupeli, vidéja izméra

55-60 Lécas, brinds un zalas, tdens/lécu attieciba 2:1

AUGLI

lestatiet temperatru uz 100 °C.

8

§§5
=

/ Balta desa

10-15 Abolu 3kéles
10-15 Karséetas ogas
10-20 Sokolades kausésana
20-25 Auglu mérce
ZIVIS
O &L, °C
15-20 Plana zivs fileja 75-80
20-25 Garneles, svaigas 75-85
20-30 Bieza zivs fileja 75-85
20-30 Forele, 0,25 kg 75-85
20-30 Midijas 100
30-40 Garneles, saldétas 75-85
GALA
8] &, °C
15-20 Cukgalas sardelites 80
20-30 Bavarijas tela galas desa 80
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8] &, °C
20-30 Vines desinas 80
25-35 Varita vistas krdtina 90
55-65 Varits Skinkis, 1 kg 100
60-70 Vista, varita, 1 lidz 1,2 kg 100
70-90 KOpinata ctkgalas fileja, varita 90
80-90 Tela gala / Ctkas mugura, 0,8 idz 1 90
kg
110-120 Varita liellopu gala 100
OLAS
O &L, °C
10-11 Olas, maigi novaritas 100
12-13 Olas, vidgji novaritas 100
18-21 Olas, cieti novaritas 100
35-45 Vanilas olu mérce / Atvértais auglu pi- 85
rags
40-50 Terine 85
Tvaiks sauvtésanai
8] &, °C
15-20 Ceptas olas 110
20 - 30 Vesela zivs, lidz 1 kg 120 - 130
40 - 50 Klimpas 120 - 130
50 - 60 Sautéts / Sautéta zivs 130
60 -90 Sautéts / Sautéta vista 130
100 - 140 Sautéts / Sautéta gala 130
Tvaiks vieglai grauzdésanai
O &L, °C
20 -40 Zivs au gratin 150
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O &, °’C
35-50 Pilditi darzeni 150
35-45 Makaronu sacepums / Saut&jumi 150
40 - 50 Lazanja 150
60-70 Kartupelu sacepums 150
75 -100 Cukgalas ribinas 140 - 150

Tvaiks cepsanai un grauzdésanai

O L, °C

15-20 Cepsanai gatavas bagetes, 0,04— 200

0,05 kg
15-25 Cepumi 155-170
20-35 Saldie rauga miklas izstradajumi 170 - 180
25-35 Cepsanai gatavas bagetes, saldétas, 200
0,04-0,05 kg

25-35 Maizites 180 - 200
25-40 Cepta zivs fileja 170 - 180
30-40 Galas rulete, negatavota, 0,5 kg 180
30-40 Cepts sautéjums 160
30-40 Omlete 160-170
30-45 Salda maize 160 - 170
35-45 Cepta zivs 170 - 180
45 - 60 Dazadi maizes veidi, 0,5-1 kg 180 - 190
45 - 60 Saldie édieni 160 - 180
50-60 Vista, 1 kg 180-210
60-70 Cukas mugura, kipinata, 0,6—1 kg 160-180
60 -90 Liellopu galas cepetis, 1 kg 180-200
70-90 Piles gala, 1,5-2 kg 180
80-90 Tela galas cepetis, 1 kg 180
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Q) &L, °C
90 - 100 CUkgalas cepetis, 1 kg 160-180
Izmantojiet pirma plaukta [imeni.
Q) &L, °C
15-30 Pica / Fokaca 190 - 210
30-45 Kartaina mikla / Sala kika / Maizites 155 - 180
45-60 SmilSu mikla 155 - 170
130-170 Zoss, 3 kg 170
Cepsana

Pirmreizé&jai cepsanai izmantojiet zemaku temperatiru.

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

Cepot kikas un piradzinus dazddos augstumos, tie var apbrinindties 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

Risinajums

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.

Temperattra krasnt ir parak
augsta un cepsanas laiks
parak Tss.

Nakamaija reizé noregulgjiet ilga-
ku cepSanas laiku un zemaku ce-

peskrasns temperatiru.




LATVIESU

149

Cepsanas rezultati

lesp&jamais célonis

Risinajums

KGka ir parak sausa.

Cepeskrasns temperatira ir
parak zema.

Nakamaja reizé noregulgjiet aug-
staku cepeskrasns temperatiru.

Izvéléts parak gars cepsa-
nas laiks.

Nakamaja reizé noreguléjiet Tsaku
cepsands laiku.

KGka izcepas nevienmeé-

rigi.

Temperatira krasnT 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.

KGka nav gatava recep-

té noteiktaja cepsanas
laika.

Cepeskrasns temperatira ir
parak zema.

Ndkamaija reizé noregulgjiet ne-
daudz augstaku cepeskrasns tem-
peraturu.

Cepsana viena limeni

CEPSANA TRAUCINOS
2, °C O =
Kékss / Brioss Karseésana ar 150 - 160 50-70 1
ventilatoru
Madeiras kuka / Karsésana ar 140 - 160 70 -90 1
Auglu kikas ventilatoru
Piraga pamatne — | Karsésana ar 150 - 160 20 - 30 2
smilSu mikla, uzkar- ventilatoru
s&jiet tuksu cepes-
krasni
Piraga pamatne — | Karsésana ar 150 - 170 20-25 2
biskvitkikas miklas ventilatoru
maisijums
Siera kuka Augs./Apakskar- 170 - 190 60 -90 1
sésana

KUKAS / CEPUMI / MAIZE UZ CEPAMAS PAPLATES
leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni, ja nav noradits citadi.
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Pita maize / Klin- | Augs./Apakskar- 170 - 190 30-40
geris, iepriekséja sésana
uzkarséSana nav
nepiecieSama
Ziemassvetku kékss | Augs./Apakskar- 160 - 180 50-70
sésana
Rudzu maize: Augs./Apakskar- vispirms: 230 20
sesana pé&c tam: 160 — 30- 60
189
Kremkuokas 7/ Ekleri | Augs./Apakskar- 190 - 210 20-35
séSana
Rulete, Augs./Apakskar- 180 - 200 10-20
sésana
Ktka ar drumstalu | Karsésana ar 150 - 160 20-40
virskartu, iepriek- ventilatoru
$&ja uzkarsésana
nav nepiecieSama
Sviesta mandelu | Augs./Apakskar- 190 - 210 20 - 30
kka / Saldas ko- sésana
kas
Atvertie auglu pi- | Augs./Apakskar- 180 35-55
ragi, iepriekséja sésana
uzkarsésana nav
nepiecieSama
Rauga kikas ar | Augs./Apakskar- 160 - 180 40 - 60
smalku garngjumu sésana

(piem., biezpienu,
krému, olu vanilas
krému)

BISKVITI

Izmantojiet tresa plaukta limeni.
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&, °’C 8]
SmilSu miklas izstradaju- | KarséSana ar ventila- 150 - 160 15-25
mi / BiskvitkUkas miklas toru
maisijums
Bezée Karsésana ar ventila- 80 - 100 120 - 150
toru
Makardni Karsésana ar ventila- 100 - 120 30-50
toru
Rauga miklas cepumi | KarséSana ar ventila- 150 - 160 20 - 40
toru
Kartainas miklas izstra- | KarséSana ar ventila- 170 - 180 20-30
dajumi, uzkarséjiet tuksu toru
cepeskrasni
Maizites, uzkarséjiet Augs./Apakskarsésa- 190 - 210 10 - 25
tuksu cepeskrasni na
Sacepumi un sautejumi
Izmantojiet pirma plaukta [imeni.
&L, °C O
Makaronu sacepums Augs./Apakskarsésana 180 - 200 45 - 60
Lazanja Augs./Apakskarsésana 180 - 200 25-40
Darzenu sacepums, uz- | Infratermiska grilesana 170 - 190 15-35
karséjiet tuksu cepes-
krasni
Bagetes ar kausétu sie- | Karsésana ar ventilatoru 160 - 170 15-30
ru
Risi piena Augs./Apakskarsésana 180 - 200 40 - 60
Zivju sacepumi Augs./Apakskarsésana 180 - 200 30 - 60
Pilditi darzeni Karsésana ar ventilatoru 160 - 170 30 - 60

Cepsana daudzos limenos

Izmantojiet funkciju: KarséSana ar ventilatoru.
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Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un ceturto plaukta [imeni.
KUKAS / CEPUMI / MAIZE UZ CEPAMAS PAPLATES
&L, °C O
KreémkUkas / Ekléri, uzkarsgjiet tukSu cepeskrasni 160 - 180 25-45
Sausa Streusel kika 150 - 160 30-45
BISKVITI
&L, °’C O
SmilSu miklas cepumi 140 25-45
Beze 80 - 100 130 - 170
Makardni 100 - 120 40 - 80
Rauga miklas cepumi 160 - 170 30 - 60
Kartainas miklas izstradajumi, uzkarsgjiet tuksu ce- 170 - 180 30-50
peskrasni
Maizites 180 20 -30

Cepsanas padomi
Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns traukus.
Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot aluminija foliju).

Cepiet lielus galas gabalus tiesi paplate.

lelejiet nedaudz Gdens paplate, lai pilosie tauki neaizdegtos.

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

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

Ja tiek ieteikts pirmais l[imenis, novietojiet partiku tiesi uz cepamas paplates

Apsmérgjiet galas gabalus ar to sulu vairakas reizes cepsanas laika.

Cepesa pagatavosana

Izmantojiet pirma plaukta limeni.
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Cepetis trauka

1-15

Augs./Apaks- 230
karsésana

120 - 150

Liellopu galas ce-
petis vai fileja, pus-
jéla, uzkarsgjiet tuk-

Su cepeskrasni

1 cm bieza

Infratermiska
grilésana

190 - 200

5-6

Liellopu galas ce-
petis vai fileja, vi-
déji izcepta, uzkar-
s€jiet tukSu cepes-
krasni

1 cm bieza

Infratermiska
grilésana

180 - 190

Liellopu galas ce-
petis vai fileja, pilni-
ba izcepta, uzkar-
séjiet tuksu cepes-
krasni

1 cm bieza

Infratermiska
grilésana

170 - 180

8-10

CUKGALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.

i
=

]

°C

Plecs / Kakls / Skinka
gabals

1-15

150 - 170

90 - 120

Karbonades / Cukgalas
ribinas

1-15

170 - 190

30-60

Galas rulete

0.75-1

160 - 170

50-60

Cukas stilbs, ieprieks no-
varits

0.75-1

150 - 170

90 - 120

TELA GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.

§§§
=

°C

O

Tela galas cepetis

160 - 180

90 - 120

Tela stilbs

1.5-2

160 - 180

120 - 150

JERA GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.




LATVIESU 154

&, O °C O
Q)
Jéra kaja / Jéra galas cepetis 1-15 150 - 170 100 - 120
Jéra mugura 1-15 160 - 180 40 - 60
MEDIJUMA GALA
&L O °’C O
Mugura / Savvalas zaka kgja, uz- 1 Infratermiska grilésana | 180 - 200 | 35 - 55
karséjiet tuksu cepeskrasni
Brieza mugura 1.5 - 2 | Augs./Apakskarsesana | 180 - 200 | 60 - 90
Brieza gurns 1.5 - 2 | Augs./Apakskarsésana | 180 - 200 | 60 - 90
PUTNU GALA
Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilésana.
&L, O °C O
Putnu gala gabalos 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Vista, puse 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Trekns vista 1-15 190 - 210 50-70
Piles gala 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240
ZIVIS
&L, O °C O
Vesela zivs 1-15 Infratermiska grilésana 180 - 200 30-50

Maizes cepsana

lepriekséja karséSana nav ieteicama.

Izmantojiet otra plaukta limeni.
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MAIZE
&L, °C O
Baltmaize 170 - 190 40 - 60
Bagete 200 - 220 35-45
Brioss 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rudzu maize 170 - 190 50-70
Rupja maluma miltu maize 170 - 190 50-70
Pilngraudu maize 170 - 190 40 - 60
Maizites 190 - 210 20-35

Cepsana ar kraukskiguma efektu ar Picas funkcija

PICA
Izmantojiet pirma plaukta limeni.
L, °C O
Tartes 180 - 200 40 -55
Atvértais spindatu pirags 160 - 180 45 - 60
Lorénas kids / Atvértais Svei- 170 - 190 45 -55
ces pirags
Abolu pirags, slégtais 150 - 170 50 - 60
PICA

Pirms édiena gatavosanas uzkarsgjiet tukSu cepeskrasni.

Izmantojiet otra plaukta [imeni.

L, °C O
Pica ar planu garozu, izmanto- 210 - 230 15-25
jiet cepamo pannu
Pica ar biezu garozu 180 - 200 20-30
Neraudzéta maize 210 - 230 10 - 20
Atveértais kartainas miklas pi- 160 - 180 45-55
rags
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&, °’C @)
Flammkuchen planas pamat- 210 - 230 15-25
nes pica
Pelmeni 180 - 200 15-25
Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60
Grils
Pirms ediena gatavosanas uzkarsgjiet tukSu cepeskrasni.
Grilgjiet tikai planus galas vai zivs gabalus.
Novietojiet pannu pirma plaukta liment, lai savaktu nopiléjusos taukus.
GRILS
&L, °C O O
1. puse 2. puse
Liellopa fileja 230 20-30 20-30
Cukas mugura 210 - 230 30 -40 30-40
Jéra mugura 210 - 230 25-35 20-25

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 minUtes 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.
lestatiet 120 °C temperaturu.
by O =
Steiki 0.2-0.3 20-40 3
Liellopu galas fileja 1-15 90 - 150 3
Liellopu galas cepetis 1-15 120 - 150 1
Tela galas cepetis 1-15 120 - 150 1
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Saldeta partika
&L, °C O =
Pica, saldéta 200 - 220 15-25 2
Pica American, saldéta 190 - 210 20-25 2
Pica, atdzeséta 210 - 230 13-25 2
Picas uzkodas, saldétas 180 - 200 15-30 2
Kartupeli fr1, smalki 190 - 210 15-25 3
Kartupeli fr, biezi 190 - 210 20 -30 3
Daivinas / Kroketes 190 - 210 20 -40 3
Kartupelu pankukas 210 - 230 20-30 3
Lazanja / Kaneloni, svaigi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, saldéti 160 - 180 40 - 60 2
Cepts siers 170 - 190 20-30 3
Vistu sparnini 180 - 200 40 - 50 2

Konservesana

Izmantojiet funkciju Apakskarsésana.

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

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.

lelejiet cepamaja paplaté aptuveni 1/2 litru Gdens, lai cepeskrasnt bitu pietiekami daudz

mitruma.

Kad skidrums sak leni varities (péc aptuveni 35-60 minitém viena litra burkam), izsledziet

cepeskrasni vai samaziniet temperatiru [idz 100°C (sk. tabulu).

lestatiet 160-170°C temperatiru.
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Gatavosanas laiks [1dz sakas burbulosana

O

tas erkskogas

Zemenes / Mellenes / Avenes / Nogatavina-

35-45

KAULINAUGLI

55§
p =2l

O

Gatavosanas laiks lidz sakas
burbulosana

O

Turpiniet varit 100 °C

Persiki / Cidonijas / Plmes

35-45

10-15

DARZENI

§§§

O

O

= Gatavosanas Iaivks lidz sakas Turpiniet varit 100 °C
burbulosana
Burkani 50 - 60 5-10
Gurki 50 -60 -
Dazadi marinéti produkti 50 - 60 5-10
Kolrabji / Zirni / Spargeli 50 - 60 15-20

Zavesana - Karsesana ar ventilatoru

Apklgjiet paplates ar taukus necaurlaidigu cepamo papiru vai cepsanas pergamentu.

Lai iegUtu labakus rezultatus, apturiet cepeskrasns darbibu zavésanas laika vido, atveriet
ierices durvis un |aujiet tai atdzist viena vakara garuma, tadéjadi pabeidzot Zzavésanas

ciklu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un ceturto plaukta [imeni.

DARZENI
N °C O (st)
Pupinas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50 - 60 6-8




LATVIESU

159
E °C D (st)
Garsaugi 40 - 50 2-3
AUGLI
lestatiet 60—70°C temperatiru.
E O (st
Plomes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu 3kéles 6-8
Bumbieri 6-9
Termozonde
LIELLOPA GALA
§49 " E . L w=i= -
= C Ediena iekseja temperatira
Pusjéls Videgji Labi izcepts
Liellopu galas cepetis 55 60 70
Fileja 45 60 70
Z °C Ediena iek$éja temperatira
Mazak Videjs Vairak
Galas rulete 80 83 86
CUKGALA
§§9 °C T L x=i= _
= Ediena iekséja temperatira
Mazak Videjs Vairak
Skinkis / Cepetis 80 84 88
Mugl_Jrqs_korbon_c':de / Cukas mugu- 75 78 82
ra, kipinata / Ctkas mugura, varita
TELA GALA
§§9 °C Eq . Ly=i= -
= Ediena ieksgja temperatira
Mazak Vidgjs Vairak
Tela galas cepetis 75 80 85




LATVIESU

i

O, -
C Ediena iekseja temperatira

=
Mazak Vidéjs Vairak
Tela stilbs 85 88 90
AITAS / JERA GALA
§§§ °C E . —
= Ediena ieksgja temperatira
Mazak Videjs Vairak
Jéra kaja 80 85 88
Jéra mugura 75 80 85
Jéra galas cepetis / Jéra kaja 65 70 75
MEDIJUMA GALA
§§§ °C £y . v=mem _
= Ediena iekseja temperatira
Mazak Videjs Vairak
Savvalas zaka mugura / Brieza 65 70 75
mugura
deva!gs zaka kaja / ch:vv_c.tlos za- 70 75 80
kis, vesels / Brieza kaja
PUTNU GALA
§§ o = . T -
= C Ediena iekseja temperatira
Mazak Vidgjs Vairak
Vista 80 83 85
Pile, vesela / puse / Titars, vesels / 75 80 85
krGtina
Piles kritina 60 65 70

ZIVS (LASIS, FORELE, ZANDARTS)

555
=

O, =
C Ediena iekseja temperatira

Mazak

Vidajs

Vairak

Zivs, vesela / liela / tvaicéta /
Zivs, vesela / liela / cepta

60

64

68
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SAUTEJUMI — IEPRIEKS NOVARITI DARZENI

§§9 °C E 4 . | y=:= _
= Ediena iekseja temperatira

Mazak Vidgjs Vairak
CUkI.nI sautéjums / Brok(a!.u saute- 85 88 9
jums / Fenhela sautéjums

SAUTEJUMI — PIKANTI

§§9 °C = . |x=i= _
= Ediena iekséja temperatira

Mazak Vidgjs Vairak

Kaneloni / Lazanja / Makaronu
sacepums

85 88 91

SAUTEJUMI - SALDI

§§9 °C E 3 . | y=:= —
= Ediena ieks&ja temperatira

Mazak Vidgjs Vairak
Baltmaizes sautéjums ar/bez aug-
liem / Risu putras sautéjums
ar/bez augliem / Saldais nidelu 80 8 90
sautéjums
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Galimi pakeitimai.
Gaminimo rekomendacijos

Lentelése nurodytos temperatiros ir ruos$imo
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 temperatiros, trukmés ir lentyny
padétys.

Lentyny padétys skaiciuojamos nuo orkaités
dugno.

Jei nerandate konkretaus recepto
nustatymy, vadovaukités panasiais
receptais.

Kepiniai ir apkepai

Kepimas kelivose lygivose
Rekomendacijos kepimui
Skrudinimas

Duona

Traskiy kepiniy kepimas naudojant
Picos programa

Girilis

Kepimas zemoje temperatiroje
Saldytas maistas
Konservavimas

DZiovinimas - Karsto oro srautas
Maisto termometras

Lentelése naudojami simboliai:
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B | Maisto fipas
Kaitinimo funkcija
°C | Temperatira

= | Priedai

Talpykla (Gastronorm)

Svoris (kg)

Lentynos padétis

Q||| ¢

Maisto gaminimo trukmé (min)

Rekomendacijos dél specialiy prietaiso kaitinimo funkcijy

Silumos palaikymas

Naudodami $ig funkcijg, galite iSlaikyti maistq Siltg. Temperatira automatiskai nustatoma iki

80 °C.

Léksciy pasildymas
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Sia funkcija galite pasildyti Iékstes ir patiekalus, pries juos patiekiant. Temperatira
automatiskai nustatoma iki 70 °C.

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 indg. Naudokite pirmq lentynos
padétj. Nustatykite funkcijg Teslos kildinimas ir maisto gaminimo trukmés.

Atitirpinimas
Nuimkite maisto pakuote ir padékite maistqg ant lékstés. Neuzdenkite maisto, nes taip gali
pailgéti atitirpinimo laikas. Naudokite pirmg lentynos padét;.

Virimas garuose

Veikiant Siai funkcijai, bukite atsargus atidarydami orkaités dureles. Gali ieiti gary.
Si funkcija suteikia galimybe:

* sterilizuoti indus (pvz., kidikiy maisto buteliukus);
* ruosti jvairiausius valgius i$ Svieziy ir Saldyty produkty.
Sterilizavimas

Apverstus Svarius indus dékite pirmos lentynos viduryje.
Pripildykite stalciy iki maksimalaus lygio ir nustatykite 40 minuciy trukme.
Maisto gaminimas

Galite gaminti, pasildyti, atitirpinti, virti neaukstoje temperatiroje arba apvirti darzoves,
mésq, zuvj, makaronus, ryzius, many kruopas ir kiauSinius.

Vieno gaminimo seanso metu galite paruosti kelis patiekalus. Norédami uztikrinti, kad visi
patiekalai bity paruosti tuo paciu metu, pradékite nuo patiekalo, kurio gaminimo trukmé
ilgiausia, po to atitinkamu laiku sudékite likusius patiekalus, kaip nurodyta maisto gaminimo
lentelése.

Virimas garuose

Pavyzdziui: Bendras Sio gaminimo seanso laikas yra 40 min. Pirma, jdékite Virtos bulvés,
ketvirciais, po 20 min pridékite Lasisos filé, o po 30 min — Smulkinti brokoliai.

Z O

Virtos bulvés, ketvirliais 40

LasiSos filé 20

Smulkinti brokoliai 10
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Kai vienu metu gaminate daugiau kaip vienq patiekalq, naudokite didZiausiq reikiamq kiekj

vandens.
Naudokite antrg lentynos padét;.

DARZOVES
Nustatykite 100 °C temperatirqg.

e T
8-10 Smulkinti brokoliai, jkaitinkite tuséiq orkaite
10 Pomidorai be odeliy
10-15 Sviezi $pinatai
10-15 Cukinijy griezinéliai
15 Blansiruotos darzoveés
15-20 Gryby griezinéliai
15-20 Juostelémis pjaustytos paprikos
15-25 Nepjaustyti brokoliai
15-25 Zalieji §paragai
15-25 Baklazanai
15-25 Kubeliais pjaustyti molidgai
15-25 Pomidorai
20 -25 Blansiruotos pupelés
20-25 Aviena saloty lapuose, gabaléliais
20-25 Savojinis kopUstas
20-30 Kubeliais supjaustyti salierai
20-30 Pory ziedai
20 - 30 Zimneliai
20-30 Sparaginiai Zirniai / Imperatorikieji pipirai
20-30 Batatai
20 -30 Pankoliai
20-30 Morkos
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25-35 Baltieji Sparagai
25-35 Briuseliniai kopUstai
25-35 Smulkinti Ziediniai kopUstai
25-35 Kaliaropiy juostelés
25-35 Baltosios pupelés
30-40 Kukurizy burbuolés
35-45 Valgomoiji gelteklé
35-45 Nepjaustyti ziediniai kopustai
35-45 Sparaginés pupelés
40 - 45 Baltieji arba raudonieji kopUstai, juostelés
50 - 60 ArtiSokai
55-65 DzZiovintos pupelés, mirkytos, vandens / ryziy santykis 2:1
60 -90 Rauginti kopustai
70-90 Burokéliai
GARNYRAI
Nustatykite 100 °C temperatirqg.
9 iy

15-20 Kuskusas, vandens / kuskuso santykis 1:1
15-25 Sviezi lakstiniai

20 -25 Many pudingas, pieno / many santykis 3,5:1
20-30 Lesiai, raudonieji, vandens / lesiy santykis 1:1
25-30 Makaronai ,,Spaetzle®

25-35 »Bulgur” kruopos, vandens / bulgur kruopy santykis 1:1
25-35 Mieli. kukuliai, sGrus

30-35 Kvapieji ryziai, vandens / ryziy santykis 1:1

30-40

Virtos bulvés, ketviriais
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9 Ny
35-45 Duonos kukuliai
35-45 Bulviy kukuliai
35-45 Ryziai, vandens ir ryziy santykis 1:1, vandens ir ryziy santykis
gali keistis atsizvelgiant j ryziy rgsj.
40 - 50 Polenta, skyscio santykis 3:1
40 -55 Ryziy pudingas, pieno / ryziy santykis 2,5:1
45 -55 Neluptos bulvés, vidutiniskai paruostos
55 - 60 Lesiai, rudieji ir zalieji, vandens / lgsiy santykis 2:1
VAISIAI
Nustatykite 100 °C temperatirg.
e 5
10-15 Obuoliy skiltelés
10-15 Karstos uogos
10-20 Sokolado tirpinimas
20-25 Vaisiy kompotas
FISH (zuvis)
O &L, °’C
15-20 Plona Zuvies filé 75-80
20-25 Sviezios krevetés 75-85
20 - 30 Midijos 100
20-30 Lasisos filé 85
20 - 30 Upétakis, 0,25 kg 85
30 -40 Krevetés, Saldytos 75 -85
40 - 45 Lasisinis upétakis, 1 kg 85
MEAT (mésa)
O L, °C
15-20 Plonos desrelés 80
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O &, °’C
20-30 Bavariskos versienos desrelés / Baltos desrelés 80
20-30 Vienos virtos desrelés 80
25-35 Virta viséiuko krotinélé 90
55-65 Virtas kumpis, 1 kg 100
60-70 Visciukas, apvirtas, 1-1,2 kg 100
70 -90 »Kasseler, virtas neaukstoje temperatiroje 90
80 -90 Versiena / Kiaulienos nugariné, 0,8-1 kg 90
110 - 120 ~Tafelspitz* 100

KIAUSINIAI

Nustatykite 100 °C temperatirqg.

8

§§5
=

10-T1 Minkstai virti kiausiniai
12-13 Vidutiniskai virti kiausiniai
18 - 21 Kietai virti kiausiniai

Kombinuotoji funkcija: Terminis kepintuvas + Virimas garuose

ias funkcijas galite naudoti kartu vienu metu ruoSiant mésq, darzoves ir garnyrus.

Si

1. Nustatykite funkcijg: Terminis kepintuvas mésai kepti.

2. Pridékite paruostas darzoves ir garnyrq.

3. Sumazinkite orkaités temperatirg iki mazdaug 90 °C. Orkaités dureles j pirmqgjg padétj
galite atidaryti mazdaug 15 minudiy.

4. Nustatykite funkcijg: Virimas garuose. Ruoskite visus patiekalus kartu.

Mésai naudokite pirmg lentynos padétj, o darzovéms — treciq lentynos padétj. |Jdékite mésq

tiesiai j kepimo skardq.
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I Terminis kepintuvas Virimas garuose
Pirmas veiksmas: kepkite mésq | Antras veiksmas: sudékite darzoves
°C O °C O
Jautienos keps- 180 60-70 100 40 - 50
nys, 1 kg / Briu-
seliniai kopUstai,
polenta
Kiaulienos keps- 180 60-70 100 30 -40
nys, 1 kg / Bul-
vés / Darzoveés,
padazui
Versienos keps- 180 50 - 60 100 30-40
nys, 1 kg / Ry-
Ziai / Darzovés
Didelé dréegmeé
Naudokite antrg lentynos padéti.
T T O
Saldus kremas / Vaisinis apkepas, 90 35-45
mazuose indelivose
Kepti kiausiniai 90 - 110 15-30
Vyniotinis 90 40 - 50
Plona Zuvies filé 85 15-25
Stora Zuvies filé 90 25-35
Maza zuvis, iki 0,35 kg Q90 20 - 30
Visa zZuvis, iki 1 kg 90 30-40
Virtiniai 120 - 130 40 - 50

Maza drégmeé

Naudokite antrg lentynos padétj, jeigu nenurodyta kitaip.
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&, °’C O
Bandeliy pusfabrikaciai 200 20-30
Prancizisky batony pusgaminiai, 40-50 g 200 15-20
Prancuzisky batony pusgaminiai, Saldyti, 40— 200 25-35
50g
Maltos mésos kepsnys, zalias, 0,5 kg 180 30-40
Makarony apkepas 170 - 190 40 - 50
Lazanija 170 - 180 45 - 55
Duona, 0,5-1 g 180 - 190 45 - 60
Bulviy plokstainis 160 - 170 50 - 60
Viscivkas, 1 g 180 - 210 50-60
Kiaulienos nugariné, rokyta, 0,6—1 g, mirkyki- 160 - 180 60-70
te 2 valandas
Jautienos kepsnys, 1 g 180 - 200 60 -90
Antis, 1,5-2 g 180 70-90
Versienos kepsnys, 1 g 180 80 - 90
Kiaulienos kepsnys, 1 g 160 - 180 90 - 100
Zgsis, 3 g, naudokite pirmgq lentynos padétj 170 130 - 170

Pasildymas garais

Naudokite antrg lentynos padét;.

L, °C 8]
Vienos porcijos patiekalai 110 10-15
Makaronai 10 10-15
Ryziai 1o 10-15
Virtiniai 10 15-25
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EasySteam

Virimas garuose
DARZOVES

Naudokite antrqg lentynos padét;.

Nustatykite ne didesne kaip 100 °C temperatirqg.

170

O by
8-10 Smulkinti brokoliai, jkaitinkite tusciq orkaite

10 Pomidorai be odeliy
10-15 Sviezi $pinatai
10-15 Cukinijy griezinéliai

15 Blansiruotos darzovés
15-20 Juostelémis pjaustytos paprikos
15-20 Gryby griezinéliai
15-25 Baklazanai
15-25 Nepjaustyti Ziediniai kopUstai
15-25 Nepjaustyti brokoliai
15-25 Zalieji $paragai
15-25 Pomidorai
15-25 Kubeliais pjaustyti moliogai
20-25 Aviena saloty lapuose, gabaléliais
20-25 Savojinis kopuUstas
20-25 Blansiruotos pupelés
20-30 Batatai
20-30 Zimneliai
20-30 Pankoliai
20-30 Morkos
20-30 Pory Ziedai
20-30 Kubeliais supjaustyti salierai
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D by
20-30 Sparaginiai Zirniai
25-35 Smulkinti Ziediniai kopUstai
25-35 Kaliaropiy juostelés
25-35 Briuseliniai kopUstai
25-35 Baltieji Sparagai
25-35 Baltosios pupelés
30-40 Kukurdzy burbuolés
35-45 Sparaginés pupelés
35-45 Valgomoiji gelteklé
40-45 Baltieji arba raudonieji kopustai, juostelés
50 - 60 ArtiSokai
55-65 Dziovintos pupelés, mirkytos
60-90 Rauginti kopustai
70-90 Burokéliai
GARNYRAI
Nustatykite ne didesne kaip 100 °C temperatirqg.
O by

15-20 Kuskusas, vandens / kuskuso santykis 1:1

15-25 Sviezi lakétiniai

20-25 Many pudingas, pieno / many santykis 3:5:1
20-30 LeSiai, raudonieji, vandens / lesiy santykis 1:1
25-30 Makaronai ,,Spaetzle®

25-35 »Bulgur* kruopos, vandens / bulgur kruopy santykis 1:1
25-35 Mieli. kukuliai, strus

30-35 Kvapieji ryziai, vandens / ryziy santykis 1:1

30-40

Virtos bulvés, ketviréiais
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O by
35-45 Bulviy kukuliai
35-45 RyZiai, vandens / ryziy santykis 1:1, vandens ir ryziy
santykis gali keistis atsizvelgiant j ryziy rgsj.
35-45 Duonos kukuliai
40-50 Polenta, skyscio santykis 3:1
40-55 Ryziy pudingas, pieno / ryziy santykis 2,5:1
45-55 Neluptos bulvés, vidutiniskai paruostos
55-60 Lesiai, rudieji ir zalieji, vandens / lesiy santykis 2:1
VAISIAI
Nustatykite 100 °C temperatirg.
D Ny
10-15 Obuoliy skiltelés
10-15 Karstos uogos
10-20 Sokolado tirpinimas
20-25 Vaisiy kompotas
FISH (zuvis)
O &L, °’C
15-20 Plona Zuvies filé 75-80
20-25 Sviezios krevetés 75-85
20-30 Stora Zuvies filé 75-85
20-30 Upétakis, 0,25 kg 75-85
20-30 Midijos 100
30-40 Krevetés, Saldytos 75-85
MEAT (mésa)
O &L, °C
15-20 Plonos desrelés 80
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8] &, °C
20-30 Bavariskos versienos desrelés 80
/ Baltos desrelés
20-30 Vienos virtos desrelés 80
25-35 Virta vis¢iuko kritinélé 90
55-65 Virtas kumpis, 1 kg 100
60-70 Visc¢iukas, apvirtas, 1-1,2 kg 100
70-90 ,Kasseler, virtas neaukstoje tempera- 90
turoje
80-90 Versiena / Kiaulienos nugariné, 0,81 90
kg
10-120 ~Tafelspitz” 100
KIAUSINIAI
D &L, °C
10-11 Minkstai virti kiausiniai 100
12-13 Vidutiniskai virti kiausiniai 100
18-21 Kietai virti kiauSiniai 100
35-45 Saldus kremas / Pyragas su vaisiais 85
40-50 Vyniotinis 85
Troskinimas garuose
O &L, °C
15-20 Kepti kiausiniai 110
20 - 30 Visa zuvis, iki 1 kg 120 - 130
40 - 50 Virtiniai 120 - 130
50 - 60 Troskintas (-a) / Troskinta Zuvis 130
60-90 Troskintas (-a) / Troskinta vistiena 130
100 - 140 Troskintas (-a) / Troskinta mésa 130
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Lengvas apkepimas garuose

174

O &L, °C
20 -40 Zuvies kepsneliai 150
35-50 Darzoveés su jdaru 150
35-45 Makarony apkepas / Troskiniai 150
40 - 50 Lazanija 150
60-70 Bulviy plokstainis 150
75 - 100 Sonkauliukai 140 - 150

Kepimas ir skrudinimas garuose

O L, °C

15-20 Prancizisky batony pusgaminiai, 200
0,04-0,05 kg
15-25 Sausainiai 155-170
20-35 Saldus mielinés teslos kepiniai 170 - 180
25-35 Prancizisky batony pusgaminiai, Sal- 200
dyti, 0,04-0,05 kg
25-35 Nesaldzios bandelés 180 - 200
25-40 Kepta zuvies filé 170 - 180
30 -40 Maltos mésos kepsnys, neparuostas, 180
0,5 kg

30-40 Uzkepélé 160
30-40 Omletas 160-170
30-45 Saldi duona 160 - 170
35-45 Kepta zuvis 170 - 180
45 - 60 Jvairiy rsiy duona, 0,5-1 kg 180 - 190
45 - 60 SaldUs patiekalai 160 - 180
50-60 Viscivkas, 1 kg. 180-210
60-70 Kiaulienos nugariné, rukyta, 0,6-1 kg 160-180
60-90 Jautienos kepsnys, 1 kg 180-200
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Q) &L, °C
70-90 Antis, 1,5-2 kg 180
80 -90 Versienos kepsnys, 1 kg 180
90 - 100 Kiaulienos kepsnys, 1 kg 160-180

Naudokite pirmq lentynos padétj.

Q) &L, °C
15-30 Pica / Fokacija 190 - 210
30-45 Sluoksniuota tesla / Pikantiskas pyra- 155 - 180
gas / Bandelés
45-60 Trapi tesla 155 - 170
130-170 Zgsis, 3 kg 170
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 bidas

Pyrago apacia nepa-
kankamai iSkepusi.

Netinkama lentynos padé- | Padékite pyragg ant Zzemesnés

tis. lentynos.

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

Orkaités temperatira per Kitg kartg nustatykite Siek tiek ze-
auksta. mesne orkaités temperatirg.

Per auksta orkaités tempe- | Kitg kartg nustatykite ilgesnj kepi-
ratdra ir per trumpas kepi- | mo laikq ir Zemesne orkaités tem-

mo laikas. peratirqg.
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Kepimo rezultatai Galima priezastis

Atitaisymo budas

Pyragas pernelyg sau- | Orkaités temperatira per
sas. Zema.

Kitg kartg nustatykite aukstesne
orkaités temperatirqg.

Per ilgas kepimo laikas.

Kitg kartg nustatykite trumpesnj
kepimo laikg.

Pyragas nevienodai is- | Per auksta orkaités tempe-
kepa. ratdra ir per trumpas kepi-
mo laikas.

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

Pyrago tesla nevienodai
paskirstyta.

Kitg kartg kepimo skardoje vieno-
dai paskirstykite kepimo teslq.

Pyragas neiskepa per Orkaités temperatira per
recepte nurodytq kepi- | Zema.
mo laikg.

Kitg kartg nustatykite Siek tiek
aukstesne orkaités temperatirg.

Kepimas viename lygyje
KEPIMAS FORMOSE

&L, °C O =
Pyragas ,Boba” / | Karsto oro srau- 150 - 160 50-70 1
»Brioche” bandelés tas
Madeiros pyra- Karsto oro srau- 140 - 160 70-90 1
gas / Vaisiy pyra- tas
gai
Apkepo pagrin- Karsto oro srau- 150 - 160 20 - 30 2
das — trapi tesla, tas
jkaitinkite tusciq or-
kaite
Flano pagrindas — | Karsto oro srau- 150 - 170 20-25 2
biskvitiné tesla tas
Surio pyragas Apatinis + virsuti- 170 - 190 60 -90 1
nis kaitinimas

KEPIMO FORMOSE KEPAMI PYRAGAI / PYRAGAICIAI / DUONA

Kaitinkite tus¢iq orkaite, jeigu nenurodyta kitaip.
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&, °C Q) =
Duona ,Pynuté® / | Apatinis + virSu- 170 - 190 30-40 3
Pynuté, pasildyti is | tinis kaitinimas
anksto nereikia
»Christstollen Apatinis + virsu- 160 - 180 50-70 2
tinis kaitinimas
Ruginé duona: Apatinis + virSu- pradzioje: 230 20 1
finis kaitini
s KAINMAS 1 4ada: 160 - 189 30 - 60
Pyragaiciai su kre- | Apatinis + virsu- 190 - 210 20-35 3
mu / Eklerai tinis kaitinimas
Biskvitinis vynioti- | Apatinis + virSu- 180 - 200 10-20 3
nis, tinis kaitinimas
Trupininis pyragas, | Karsto oro srau- 150 - 160 20 - 40 3
pasildyti i$ anksto tas
nereikia
Sviestinis migdoly | Apatinis + virsu- 190 - 210 20 - 30 3
pyragas / Cukri- tinis kaitinimas
niai pyragaiciai
Vaisiy apkepai, Apatinis + virSu- 180 35-55 3
pasildyti i$ anksto | ftinis kaitinimas
nereikia
Mieliniai pyragai | Apatinis + virsu- 160 - 180 40 - 60 3
su minkstu kremu tinis kaitinimas
(pvz., varskés, grie-
tinélés, saldziu kre-
mu)
SAUSAINIAI
Naudokite trecig lentynos padét;.
&L, °C 8]
Trapi tesla / Biskvitinio Karsto oro srautas 150 - 160 15-25
pyrago misinys
Morengai Karsto oro srautas 80 - 100 120 - 150
Migdoly sausainiai Karsto oro srautas 100 - 120 30 -50
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&, °’C 8]
Mielinés teslos sausai- Karsto oro srautas 150 - 160 20-40
niai
Sluoksn. teslos kepiniai, Karsto oro srautas 170 - 180 20 -30
jkaitinkite tuscig orkaite
Bandelés, jkaitinkite tus- |  Apatinis + virSutinis 190 - 210 10 - 25
¢ig orkaite kaitinimas
Kepiniai ir apkepai
Naudokite pirmg lentynos padét;.
&L, °C Q)
Makarony apkepas | Apatinis + virSutinis kaiti- 180 - 200 45 - 60
nimas
Lazanija Apatinis + virSutinis kaiti- 180 - 200 25-40
nimas
Darzoviy apkepas, jkai- Terminis kepintuvas 170 - 190 15-35
tinkite tuscig orkaite
Pranciziskieji batonai Karsto oro srautas 160 - 170 15-30
su lydytu siriu
Ryziy pienas Apatinis + virSutinis kaiti- 180 - 200 40 - 60
nimas
Zuvies kepsneliai Apatinis + virsutinis kaiti- 180 - 200 30 - 60
nimas
Darzoveés su jdaru Karsto oro srautas 160 - 170 30 - 60
Kepimas kelivose lygivose
Naudokite funkcijg: Karsto oro srautas.
Jei naudosite dvi skardas, dékite jas j pirmgq ir ketvirtg padeétis.
KEPIMO FORMOSE KEPAMI PYRAGAI / PYRAGAICIAI / DUONA
&L, °’C @)
Pyragaiciai su kremu / Eklerai, jkaitinkite tusciq or- 160 - 180 25-45

kaite
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&L, °’C @)
Sausas pyragas su frupiniais 150 - 160 30-45
SAUSAINIAI
&L, °C O
Trapios teslos sausainiai 140 25-45
Morengai 80 - 100 130 - 170
Migdoly sausainiai 100 - 120 40 - 80
Mielinés teslos sausainiai 160 - 170 30-60
Sluoksn. teslos kepiniai, jkaitinkite tus¢iq orkaite 170 - 180 30-50
Bandelés 180 20-30

Rekomendacijos kepimui

Naudokite orkaitéms skirtus karsciuvi atsparius indus.

Liesq mésq kepkite uzdengtq (galite naudoti aliuminio folijq).

Didesnius mésos gabalus kepkite tiesiai skardoje.

| skardq jpilkite Siek tiek vandens, kad riebalai nepridegty.

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

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

Jei rekomenduojama naudoti pirmgjj lygj, maistg dékite tiesiai ant kepimo skardos.

Kepimo metu kelis kartus palaistykite kepsnius jy sultimis.

Skrudinimas

Naudokite pirmg lentynos padét.

JAUTIENA
&L, O °C @)
Troskintas kepsnys 1-15 Apatinis + vir- 230 120 - 150

Sutinis kaitini-
mas
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arba filé, lengvai is-
keptas (-a), jkaitin-
kite tusciq orkaite

Jautienos kepsnys 1 c¢m storas

tuvas

Terminis kepin- 190 - 200

arba filé, vidutinis-
kai iskeptas (-a),
jkaitinkite tusciq or-
kaite

Jautienos kepsnys 1 cm storas

tuvas

Terminis kepin- 180 - 190

arba filé, gerai is-
keptas (-a), jkaitin-
kite tusciq orkaite

Jautienos kepsnys 1 c¢m storas

tuvas

Terminis kepin- 170 - 180

8-10

KIAULIENA

Naudokite funkcijq: Terminis kepintuvas.

i
=

]

°C

Menté / Sprandiné /
ROkytas kumpis

1-15

150 - 170

90 - 120

Kapotiniai / Sonkauliu-
kai

1-15

170 - 190

30-60

Maltos mésos kepsnys

0.75-1

160 - 170

50-60

Apvirta karka

0.75-1

150 - 170

90 - 120

VERSIENA

Naudokite funkcijq: Terminis kepintuvas.

55§
=

°’C

@)

Versienos kepsnys

160 - 180

90 - 120

Versiuko koja

1.5-2

160 - 180

120 - 150

ERIENA

Naudokite funkcijq: Terminis kepintuvas.
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O]
Eriuko koja / Kepta ériena 1-15 150 - 170 100 - 120
Erienos nugariné 1-15 160 - 180 40 - 60
MEDZIOJAMIEJI PAUKSCIAI IR ZVERYS
&L, O °C O
Nugariné / Triusio koja, jkai- 1 Terminis kepintuvas 180 -200 |35 - 55
tinkite tusciq orkaite
Elnienos nugariné 1.5 - 2 | Apatinis + virSutinis kaitinimas | 180 - 200 | 60 - 90
Elnienos kumpis 1.5 - 2| Apatinis + virSutinis kaitinimas | 180 - 200 | 60 - 90
PAUKSTIENA
Naudokite funkcijq: Terminis kepintuvas.
S, m| °C O
Paukstiena, supjaustyta porcijomis 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Visciukas, pusé 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Visciukas, vista 1-15 190 - 210 50-70
Antis 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Zgsis 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalakutiena 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalakutiena 4-6 140 - 160 150 - 240
FISH (Zuvis)
2, O °C O
Visa zuvis 1-15 Terminis kepintuvas 180 - 200 30-50
Duona

Nerekomenduojama jkaitinti i$ anksto.

Naudokite antrg lentynos padéti.
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DUONA
5 °C e
Balta duona 170 - 190 40 - 60
Bageté 200 - 220 35-45
»Brioche“ bandelés 180 - 200 40 - 60
Ciabata 200 - 220 35-45
Ruginé duona 170 - 190 50-70
Rupiy milty duona 170 - 190 50-70
Viso grido duona 170 - 190 40 - 60
NesaldzZios bandelés 190 - 210 20-35

Traskiy kepiniy kepimas naudojant Picos programa

PICA
Naudokite pirmg lentynos padéti.
L, °C O
Vaisiniai pyragai 180 - 200 40 -55
Spinaty flanas 160 - 180 45 - 60
Kiglorenas / Sveicariskas fla- 170 - 190 45-55
nas
Amerikietiskas obuoliy pyra- 150 - 170 50 - 60
gas
PICA

Pries naudojimgq jkaitinkite tusciq orkaite.

Naudokite antrq lentynos padét;.

L, °C O
Plonapadé pica, naudokite gi- 210 - 230 15-25
ly prikaistuvj
Pica, storo pado 180 - 200 20 -30
Nerauginta duona 210 - 230 10 - 20
Flanas su sluoksniuota tesla 160 - 180 45-55
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&, °’C @)
»Flammkuchen® (ugninis pyra- 210 - 230 15-25
gas)
Koldnai 180 - 200 15-25
Darzoviy pyragas 160 - 180 50 - 60
Grilis
Prie$ naudojimq jkaitinkite tuscig orkaite.
Grilyje kepkite tik plonus mésos arba zuvies gabalélius.
Padékite prikaistuvj pirmoje lentynos padétyje riebalams surinkti.
GRILIS
&L, °C O O =
Pirma pusé Antra pusé
Jautienos filé 230 20 -30 20-30 3
Kiaulienos nugariné 210 - 230 30 -40 30-40 2
Erienos nugariné 210 - 230 25-35 20-25 3

Kepimas Zzemoje temperaturoje

Si funkcija leidZia paruosti liesg, mink$tg mésq ir Zuvj. Ji netaikoma: paukstienai, riebiai
keptai kiaulienai, troskintai mésai.

1.
2.

Kiekvieng mésos puse apkepkite 1-2 minutes ant didelio karscio.
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.
Nustatykite 120 °C temperatirg.

&L, O O =
Kepsniai 0.2-0.3 20 - 40 3
Jautienos filé 1-15 90 - 150 3
Jautienos kepsnys 1-15 120 - 150 1
Versienos kepsnys 1-15 120 - 150 1
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Saldytas maistas
&L, °C O =
Pica, Saldyta 200 - 220 15-25 2
Amerikietiska pica, Saldyta 190 - 210 20-25 2
Pica, atvésinta 210 - 230 13-25 2
Picos uzkandziai, Saldyti 180 - 200 15-30 2
Gruzd.bulvytés, plon.pj. 190 - 210 15-25 3
Gruzd. bulvytés, stambiai pjaustytos 190 - 210 20 - 30 3
Keptos bulvytés / Kroketai 190 - 210 20 -40 3
Tarkuotos bulvés 210 - 230 20-30 3
Lazanija / jdaryti makaronai kaneloni, 170 - 190 35-45 2
SvieZi
Lazanija / jdaryti makaronai kaneloni, $al- 160 - 180 40 - 60 2
dyti
Keptas siris 170 - 190 20-30 3
Visciuko sparneliai 180 - 200 40 - 50 2

Konservavimas

Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas.

Naudokite tik tokio pat dydzio konservavimo stiklainius.

Nenaudokite stiklainiy su iSsukimo ir bajoneto tipo dangdiais arba metalinémis skardinémis.

Naudokite pirmg lentynos padét;.

Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei $esis 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.

Kai skystis stiklainivose pradeda virti (mazdaug po 35-60 minudiy, kai stiklainiai yra vieno
litro), iSjunkite orkaite arba sumazinkite temperatirg iki 100 °C (zr. lentele).

Nustatykite 160-170 °C temperatirg.
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MINKSTI VAISIAI

& O
Virimo trukmé, kol pasirodys burbuliukai
Braskés / Mélynés / Avietés / Prinoke agras- 35-45
tai
KAULAVAISIAI
§§9 @ @
= Virimo trukmé, kol pasirodys | Gaminkite toliau 100 °C
burbuliukai temperatiroje
Persikai / Svarainiai / Slyvos 35-45 10-15
DARZOVES
§§9 @ @
= Virimo trukmé, kol pasirodys [Gaminkite toliau 100 °C tem-
burbuliukai peratiroje
Morkos 50 - 60 5-10
Agurkai 50 - 60 -
Marinuotos darzovés 50 - 60 5-10
Kaliaropés / Zirneliai / Spara- 50 - 60 15-20
gai

Dziovinimas - Karsto oro srautas

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.

Norédami pasiekti geresniy rezultaty, iSjunkite orkaite jpuséje dziovinimo ciklg, atidarykite
dureles ir palikite vienai nakdiai, kad atvésty.

Jei naudosite vieng skardq, dékite jq j trecig padét.

Jei naudosite dvi skardas, dékite jas j pirmq ir ketvirtg padétis.

DARZOVES
N °C g (val)
Pupelés 60-70 6-8
Pipirai 60-70 5-6
Darzovés sriubai 60 -70 5-6
Grybai 50 - 60 6-8
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E °C D (val)
Prieskoninés zolelés 40 - 50 2-3
VAISIAI
Nustatykite 60-70 °C temperatirq.
E D (val)
Slyvos 8-10
Abrikosai 8-10
Obuoliy skiltelés 6-8
Kriausés 6-9

Maisto termometras

JAUTIENA
§49 9, . . -
p=24 C Maisto vidaus temperatira
Lengvai iSkeptas Vidutinis Gerai iskeptas
Jautienos kepsnys 55 60 70
Jautienos filé 45 60 70
Z °C Maisto vidaus temperatura
Maziau Vidutiniskai iSkep- Daugiau
tas
Maltos mésos kepsnys 80 83 86
KIAULIENA
§§9 °C . . _
= Maisto vidaus temperatira
Maziau Vidutiniskai isSkep- Daugiau
tas
Kumpis / Kepsnys 80 84 88
Nugarinés kapotinis / Kiaulienos
nugaring, rokyta / Kiaulienos nuga- 75 78 82
riné, apvirta
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VERSIENA
§§ °C . . _
= Maisto vidaus temperatira
Maziau Vidutiniskai is- Daugiau
keptas
Versienos kepsnys 75 80 85
Versiuko koja 85 88 90
AVIENA / ERIENA
§§§ °C . . -
= Maisto vidaus temperatira
Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Avies koja 80 85 88
Avienos nugariné 75 80 85
Kepta ériena / Eriuko koja 65 70 75

MEDZIOJAMIEJI PAUKSCIAI IR ZVERYS

55§
=

[+)
C Maisto vidaus temperatira

Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Triusio nugariné /'Elnlenos nugari- 65 70 75
né
Triusio koja / Tr|u5|s:, visas / Elnie- 70 75 80
nos koja
PAUKSTIENA
§§ °C . . -
= Maisto vidaus temperatira
Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Viscivkas 80 83 85
Antis, visa / pusé _/ 'Kc.1lc:1kuf|enc, vi- 75 80 85
sa / kritinélé
Antiena, krdtinélé 60 65 70
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ZUVIS (LASISA, UPETAKIS, STERKAS)
N °C Maisto vidaus temperatura
Maziau Vidutiniskai iSkep-| Daugiau
tas
Zuvis, visa / didelé / kepta garuo-
se / Zuvis, visa / didelé / kepta 60 64 68
UZKEPELES — VIRTOS DARZOVES
§§9 °C . . —
= Maisto vidaus temperatira
Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Cukinijy troskinys / Brokoliy troski-
nys / Pankoliy troskinys 85 88 7
UZKEPELES - PIKANTISKOS
§§9 °C . . _
= Maisto vidaus temperatira
Maziau Vidutiniskai iSkep- Daugiau
tas
|daryti makaronai kaneloni / Laza- 85 88 01
nija / Makarony apkepas
UZKEPELES - SALDZIOS
§§9 °C . . -
= Maisto vidaus temperatira
Maziau Vidutiniskai iskep- Daugiau
tas
Baltos duonos uzkepélé su vai-
siais / be vaisiy / RyZiy kosés uzke- 80 85 90

pélé su vaisiais / be vaisiy / Saldus
makarony troskinys
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Spis tresci

Zalecenia dotyczqce pieczenia 189
Wskazéwki dotyczqgce specjalnych 189
funkcji pieczenia urzgdzenia

Gotowanie na parze 190
Potqgczenie funkcji: Turbo grill + 194
Gotowanie na parze

Duza wilgotnos¢ 195
Mata wilgotnosé 195
Regeneracja 196
EasySteam 197
Pieczenie 202
Wskazéwki dotyczqce pieczenia ciast 202
Pieczenie na jednym poziomie 203
Wypieki i zapiekanki 205

Pieczenie na kilku poziomach
Wskazdéwki dotyczqgce pieczenia
miesa

Opiekanie

Chleb

Chrupiqgce potrawy z funkcjg Funkcja
Pizza

Grill

Termoobieg (niska temp.)
Potrawy mrozone
Pasteryzowanie

Suszenie - Termoobieg
Termosonda

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.
Zalecenia dotyczqgce pieczenia

Temperatury i czasy gotowania podane w
tabelach majq wytgcznie charakter
orientacyjny. Zalezg one od przepiséw oraz
jakosci i ilosci uzytych sktadnikéw.

Urzgdzenie moze piec lub opieka¢ inaczej
niz poprzednie urzqgdzenie. W ponizszych
wskazéwkach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw
potraw.

Poziomy pétek liczone sq od dna
piekarnika.

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

Symbole uzyte w tabelach:

189

205
206

206
208
209

210
210
yAll
yAll
212
213

Rodzaj potrawy

=
Funkcja pieczenia
°C |Temperatura

= | Akcesoria

Naczynie (Gastronorm)

Masa(kg)

Poziom umieszczania potraw

Q||| ¢

Czas pieczenia (min)

Wskazoéwki dotyczgce specjalnych funkgji pieczenia urzgdzenia

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

Podgrzewanie talerzy

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. Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika. Ustawié funkcje: Wyrastanie ciasta oraz
czasu pieczenia

Rozmrazanie

Zdjq¢ opakowanie i umiesci¢ potrawe na talerzu. Nie przykrywaé zywnosci, gdyz moze to
wydtuzyé czas rozmrazania. Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Gotowanie na parze

Gdy funkcja jest wigczona, nalezy zachowad ostrozno$é przy otwieraniu drzwi urzqgdzenia.
Moze uwolnié sie para.

Ta funkcja umozliwia:

e sterylizowanie pojemnikéw (np. butelki dla niemowlgt),
e przyrzqdzanie wszystkich rodzajéw potraw — $wiezych lub mrozonych.
Sterylizacja

Umiesci¢ czyste naczynia do géry dnem, na srodku rusztu, na pierwszym poziomie
piekarnika.

Napetni¢ szuflade do maksymalnego poziomu i ustawic¢ czas na 40 minut.
Gotowanie

Nalezy uzywad te funkcje do gotowania, podgrzewania, rozmrazania lub blanszowania
warzyw, miesa, ryb, makarondw, ryzu, kaszy manny i jajek.

Podczas jednego cyklu gotowania mozna przyrzqdzié positek sktadajqgcy sie z kilku potraw.
Aby wszystkie potrawy byly gotowe w tym samym czasie, nalezy rozpoczgé od potrawy
wymagajqgcej najdiuzszego czasu gotowania, a nastepnie dodawad w odpowiednim czasie
kolejne potrawy, korzystajqc z tabel pieczenia.

Gotowanie na parze

Przyktad: Catkowity czas trwania tej sesji gotowania wynosi 40 min. First, wlozy¢ Gotowane
ziemniaki, éwiartki, po 20 min doda¢ Filety z tososia i Brokuty, rézyczki po 30 min .
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Gotowane ziemniaki, ¢wiartki 40
Filety z tososia 20
Brokuty, rézyczki 10

W przypadku jednoczesnego przyrzqgdzania wiecej niz jednej potrawy nalezy uzy¢

maksymalnej zalecanej ilosci wody.
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

WARZYWA
Ustawi¢ temperature 100°C.

e T
8-10 Brokuty, rézyczki, wstepnie nagrzaé pusty piekarnik
10 Pomidory bez skérki
10-15 Szpinak, $wiezy
10-15 Cukinia, plastry
15 Warzywa, blanszowane
15-20 Grzyby krojone
15-20 Papryka, paski
15-25 Brokuty, cate
15-25 Szparagi zielone
15-25 Baktazany
15-25 Dynia, kostki
15-25 Pomidory
20 - 25 Fasola, blanszowana
20 - 25 Satata jagnieca, czgstki
20-25 Kapusta wioska
20 -30 Seler, pokrojony w kostke
20-30 Por, krgzki
20-30 Groszek
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9 Ny
20-30 Groszek $niezny / Groszek $niezny
20-30 Stodkie ziemniaki
20-30 Koper wtoski
20-30 Marchewki
25-35 Szparagi biate
25-35 Brukselka
25-35 Kalafior, czgstki
25-35 Kalarepa, plastry
25-35 Biate fasolki
30-40 Stodka kukurydza na kolbie
35-45 Salsefia czarna
35-45 Kalafior, caty
35-45 Fasola zielona
40 - 45 Kapusta biata lub czerwona, paski
50 - 60 Karczochy
55-65 Suszone fasola, namoczona, proporcja woda/fasola 2:1
60 - 90 Kapusta kiszona
70-90 Buraki
PRZYSTAWKI / DODATKI
Ustawi¢ temperature 100°C.
9 by

15-20 Kuskus, proporcja woda/kuskus 1:1

15-25 Tagliatelle, $wieze

20-25 Kasza manna, proporcja mleko/kasza semolina 3,5:1
20-30 Soczewica, czerwona, proporcja woda/soczewica 1:1
25-30 Szpecle
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9 Ny
25-35 Bulgur, proporcja woda/kasza bulgur 1:1
25-35 Kluseczki drozdzowe
30-35 Ryz pachnqcy, proporcja woda/ryz 1:1
30-40 Gotowane ziemniaki, ¢wiartki
35-45 Knedle chlebowe
35-45 Knedle ziemniaczane
35-45 Ryz, proporcja woda/ryz 1:1; proporcje wody i ryzu mozna
zmienia¢ odpowiednio do gatunku ryzu
40 - 50 Polenta, proporcja ptynu 3:1
40 - 55 Pudding ryzowy, proporcja mleko/ryz 2,5:1
45 -55 Ziemniaki nieobrane, Srednie
55-60 Soczewica, brgzowa i zielona, proporcja woda/soczewica
2:
OWOCE
Ustawic¢ temperature 100°C.
e Z

10-15 Plastry jabtek

10-15 Gorgce owoce

10-20 Topienie czekolady

20-25 Kompot owocowy

RYBY
O &L, °’C

15-20 Cienki filet z ryby 75 - 80
20-25 Krewetki, $wieze 75 -85
20 - 30 Matze 100
20-30 Filety z tososia 85
20 - 30 Pstrgg 0,25 kg 85
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8] &, °’C
30-40 Krewetki, mrozone 75 -85

40 - 45 Pstrgg fososiowy, 1 kg 85
MIESO

8] &L, °C

15-20 Chipolaty 80

20 - 30 Bawarska kietbasa cieleca / Biata kietbasa 80

20-30 Kietbasa wiedenska 80

25-35 Piers kurczaka, gotowana 90

55-65 Szynka gotowana, 1 kg 100

60-70 Kurczak, gotowany 1 - 1,2 kg 100

70 -90 Kasseler, z wody 90

80 -90 Cielecina / Schab wieprzowy, 0,8 - 1 kg 90

110 - 120 Tafelspitz 100
JAJKA

Ustawi¢ temperature 100°C.

O

§§5
=

10-1 Jajka, na migkko
12-13 Jajka, na pétwardo
18 - 21 Jajka, na twardo

Potgczenie funkgji: Turbo grill + Gotowanie na parze

Funkcji tych mozna uzywadé fgcznie w celu jednoczesnego przyrzgdzenia miesa, warzyw i

dodatkéw.

1. Ustawi¢ funkcje: Turbo grill do pieczenia miesa.

2. Doda¢ przygotowane warzywa i dodatki.

3. Zmniejszy¢ temperature piekarnika do okoto 90.°C Mozna uchyli¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia na okoto 15 minut.

4. Ustawi¢ funkcje: Gotowanie na parze. Wszystkie potrawy piecze sie razem, az bedg

gotowe.

Umiesci¢ mieso na pierwszym poziomie piekarnika, a warzywa — na trzecim. Potéz migso
bezposrednio na blasze do pieczenia.
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I Turbo grill Gotowanie na parze
Krok pierwszy: pieczenie miesa Krok drugi: dodawanie warzyw
°C O °C O
Pieczen wotowa, 180 60-70 100 40 - 50
1 kg / Brukselka,
polenta
Pieczen wie- 180 60-70 100 30-40
przowa, 1 kg /
Ziemniaki / Wa-
rzywa, w sosie
Pieczen cieleca, 180 50 - 60 100 30-40
1kg/Ryz/
Warzywa
Duza wilgotnosé
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
&L, °C @)
Krem budyniowy / Flan, w matych 90 35-45
foremkach
Zapiekane jajka 90 - 110 15-30
Terrina 90 40 - 50
Cienki filet z ryby 85 15-25
Gruby filet z ryby 90 25-35
Mata ryba, do 0,35 kg 90 20 - 30
Cata ryba, do 1 kg 90 30-40
Pierozki 120 - 130 40 - 50
Mata wilgotnosé
Jesli nie podano inaczej, uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
L, °C 8]
Butki gotowe do pieczenia 200 20 - 30
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&, °’C O
Bagietki gotowe do pieczenia, 40 - 50 g 200 15-20
Bagietki gotowe do pieczenia, mrozone, 40 - 200 25-35
50g
Klops, surowy, 0,5 kg 180 30-40
Zapiekany makaron 170 - 190 40 - 50
Lasagna 170 - 180 45 -55
Chleb,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Zapiekanka ziemniaczana 160 - 170 50 - 60
Kurczak, 1 g 180 - 210 50 - 60
Schab wieprzowy, wedzony, 0,6 - 1 g, nama- 160 - 180 60-70
czac przez 2 godz.
Pieczen wotowa, 1 g 180 - 200 60 - 90
Kaczka, 1,5-2¢g 180 70 -90
Pieczen cieleca, 1 g 180 80 -90
Pieczen wieprzowa, 1 g 160 - 180 90 - 100
Ges, 3 g, uzyd pierwszego poziomu piekarni- 170 130 - 170
ka
Regeneracja
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
&L, °’C @)
Dania jednogarnkowe 110 10-15
Makaron 110 10-15
Ryz o 10-15
Pierozki 1o 15-25
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EasySteam

Para do gotowania na parze
WARZYWA

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Ustawi¢ temperature maks. na 100°C.

197

O by
8-10 Brokuty, rézyczki, wstepnie nagrzac pusty piekarnik

10 Pomidory bez skérki
10-15 Szpinak, $wiezy
10-15 Cukinia, plastry

15 Warzywa, blanszowane
15-20 Papryka, paski
15-20 Grzyby krojone
15-25 Baktazany
15-25 Kalafior, caty
15-25 Brokuty, cate
15-25 Szparagi zielone
15-25 Pomidory
15-25 Dynia, kostki
20-25 Satata jagnieca, czgstki
20-25 Kapusta wtoska
20-25 Fasola, blanszowana
20-30 Stodkie ziemniaki
20-30 Groszek
20-30 Koper wtoski
20-30 Marchewki
20-30 Por, krgzki
20-30 Seler, pokrojony w kostke
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D by
20-30 Groszek $niezny
25-35 Kalafior, czgstki
25-35 Kalarepa, plastry
25-35 Brukselka
25-35 Szparagi biate
25-35 Biate fasolki
30-40 Stodka kukurydza na kolbie
35-45 Fasola zielona
35-45 Salsefia czarna
40-45 Kapusta biata lub czerwona, paski
50 - 60 Karczochy
55-65 Suszone fasola, namoczona
60-90 Kapusta kiszona
70-90 Buraki
PRZYSTAWKI / DODATKI
Ustawié temperature maks. na 100°C.
O by
15-20 Kuskus, proporcja woda/kuskus 1:1
15-25 Tagliatelle, swieze
20-25 Kasza manna, proporcja mleko/kasza samolina 3:5:1
20-30 Soczewica, czerwona, proporcja woda/soczewica 1:1
25-30 Szpecle
25-35 Bulgur, proporcja woda/kasza bulgur 1:1
25-35 Kluseczki drozdzowe
30-35 Ryz pachngcy, proporcja woda/ryz 1:1
30-40 Gotowane ziemniaki, ¢wiartki
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O by
35-45 Knedle ziemniaczane
35-45 Ryz, proporcja woda/ryz 1:1, proporcje wody i ryzu
mozna zmieniaé odpowiednio do gatunku ryzu..
35-45 Knedle chlebowe
40-50 Polenta, proporcja ptynu 3:1
40-55 Pudding ryzowy, proporcja mleko/ryz 2,5:1
45-55 Ziemniaki nieobrane, Srednie
55-60 Soczewica, brgzowa i zielona, proporcja woda/socze-
wica 2:1
OWOCE
Ustawi¢ temperature 100°C.
D Ny
10-15 Plastry jabtek
10-15 Gorgce owoce
10-20 Topienie czekolady
20-25 Kompot owocowy
RYBY
O &L, °’C
15-20 Cienki filet z ryby 75-80
20-25 Krewetki, $wieze 75-85
20-30 Gruby filet z ryby 75-85
20-30 Pstrag 0,25 kg 75-85
20-30 Moatze 100
30-40 Krewetki, mrozone 75-85
MIESO
O &L, °C
15-20 Chipolaty 80
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8] &, °C
20-30 Bawarska kietbasa cieleca 80
/ Biata kietbasa
20-30 Kietbasa wiedenska 80
25-35 Piers kurczaka, gotowana 90
55-65 Szynka gotowana, 1 kg 100
60-70 Kurczak, gotowany 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, z wody 90
80-90 Cielecina / Schab wieprzowy, 0,8 - 1 90
kg
10-120 Tafelspitz 100
JAJKA
D &L, °C
10-1 Jajka, na miekko 100
12-13 Jajka, na péttwardo 100
18-21 Jajka, na twardo 100
35-45 Krem budyniowy / Tarta 85
40-50 Terrina 85
Para do duszenia
O &L, °C
15-20 Zapiekane jajka 110
20 - 30 Cata ryba, do 1 kg 120 - 130
40 - 50 Pierozki 120 - 130
50 - 60 Duszone / Duszona ryba 130
60 -90 Duszone / Duszony kurczak 130
100 - 140 Duszone / Duszone mieso 130
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Para do zapiekania
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O &L, °C
20-40 Zapiekana rybna 150
35-50 Faszerowane warzywa 150
35-45 Makaron zapiekany / Zapiekanki 150
40 - 50 Lasagna 150
60-70 Zapiekanka ziemniaczana 150
75 - 100 Zeberka 140 - 150

Para do pieczenia

O L, °C

15-20 Bagietki gotowe do pieczenia, 0,04 - 200

0,05 kg
15-25 Ciasteczka 155-170
20-35 Stodkie ciasta drozdzowe 170 - 180
25-35 Bagietki gotowe do pieczenia, mrozo- 200
ne, 0,04 - 0,05 kg
25-35 Butki 180 - 200
25-40 Pieczony filet z ryby 170 - 180
30 -40 Klops, niegotowany, 0,5 kg 180
30-40 Zapiekanka pieczona 160
30-40 Omlet 160-170
30-45 Stodki chleb 160 - 170
35-45 Pieczona ryba 170 - 180
45 - 60 Rézne rodzaje chleba, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Stodkie potrawy 160 - 180
50-60 Kurczak, 1 kg 180-210
60-70 Karczek wieprzowy, wedzony, 0,6 - 1 160-180
kg
60-90 Pieczen wotowa, 1 kg 180-200
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8] &, °’C
70-90 Kaczka, 1,5 - 2 kg 180
80 -90 Pieczen cieleca, 1 kg 180
90 - 100 Pieczen wieprzowa, 1 kg 160-180
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
O &L, °’C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Ciasto francuskie / Ciasto pikantne / 155 - 180
Butki
45-60 Ciasto kruche 155 - 170
130-170 Ges, 3 kg 170
Pieczenie

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg temperature.

Piekqc 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 odksztatcac sie podczas pieczenia. Po ostygnieciu blach odksztatcenia znikng.

Wskazoéwki dotyczgce pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest od-
powiednio upieczony.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym pozio-
mie piekarnika.

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

Temperatura piekarnika jest
za wysoka.

Nastepnym razem ustawié nieco
nizszq temperature piekarnika.

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

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

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawié wy-
zszq temperature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawié krétszy
czas pieczenia.

Ciasto piecze sig 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 rownomiernie
rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzi¢
réwnomiernie ciasto na blasze.

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

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco
wyzszq temperature piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie

PIECZENIE W FORMACH

&L, °C O =
Tort w ksztatcie Termoobieg 150 - 160 50-70 1
pierscienia /
Brioszki
Tort biszkoptowy / Termoobieg 140 - 160 70-90 1
Ciasta owocowe
Spdd tarty - ciasto Termoobieg 150 - 160 20 - 30 2
kruche, wstepnie
nagrzaé pusty pie-
karnik
Spéd tarty - ciasto Termoobieg 150 - 170 20-25 2
biszkoptowe
Sernik Gérna/dolna 170 - 190 60 - 90 1
grzatka

CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA
Jesli nie podano inaczej, nagrzad wstepnie pusty piekarnik.
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&, °C O =]
Chleb pleciony / Goérna/dolna 170 - 190 30-40 3
Chatka, wstepne grzatka
nagrzewanie nie
jest potrzebne
Kerststol Goérna/dolna 160 - 180 50-70 2
grzatka
Chleb zytni: Goérna/dolna najpierw: 230 20 1
tk
grzatka nastepnie: 160— 30 - 60
180
Ptysie / Eklery Goérna/dolna 190 - 210 20-35 3
grzatka
Rolada biszkopto- | Gérna/dolna 180 - 200 10-20 3
wa, grzatka
Ciasto z kruszonkg, Termoobieg 150 - 160 20 -40 3
wstepne nagrze-
wanie nie jest po-
trzebne
Maslane ciasto Goérna/dolna 190 - 210 20-30 3
migdatowe / Cias- grzatka
ta cukrowe
Flany owocowe, Gérna/dolna 180 35-55 3
wstepne nagrze- grzatka
wanie nie jest po-
trzebne
Placki drozdzowe Goérna/dolna 160 - 180 40 - 60 3
z delikatnymi do- grzatka
datkami (np. twa-
rogiem, kremem,
stodkim sosem)
CIASTKA
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.
&L, °C O
Ciasto kruche / Ciasto Termoobieg 150 - 160 15-25
biszkoptowe
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&, °’C 8]
Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciastka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20 - 40
Ciastka francuskie, Termoobieg 170 - 180 20 - 30
wstepnie nagrzac pusty
piekarnik
Butki, wstepnie nagrza¢ | Gérna/dolna grzatka 190 - 210 10 - 25
pusty piekarnik

Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

&L, °C @)
Zapiekany makaron Goérna/dolna grzatka 180 - 200 45 - 60
Lasagna Gérna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 170 - 190 15-35
wstepnie nagrzac pusty
piekarnik
Bagietki z serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Ryz na mleku Gérna/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Ryba pieczona Goérna/dolna grzatka 180 - 200 30 - 60
Faszerowane warzywa Termoobieg 160 - 170 30 - 60

Pieczenie na kilku poziomach

Uzy¢ tej funkcji: Termoobieg.

W przypadku uzycia dwdch blach umiescic je na pierwszym i czwartym poziomie
piekarnika.

CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA
£ °’C O

Ptysie / Eklery, wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik 160 - 180 25-45
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&L, °’C @)
Suchy placek kruszcowy 150 - 160 30-45
CIASTKA
&L, °C O
Ciastka kruche 140 25-45
Bezy 80 - 100 130 - 170
Makaroniki 100 - 120 40 - 80
Ciastka drozdzowe 160 - 170 30 - 60
Ciastka francuskie, ws’repnkie nagrzad pusty piekar- 170 - 180 30-50
ni
Butki 180 20-30

Wskazoéwki dotyczgce pieczenia miesa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem (mozna uzy¢ folii aluminiowej).

Duze porcje miesa piecze sie bezposrednio na blasze.

Wila¢ troche wody do blachy do pieczenia, aby zapobiec przypalaniu sie skapujgcego

tuszczu.

Obrocic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu pieczenia.

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

Jesli zaleca sie poziom pierwszy, potdz potrawe bezposrednio na blasze do pieczenia

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

Opiekanie
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
WOLOWINA
&, O °C @)
Mieso duszone 1-15 Goérna/dolna 230 120 - 150
grzatka
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55§
=

°’C

Pieczen wotowa lub
poledwica, krwista,
wstepnie nagrzad
pusty piekarnik

1 cm grube

Turbo grill

190 - 200

Pieczen wotowa lub
poledwica, srednio
wypieczona,
wstepnie nagrzad
pusty piekarnik

1 cm grube

Turbo grill

180 - 190

Pieczen wotowa lub
poledwica, dobrze
wypieczona,
wstepnie nagrzad
pusty piekarnik

1 cm grube

Turbo grill

170 - 180

8-10

WIEPRZOWINA

Uzy¢ tej funkgji: Turbo grill.

i
=

°C

topatka / Karkéwka /
Szynka

1-15

150 - 170

90 - 120

Kotlety / Zeberka

1-15

170 - 190

30-60

Klops

0.75-1

160 - 170

50-60

Golonka wieprzowa,
podgotowana

0.75-1

150 - 170

90 - 120

CIELECINA

Uzy¢ tej funkgji: Turbo grill.

55§
=

°’C

O

Pieczen cieleca

160 - 180

90 - 120

Gicz cieleca

160 - 180

120 - 150

JAGNIECINA

Uzy¢ tej funkgji: Turbo grill.



Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Nie zaleca sie wstepnego nagrzewania.
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Ny 5 | < Q)
(°Q)
Udziec jagniecy / Pieczen jagnieca 1-15 150 - 170 100 - 120
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60
DZICZYZNA
&L O °’C @)
Comber / Udziec zajeczy, wstepnie 1 Turbo grill 180 - 200 |35 - 55
nagrza¢ pusty piekarnik
Comber z dziczyzny 1.5 - 2| Gérna/dolna grzatka | 180 - 200 | 60 - 90
Udziec z dziczyzny 1.5 - 2| Gérna/dolna grzatka | 180 - 200 | 60 - 90
DROB
Uzy¢ tej funkgji: Turbo grill.
&L, | °C 8]
Dréb, porcjowany 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kurczak, potéwka 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY
L, °C 8]
Cata ryba 1-15 Turbo grill 180 - 200 30 -50
Chleb
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CHLEB
&L, °C O
Chleb biaty 170 - 190 40 - 60
Bagietka 200 - 220 35-45
Brioszki 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Chleb zytni 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 40 - 60
Butki 190 - 210 20-35
Chrupigce potrawy z funkcjg Funkcja Pizza
PIZZA
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
&L, °C O
Tarty 180 - 200 40 - 55
Flan szpinakowy 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Flan szwaj- 170 - 190 45 -55
carski
Szarlotka, przykryta 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Przed przystgpieniem do pieczenia wstepnie nagrzaé pusty piekarnik.
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
L, °C O
Pizza, na cienkim ciescie, uzy¢ 210 - 230 15-25
gtebokiej blachy do pieczenia
Pizza, na grubym ciescie 180 - 200 20 -30
Podptomyk 210 - 230 10 - 20
Ciasto francuskie 160 - 180 45-55
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&, °’C @)
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pierogi 180 - 200 15-25
Ciasto warzywne 160 - 180 50 - 60

Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrzac wstepnie pusty piekarnik.
Grillowac tylko cienko pokrojone kawatki miesa lub ryb.

Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym poziomie piekarnika, aby skapywat do niej
ftuszcz.

GRILL
L, °C O O =l
1. strona 2. strona
Poledwica wotowa 230 20 -30 20-30 3
Schab wieprzowy 210 - 230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-25 3

Termoobieg (niska temp.)

Funkcja stuzy do przygotowywania chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie dotyczy to
drobiu, ftustej pieczeni wieprzowej ani miesa duszonego w sosie wtasnym.

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

2. Jedli zaleca sie poziom frzeci, potdéz 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. Uzyé: Termosonda.

Ustawi¢ temperature na 120°C.

L O O =

Steki 0.2-0.3 20-40 3

Poledwica wotowa 1-15 90 - 150 3
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L, 0 O =
Pieczen wotowa 1-1.5 120 - 150 1
Pieczen cieleca 1-15 120 - 150 1

Potrawy mrozone

&L, °’C O =

Pizza, mrozona 200 - 220 15-25 2

Pizza American, mrozona 190 - 210 20 -25 2

Pizza, schtodzona 210 - 230 13-25 2

Przekgski typu pizza, mrozone 180 - 200 15-30 2

Frytki, cienkie 190 - 210 15-25 3

Frytki, grube 190 - 210 20-30 3

Cwiartki / Krokiety 190 - 210 20 - 40 3

Zasmaz. ziemniaki 210 - 230 20-30 3

Lasagna / Cannelloni, swieze 170 - 190 35-45 2

Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2

Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3

Skrzydetka kurczaka 180 - 200 40 - 50 2
Pasteryzowanie

Uzy¢ funkgji: Grzatka dolna.

Nalezy uzywaé wytgcznie stoikéw do pasteryzowania o tych samych wymiarach dostepnych
na rynku.

Nie uzywad stoikéw z pokrywkami typu twist-off i bagnetowymi ani puszek metalowych.
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Ustawiaé na blasze do pieczenia ciasta nie wiecej niz sze$¢ litrowych stoikdéw wekowych.
Napetnié stoiki do tego samego poziomu i zamkna¢ je klamrq.

Stoiki nie mogq styka¢ sie ze sobg.
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Wila¢ okoto 1/2 litra wody do blachy do pieczenia ciasta, aby zapewnié wystarczajgcg
wilgotnos¢ w piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie wrzeé (po okoto 35-60 minutach przy stoikach litrowych),
nalezy wytqczyé piekarnik lub zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz tabela).
Ustawi¢ temperature na 160 - 170°C.
OWOCE JAGODOWE

& O
Czas do zagotowania

Truskawki / Boréwki / Maliny / Dojrzaty 35-45
agrest

OWOCE PESTKOWE

§§9 @ , .
= . Kontynuowaé pasteryzacje
Czas do zagotowania o

w temperaturze 100°C

Brzoskwinie / Pigwy / Sliwki 35-45 10-15
WARZYWA
§§§ @ @ .
R=24 Czas do zagotowania Kontynuowac pcsferyzocqe w
temperaturze 100°C
Marchewki 50 - 60 5-10
Ogbérki 50 - 60 -
Pikle mieszane 50 - 60 5-10
Kalarepa / Groszek / Szpara- 50-60 15-20
gi

Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub papierem do pieczenia.

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

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

W przypadku uzycia dwoch blach umiescic je na pierwszym i czwartym poziomie
piekarnika.
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WARZYWA
I °C G (godz)
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa do zupy 60-70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3
OWOCE
Ustawi¢ temperature na 60 - 70 °C.
Y O (godz)
Sliwki 8-10
Morele 8-10
Plastry jabtek 6-8
Gruszki 6-9
Termosonda
WOLOWINA
xg oC Temperatura wewngqtrz potrawy

Lekko wysmazo-| Srednio wypie- |Dobrze wypieczo-
ne czone ne
Pieczen wotowa 55 60 70
Poledwica wotowa 45 60 70

§55
=

()
C Temperatura wewngtrz potrawy

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Klops 80 83 86
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WIEPRZOWINA
§§9 °C
= Temperatura wewnaqtrz potrawy
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wieprzo-
wy, wedzony / Schab wieprzowy, 75 78 82
z wody
CIELECINA
§§§ °C
= Temperatura wewnaqtrz potrawy

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90

BARANINA / JAGNIECINA

55§
=

[
C Temperatura wewnaqtrz potrawy

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone

Udziec barani 80 85 88

Comber barani 75 80 85

Pieczen jagnieca / Udziec jagniecy 65 70 75

DZICZYZNA
g °C Temperatura wewngtrz potrawy
Mniej Srednio wypieczo- Wiecej
ne
Comber zajeczy / Comber z dzi- 65 70 75
czyzny
Udziec zajeczy / Zajgc, w catosci / 70 75 80

Noga z dziczyzny
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DROB
§5 °C
= Temperatura wewnaqtrz potrawy
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone

Kurczak 80 83 85

Kaczka, cok:/po’rf)ws:: / Indyk, ca- 75 80 85
ty/piers

Kaczka, piers 60 65 70

RYBA (LOSOS, PSTRAG, SANDACZ)
N

[
C Temperatura wewnqtrz potrawy

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Ryba cata / duza / na parze / Ry- 60 64 68

ba cata / duza / pieczona

CASSEROLE — PODGOTOWANE WARZYWA
E

[
C Temperatura wewnaqtrz potrawy

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Zapiekanka z cukinii / Zapiekanka
z brokutami / Zapiekanka z kopru 85 88 91

witoskiego

CASSEROLE — NA SEONO
by

o,
C Temperatura wewnaqtrz potrawy

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Cannelloni / Lasagna / Zapiekany 85 88 o1

makaron

CASSEROLE — NA SEODKO
E

[
C Temperatura wewnaqtrz potrawy

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Casserole z biatego chleba z owo-
cc.lml/bez owocdw / Zcplekapka 80 85 90
ryzowa z owocami/bez owocéw /
Stodka zapiekanka z makaronem
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Coaceri si gratindri

Coacerea pe mai multe niveluri
Sfaturi pentru frigere

Frigere

Coacere paine

Crustd crocanta cu Functie Pizza
Grill

Gatire la temp. scazuta
Preparate congelate
Conservare

Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie
Senzor de gatire

Ne rezervam dreptul asupra efectudrii de modificari.

Recomandari pentru gatit

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

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

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

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

Recomandari pentru functiile speciale de gatire ale aparatului

Mentine cald

Simboluri utilizate in tabele:

216

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

Tipul de preparat

=
Functia de gatire
°C | Temperaturd

= | Accesoriu

Recipient (Gastronorm)

Greutate (kg)

Pozitie raft

Q||| ¢

Duratd gdtire (min)

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

la 80°C.

Incalzire farfurii
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Functia va permite sa incdlziti farfurii si preparate inainte de servire. Temperatura este
setatd automat la 70°C.

Puneti farfuriile si preparatele uniform pe raftul de sadrmd. 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. Utilizati
raftul de pe primul nivel. Setati functia: Dospire aluaturi si durata de gdtire.

Decongelare

Scoateti ambalajul alimentelor si puneti alimentele pe o farfurie. Nu acoperiti alimentele
deoarece acestea se pot extinde durata decongeldrii. Utilizati raftul de pe primul nivel.

Gatire cu abur

Procedati cu atentie la deschiderea usii cuptorului atunci cand functia este pornitd. Se poate
produce abur.

Aceastd functie va permite sa:

* sterilizati recipientele (de ex. biberoane),
e preparati toate tipurile de alimente, proaspete sau congelate.
Sterilizare

Asezati recipientele curate cu gura in jos pe centrul raftului aflat pe primul nivel.
Umpleti sertarul la nivelul maxim si setati timpul la 40 de minute.
Gatirea

Legume, carne, peste, paste fdinoase, orez, gris si oud pot fi gdtite, incdlzite, decongelate,
opdrite sau bdtute.

Puteti prepara o masd alcdtuitd din cdteva preparate intr-o singurd sesiune de gdtire.
Pentru a va asigura cd toate preparatele vor fi gata simultan, incepeti cu méncarea cu cea
mai lungd duratd de gdtire, dupd care addugati preparatele ramase la momentul adecvat,
conform specificatiilor din tabelele de gdtire

Gatire cu abur

Exemplu: Durata totald a acestei sesiuni de gatit este de 40 min. Mai intdi, infroduceti
Cartofi fierti, sferturi, dupd 20 min addugati File de somon si Broccoli, buchetele dupd 30
min .

Z O

Cartofi fierti, sferturi 40

File de somon 20
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§§§
=

O

Broccoli, buchetele

10

Folositi cea mai mare cantitate de apd necesard atunci cdnd gdtiti mai mult de un preparat

simultan.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

LEGUME
Setati temperatura la 100°C.

O

§55
=

8-10 Broccoli, buchetele, preincdlziti cuptorul gol
10 Rosii cu coaja
10-15 Spanac proaspat
10-15 Dovlecel taiat
15 Legume, opdrite
15-20 Felii de ciuperci
15-20 Ardei, fasii
15-25 Broccoli, intreg
15-25 Sparanghel verde
15-25 Vinete
15-25 Dovleac, cubulete
15-25 Rosii
20-25 Fasole, opdrita
20-25 Feticd, buchetele
20-25 Varzd creata
20 - 30 Teling, cuburi
20-30 Inele de praz
20 -30 Mazare
20-30 Mazare pastdi / Ardei Kaiser
20-30 Cartofi dulci
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O

§§§
=

20-30 Fenicul
20-30 Morcovi
25-35 Sparanghel alb
25-35 Varza de Bruxelles
25-35 Conopidd, buchetele
25-35 Gulie, fasii
25-35 Fasole albd boabe
30-40 Porumb dulce pe stiulete
35-45 Barba caprei
35-45 Conopidg, intfreagd
35-45 Fasole verde
40 - 45 Varzd alba sau rosie, fasii
50 - 60 Anghinare
55-65 Fasole boabe, inmuiate, raport apd / fasole 2:1
60 -90 Varzd muratd
70-90 Sfecld rosie
GARNITURI
Setati temperatura la 100°C.
9 iy

15-20 Cuscus, raport apd / cuscus 1:1
15-25 Tagliatelle proaspete

20 -25 Budinca de gris, raport lapte / gris 3:5:1
20-30 Linte, rosie, raport apa / linte 1:1
25-30 Spaetzle

25-35 Bulgur, raport apa / bulgur 1:1
25-35 Gadluste dosp., sdrate
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9 Ny
30-35 Orez parfumat, raport apd / orez 1:1
30-40 Cartofi fierti, sferturi
35-45 Gdluste din aluat
35-45 Gdluste din cartofi
35-45 Orez, raport apd / orez 1:1, raportul de apd la orez se poa-
te modifica in functie de tipul de orez
40 - 50 Mamaligd, raport lichid 3:1
40 - 55 Budinca cu orez, raport lapte / orez 2,5:1
45-55 Cartofi fard coaqjd, mediu
55-60 Linte, maro si verde, raport apd / linte 2:1
FRUCT
Setati temperatura la 100°C.
O Z
10-15 Felii de mere
10-15 Fructe de padure
10 - 20 Ciocolatd topita
20-25 Compot de fructe
PESTE
O &L, °’C
15-20 File de peste subtire 75 -80
20-25 Creveti, proaspeti 75 -85
20 - 30 Midii 100
20 - 30 File de somon 85
20 - 30 Pastrav, 0,25 kg 85
30-40 Creveti, congelati 75-85
40 - 45 Pastrav somonat, 1 kg 85
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CARNE
O L, °C
15-20 Carnati Chipolata 80
20 - 30 Carnat bavarez de vitel / Carnat alb 80
20 - 30 Carnat Viena 80
25-35 Piept de pui fiert 90
55-65 Sunca gatita, 1 kg 100
60-70 Pui fiert, 1 - 1,2 kg 100
70 - 90 Kasseler, fiert 90
80 -90 Vitel / Cotlet de porc, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

OUA

Setati temperatura la 100°C.

8

§§5
=

10-1 Oud fierte moi
12-13 Oug, fierte mediu
18 - 21 Oua fierte tari

Combinarea functiilor: Gatire intensiva + Gatire cu abur

Puteti combina aceste functii pentru a gati simultan carnea, legumele si garniturile.

1. Setati functia: Gatire intensiva pentru a prdji carnea.

2. Addugati legumele preparate si garniturile.

3. Reduceti temperatura cuptorului la aproximativ 90°C. Puteti deschide usa cuptorului la

prima pozitie fimp de aproximativ 15 minute.

4. Setati functia: Gatire cu abur. Gatiti impreund toate preparatele pdnd sunt gata.
Folositi prima pozitie a raftului pentru carne si a treia pozitie pentru legume. Puneti carnea

direct pe tava de gadtit.
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I Gattire intensiva Gatire cu abur
Primul pas: gatiti carnea Al doilea pas: addugati legumele
°C O °C O
Friptura de vitd, 180 60-70 100 40 - 50
1 kg / Varza de
Bruxelles, ma-
maliga
Friptura de porc, 180 60-70 100 30 -40
1 kg / Cartofi /
Legume, in sos
Friptura de vitel, 180 50 - 60 100 30-40
1 kg / Orez /
Legume
Umiditate ridicata
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
&L, °C @)
Crema custard / Tartd, in vase mici 90 35-45
Oua la cuptor 90 - 110 15-30
Terrine 90 40 - 50
File de peste subtire 85 15-25
File de peste gros 90 25-35
Peste mic, pand la 0,35 kg 90 20 - 30
Peste intreg pand la 1 kg 90 30-40
Galuste 120 - 130 40 - 50
Umiditate scazuta
Folositi a doua pozitie a raftului dacd nu este specificat altfel.
L, °C 8]
Rulouri proaspete 200 20 - 30
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&, °C O
Baghete proaspete, 40 - 50g 200 15-20
Baghete proaspete, congelate, 40 - 50g 200 25-35
Ruladd de carne, crudg, 0,5 kg 180 30-40
Paste la cuptor 170 - 190 40 - 50
Lasagna 170 - 180 45 -55
Paine, 0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Cartofi gratinati 160 - 170 50 - 60
Pui, 1 g 180 - 210 50-60
File de porc, afumat, 0,6 - 1 kgg, inmuiati 160 - 180 60-70
timp de 2 ore
Fripturd de vita, 1 g 180 - 200 60 - 90
Rata 1,5-2¢g 180 70 - 90
Fripturd de vitel, 1 g 180 80 -90
Friptura de porc, 1 g 160 - 180 90 - 100
Gascd, 3 g,utilizati raftul de pe primul nivel 170 130 - 170
Regenerare cu abur
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
&L, °’C @)
Preparate intr-o portie 110 10-15
Paste 110 10-15
Orez 10 10-15
Galuste 110 15-25

EasySteam

Abur pt Gatire cu abur
LEGUME

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
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Setati temperatura la maxim 100°C.

D by
8-10 Broccoli, buchetele, preincdlziti cuptorul gol

10 Rosii cu coaja
10-15 Spanac proaspat
10-15 Dovlecel taiat

15 Legume, opdrite
15-20 Ardei, fasii
15-20 Felii de ciuperci
15-25 Vinete
15-25 Conopidg, intreagd
15-25 Broccoli, intreg
15-25 Sparanghel verde
15-25 Rosii
15-25 Dovleac, cubulete
20-25 Feticd, buchetele
20-25 Varza creatd
20-25 Fasole, opdrita
20-30 Cartofi dulci
20-30 Mazare
20-30 Fenicul
20-30 Morcovi
20-30 Inele de praz
20-30 Teling, cuburi
20-30 Mazare pastdi
25-35 Conopidd, buchetele
25-35 Gulie, fasii
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O

§§5
=

25-35 Varzd de Bruxelles
25-35 Sparanghel alb
25-35 Fasole albd boabe
30-40 Porumb dulce pe stiulete
35-45 Fasole verde
35-45 Barba caprei
40-45 Varza albd sau rosie, fasii
50 - 60 Anghinare

55-65 Fasole boabe, inmuiate
60-90 Varza muratd
70-90 Sfecla rosie

GARNITURI
Setati temperatura la maxim 100°C.

O

§§§
=

15-20 Cuscus, raport apd / cuscus 1:1
15-25 Tagliatelle proaspete

20-25 Budincd de gris, raport lapte / gris 3:5:1
20-30 Linte, rosie, raport apd / linte 1:1
25-30 Spaetzle

25-35 Bulgur, raport apa / bulgur 1:1
25-35 Galuste dosp., sdrate

30-35 Orez parfumat, raport apd / orez 1:1
30-40 Cartofi fierti, sferturi

35-45 Gadluste din cartofi

35-45 Orez, raport apa / orez 1:1, raportul de apad la orez se

poate modifica in functie de tipul orezului.
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O by
35-45 Gdluste din aluat
40-50 Mamaligd, raport lichid 3:1
40-55 Budincd cu orez, raport lapte / orez 2,5:1
45-55 Cartofi fard coajd, mediu
55-60 Linte, maro si verde, raport apd / linte 2:1
FRUCT
Setati temperatura la 100°C.
S by
10-15 Felii de mere
10-15 Fructe de padure
10-20 Ciocolata topita
20-25 Compot de fructe
PESTE
O &L, °’C
15-20 File de peste subtire 75-80
20-25 Creveti, proaspeti 75-85
20-30 File de peste gros 75-85
20-30 Pastrav, 0,25 kg 75-85
20-30 Midii 100
30-40 Creveti, congelati 75-85
CARNE
O &L, °C
15-20 Carnati Chipolata 80
20-30 Carnat bavarez de vitel 80
/ Carnat alb
20-30 Carnat Viena 80
25-35 Piept de pui fiert 90
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8] &, °C
55-65 Sunca gdatitd, 1 kg 100
60-70 Pui fiert, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, fiert 90
80-90 Vitel / Cotlet de porc, 0,8 - 1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
OUA
O &L, °C
10-1 Oua fierte moi 100
12-13 Oug, fierte mediu 100
18-21 Oud fierte tari 100
35-45 Crema custard / Tarta 85
40-50 Terrine 85
Abur pentru fierbere
O &, °C
15-20 Oud la cuptor 110
20-30 Peste intreg pdnd la 1 kg 120 - 130
40 - 50 Galuste 120 - 130
50 - 60 Fiartd / Peste indbusit 130
60 - 90 Fiarta / Pui indbusit 130
100 - 140 Fiartd / Carne indbusita 130
Abur pentru Rumenire
O &L, °C
20-40 Peste gratinat 150
35-50 Legume umplute 150
35-45 Paste la cuptor / Tocanite 150
40 - 50 Lasagna 150
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@) &, °’C
60-70 Cartofi gratinati 150
75 -100 Coaste de porc 140 - 150
Abur pentru Coacere si Prajire
8] &L, °C
15-20 Baghete proaspete, 0,04 - 0,05 kg 200
15-25 Biscuiti 155-170
20-35 Produse de brutdrie din aluat cu droj- 170 - 180
die dulce
25-35 Baghete proaspete, congelate, 0,04 - 200
0,05 kg
25-35 Chifle din aluat de pdine 180 - 200
25-40 File de peste fript 170 - 180
30-40 Ruladd de carne, negdtitd, 0,5 kg 180
30-40 Caserold fripta 160
30-40 Omleta 160-170
30-45 Paine dulce 160 - 170
35-45 Peste prajit 170 - 180
45 - 60 Diverse tipuri de pdine, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Feluri dulci 160 - 180
50-60 Pui, 1 kg 180-210
60-70 Pulpd de porc, afumatd, 0,6 - 1 kg 160-180
60 - 90 Friptura de vita, 1 kg 180-200
70-90 Ratd 1,5 - 2 kg 180
80 -90 Fripturda de vitel, 1 kg 180
90 - 100 Fripturd de porc, 1 kg 160-180

Utilizati raftul de pe primul nivel.
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O Z, °C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Aluat de foietaj / Gustdri sarate / Ru- 155 - 180
louri
45-60 Aluat fraged 155 - 170
130-170 Gascd, 3 kg 170
Coacere

La prima coacere, folositi temperatura mai micd.

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

Cauzd posibila

Solutie

Baza praijiturii nu este
coaptd suficient.

Pozitia raftului nu este co-
rectd.

Puneti prdjitura pe un nivel mai
jos.

Prdjitura se farémiteaza
si devine cleioasd sau
nu este uniformd.

Temperatura cuptorului este
prea mare.

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

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

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

Prajitura este prea usca-
ta.

Temperatura cuptorului este
prea micd.

Data viitoare, setati cuptorul cu o
temperaturd mai mare.

Durata de coacere este
prea lungd.

Data viitoare setati o duratd de
coacere mai scurtd.
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Rezultatul coacerii

Cauzad posibild

Solutie

niform.

Prajitura se coace neu-

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

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

Aluatul prajiturii nu este dis-
tribuit uniform.

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

nate in retetd.

Prgjitura nu este gata
dupd terminarea dura-
tei de coacere mentio-

prea micd.

Temperatura cuptorului este

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

Coacerea pe un singur nivel

COACEREA IN FORME

&L, °C O =
Prgjiturd Ring / | Aer cald cu venti- 150 - 160 50-70 1
Briosa latie
Prgjiturd Madeira / | Aer cald cu venti- 140 - 160 70-90 1
Prdjituri cu fructe latie
Blat pentru tartd - | Aer cald cu venti- 150 - 160 20-30 2
aluat fraged, prein- latie
cdlziti cuptorul gol
Amestec blat pen- | Aer cald cu venti- 150 - 170 20-25 2
tru tartd - pandis- latie
pan
Prgjiturd cu brénza | Incalzire sus si jos 170 - 190 60 -90 1

PRODUS DE COPT iN TAVI DE COACERE

Preincalziti cuptorul gol, dacd nu se specifica altfel.

§§§
=

°’C

Pdine impletita /
Pdine coronitd,
preincdlzirea nu
este necesard

Incalzire sus si
jos

170 - 190

30-40 3
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&, °C O =
Christstollen Incalzire sus si 160 - 180 50-70 2
jos
Paine de secara: Incalzire sus si prima data: 230 20 1
jos dupd aceea: 160 30 - 60
- 180
Choux a la creme /| Incalzire sus si 190 - 210 20-35 3
Eclere jos
Rulada, Incalzire sus si 180 - 200 10 - 20 3
jos
Prgjiturd cu nucd | Aer cald cu ven- 150 - 160 20 - 40 3
sau alune, prein- filatie
cdlzirea nu este
necesard
Prgjiturd cu migda- | Incalzire sus si 190 - 210 20 -30 3
le cu unt / Prgjituri jos
cu zahdr ars
Tarte cu fructe, Incalzire sus si 180 35-55 3
preincdlzirea nu jos
este necesard
Placinta dospitd cu |  Incalzire sus si 160 - 180 40 - 60 3
umpluturd delicata jos
(de ex. branza dul-
ce, friscd, cremd
custard)
BISCUITI
Utilizati raftul de pe al treilea nivel.
L, °C O
Aluat fraged / Amestec | Aer cald cu ventilatie 150 - 160 15-25
pentru pandispan
Bezele Aer cald cu ventilatie 80 - 100 120 - 150
Pricomigdale Aer cald cu ventilatie 100 - 120 30-50
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&, °’C 8]
Biscuiti din aluat cu droj- | Aer cald cu ventilatie 150 - 160 20 -40
die
Aluaturi de foietaj, pre- | Aer cald cu ventilatie 170 - 180 20 -30
ncalziti cuptorul gol
Rulouri, preincalziti cup- Incalzire sus si jos 190 - 210 10 - 25
torul gol
Coaceri si gratindri
Utilizati raftul de pe primul nivel.
&L, °C Q)
Paste la cuptor Incalzire sus si jos 180 - 200 45 - 60
Lasagna Incalzire sus si jos 180 - 200 25-40
Legume gratinate, pre- Gatire intensiva 170 - 190 15-35
ncalziti cuptorul gol
Baghete cu brénza to- Aer cald cu ventilatie 160 - 170 15-30
pita
Lapte de orez Incalzire sus si jos 180 - 200 40 - 60
Peste la cuptor Incalzire sus si jos 180 - 200 30 - 60
Legume umplute Aer cald cu ventilatie 160 - 170 30 - 60
Coacerea pe mai multe niveluri
Utilizati functia: Aer cald cu ventilatie.
Pentru 2 tavi, folositi prima si a patra pozitie a raftului.
PRODUS DE COPT IN TAVI DE COACERE
&L, °’C @)
Choux a la creme / Eclere, preincdlziti cuptorul gol 160 - 180 25-45
Prgjiturd Streusel uscatd 150 - 160 30-45




ROMANA 233
BISCUITI
&L, °C O
Biscuiti cu aluat fraged 140 25-45
Bezele 80 - 100 130 - 170
Pricomigdale 100 - 120 40 - 80
Biscuiti din aluat cu drojdie 160 - 170 30 - 60
Aluaturi de foietaj, preincdlziti cuptorul gol 170 - 180 30-50
Rulouri 180 20-30
Sfaturi pentru frigere
Folositi vase de cuptor rezistente la caldura.
Frigeti carnea slab& acoperitd (puteti folosi folie de aluminiu).
Prgjiti bucatile mari de carne direct in tava.
Addugati putind apd in tavd pentru a preveni arderea grdsimii picurate.
Tntoarceti friptura dupd ce a trecut 172 - 2/3 din durata de gdtire.
Frigeti carnea si pestele in bucdati mari (1 kg sau mai mult).
Daca se sugereazd nivelul unu, puneti alimentele direct pe tava de gatit
Stropiti bucdtile de carne cu sucul propriu de mai multe ori pe durata frigerii.
Frigere
Utilizati raftul de pe primul nivel.
VITA
L, O °C O
Fripturd indbusita 1-15 Incalzire sus si 230 120 - 150
jos
Fripturd de vitd sau | groasd de 1 cm | Gatire intensiva 190 - 200 5-6
file, in sGinge, prein-
cdlziti cuptorul gol
Fripturd de vitd sau | groasa de 1 cm | Gatire intensiva 180 - 190 6-8
file, mediu, prein-
cdlziti cuptorul gol
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&, O °C @)
Fripturd de vitd sau | groasd de 1 cm | Gatire intensiva 170 - 180 8-10
file, bine facut, pre-
ncdlziti cuptorul gol
CARNE DE PORC
Utilizati functia: Gatire intensiva.
&L, O °C @)
Spinare / Gat / Halca 1-15 150 - 170 90-120
de jambon
Cotlete / Coastd de 1-15 170 - 190 30-60
porc
Ruladd de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipre- 0.75-1 150 - 170 90-120
parat
VITEL
Utilizati functia: Gatire intensiva.
&L, O °C O
Friptura de vitel 1 160 - 180 90 - 120
Picior de vitel 15-2 160 - 180 120 - 150
MIEL
Utilizati functia: Gatire intensiva.
L, O °C O
(°Q)
Pulpa de miel / Fripturd de miel 1-15 150 - 170 100 - 120
Spatd de miel 1-15 160 - 180 40 - 60
VANAT
L, O °C O
Spatd / Pulpd de iepure, preincdlziti cup- 1 Gatire intensiva | 180 - 200 | 35 - 55

torul gol

Spatd de cdprioard

1.5 - 2| Incalzire sus si jos

180 - 200 [ 60 - 90




ROMANA 235

&L, O °C @)
Pulpd de cdprioard 1.5 - 2 | Incalzire sus si jos | 180 - 200 | 60 - 90
PASARE
Utilizati functia: Gatire intensiva.
&L, O °’C O
Pasare, portii 0.2-0.25 200 - 220 30 -50
Pui, jumdtate 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Pui, pui mare 1-15 190 - 210 50-70
Rata 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gascd 35-5 160 - 180 120 - 180
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240
PESTE
&L, O °’C O
Peste intreg 1-15 Gatire intensiva 180 - 200 30-50

Coacere paine

Preincdlzirea nu este recomandatd.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

PAINE
L, °C O
Pdine alba 170 - 190 40 - 60
Baghetd 200 - 220 35-45
Brios& 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Paine de secard 170 - 190 50-70
Pdine din faind integrald 170 - 190 50-70
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&, °C @)
Paine din cereale integrale 170 - 190 40 - 60
Chifle din aluat de pdine 190 - 210 20-35
Crusta crocanta cu Functie Pizza
PIZZA
Utilizati raftul de pe primul nivel.
&L, °C 8]
Tarte 180 - 200 40 - 55
Tartd cu spanac 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Tartd elve- 170 - 190 45 -55
fiana
Pldcintad cu mere, acoperita 150 - 170 50 - 60
PIZZA
Preincalziti cuptorul gol inainte de a gati.
Utilizati raftul de pe al doilea nivel.
L °’C 8]
Pizza, blat subtire si crocant, 210 - 230 15-25
folositi cratita adéanca
Pizza, blat gros si crocant 180 - 200 20-30
Paine nedospitd 210 - 230 10 - 20
Tartd cu aluat de foietqj 160 - 180 45 -55
Tartd flambatd 210 - 230 15-25
Galuste 180 - 200 15-25
Placintd cu legume 160 - 180 50 - 60

Grill

Preincdlziti cuptorul gol inainte de a gati.
Folositi gratarul numai cu bucdti subtiri de carne sau de peste.

Puneti o cratitd pe prima pozitie a raftului pentru a colecta grdsimea.
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GRILL
&L, °C O O =
Pe o parte  |Pe cealaltd parte
File de vita 230 20-30 20-30 3
Cotlet de porc 210 - 230 30 -40 30-40 2
Spatd de miel 210 - 230 25-35 20-25 3

Gatire la temp. scazuta

Aceastd functie va permite sa preparati carne fragedd, fard grdsimi si peste. Nu se aplicd
pentru: pui, fripturd grasa de porc, fripturd indbusitd.

1. Frigeti carnea timp de 1 - 2 minute pe fiecare parte intr-o cratitd la cdldurd ridicatd.
2. Daca se recomandd a treia pozitie a raftului, puneti alimentele direct pe raftul de sGrmd.

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 sGrma.
Gatiti infotdeauna fard capac in timp ce utilizati aceastd functie.
3. Utilizare: Senzor de gatire.

Setati temperatura la 120°C.

&, O @) =
Fripturi 0.2-0.3 20 - 40 3
File de vita 1-15 90 - 150 3
Friptura de vita 1-15 120 - 150 1
Friptura de vitel 1-15 120 - 150 1
Preparate congelate
&L, °’C O =
Pizza congelata 200 - 220 15-25 2
Pizza Americand, congelata 190 - 210 20 -25 2
Pizza, refrigerata 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, congelata 180 - 200 15-30 2
Cartofi prdgjiti, subtiri 190 - 210 15-25 3
Cartofi prdgjiti, grosi 190 - 210 20 -30 3
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Cartofi wedges / Crochete 190 - 210 20 - 40 3
Bulete 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Paste cannelloni, proaspete 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Paste cannelloni, congelate 160 - 180 40 - 60 2
Brdnzd la cuptor 170 - 190 20-30 3
Aripioare de pui 180 - 200 40 - 50 2

Conservare

Incalzire josUtilizati functia .

Utilizeazda numai borcane cu aceleasi dimensiuni disponibile pe piatd.

Nu utilizati 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.

Cand lichidul din borcane incepe sa fiarbd (dupd aproximativ 35 - 60 de minute pentru
borcane de un litru), opriti cuptorul sau reduceti temperatura la 100°C°C (consultati tabelul).

Setati temperatura la 160 - 170 °C.
FRUCT MOALE

55§
p =2l

O

Fierbere pdnad la aparitia bulelor de aer
Cdpsuni / Afine / Zmeurd / Agrise coapte 35-45
FRUCT CU SAMBURE
§§§ @ @
= Fierbere pdnad la aparitia bu-| Fierbere in continuare la
lelor de aer 100°C
Piersici / Gutui / Prune 35-45 10-15
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LEGUME
O O
N Fierbere pand la aparitia bu-|  Fierbere in continuare la
lelor de aer 100°C
Morcovi 50 - 60 5-10
Castraveti 50 - 60 -
Muraturi asortate 50 - 60 5-10
Gulie / Mazare / Sparanghel 50 - 60 15-20

Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie

Acoperiti tavile cu hdrtie ceratd sau pergament de copt.

Pentru rezultate mai bune, opriti cuptorul la jumdtatea timpului de uscare, deschideti usa si
|Gsati-l s& se rdceascd timp de o noapte pentru finalizarea uscarii.

Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a raftului.

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

LEGUME
& °C O )
Fasole 60-70 6-8
Ardei 60 -70 5-6
Legume pentru supa 60-70 5-6
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3
FRUCT
Setati temperatura la 60 - 70 °C.
e D (h
Prune 8-10
Caise 8-10
Felii de mere 6-8
Pere 6-9
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VITA
§9 ° . .. .
= C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor
In sGnge Mediu Bine facut
Friptura de vita 55 60 70
Muschi de vita 45 60 70
§§9 K/ . .. .
= C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor
Suculent Mediu Mai mult
Ruladd de carne 80 83 86

CARNE DE PORC

=27 °C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor
Suculent Mediu Mai mult
Jambon / Friptura 80 84 88
Bucatd de spatd / File de porc, afu-
mat / File de porg, fiert 7 78 82
VITEL
§§§ 9, . .. .
= C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor
Suculent Mediu Mai mult
Friptura de vitel 75 80 85
Picior de vitel 85 88 90

BERBEC / MIEL

§5§

[
C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor

=
Suculent Mediu Mai mult
Pulpd de berbec 80 85 88
Spatd de berbec 75 80 85
Fripturd de miel / Pulpd de miel 65 70 75
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VANAT
§§9 °C . . .
= Temperatura zonei de mijloc a alimentelor
Suculent Mediu Mai mult
Spata de iepure / ?pofc de ca- 65 70 75
prioard
PUIPG de |epurev/ Ieplire ?G'b?flc, 70 75 80
intreg / Pulpd de cdprioara
PASARE
§§§ °C . .. .
= Temperatura zonei de mijloc a alimentelor
Suculent Mediu Mai mult
Pui 80 83 85
Rata, m'rreaga / Juma.'rofe / Cur- 75 80 85
can, intreg / piept
Ratd, piept 60 65 70

PESTE (SOMON, PASTRAV, SALAU)

55§
=

(<)
C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor

Suculent

Mediu

Mai mult

Peste intreg / mare / la abur /
Peste intreg / mare / fript

60

64

68

TOCANITE - LEGUME SEMIPREPARATE

555
=

O,
C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor

Suculent

Mediu

Mai mult

Caserold de zucchini / Tocdnitd de
broccoli / Tocanitd cu fenicul

85

88

91

TOCANITE - SARATE

585
=

o,
C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor

Suculent

Mediu

Mai mult

Paste cannelloni / Lasagna / Paste
la cuptor

85

88

91
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§55
=

[
C Temperatura zonei de mijloc a alimentelor

cu / fard fruct / Caserold cu tditei
dulci

Suculent Mediu Mai mult
Caserold de pdine albd cu / fara
fruct / Caserold de terci de orez 80 85 90
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PekomeHaaumm no npurotoBneHunto 243
PekomeHaaumm no ncnonb3oBaHMIO 244
CMeumnanbHbIX PEXMMOB HArpPeBa

npubopa

BnadkHbIM nap 244
KombuHuposaHHas doyHkums: Typbo- 249
rpvnb + BnadkHeir nap

MHTeHCMBHBIN Nap 249
Fopsunii nap (25%) 250
PereHepauus 251
EasySteam 251
Bbineuka 256
CoseTbl Mo BbiNeuke 257
BbinekaHue Ha ooHOM ypoBHe 257

I'Ipc:Bo HQA U3SMEHEHUA COXPaHAeTCA.

MeyeHbe 1 3anekaHku

BbinekaHWe Ha HECKONbKMUX YPOBHSIX
PexomeHpauum no xapke

XKapka

Xne6

XpycTawwas Bbineyka ¢ coyHKUMEN
Muuua

Mpunb

HuskotemneparypHoe npurotosnexHune
30MOpPOXKEHHbIE NPOAYKTHI
KoncepsuposaHue

BbicywmBaHue - Fopsiunit Bospyx
Tepmouuyn

PeKOMeHAG LiMn No npuUroToBsieHUIO

MpuBeaeHHbIe B TAGIMULAX 3HAYEHMS
TEMNepAaTypbl U BPEMEHW NPUTOTOBIEHUS
ABMISHOTCS OPUEHTUPOBOYHbIMU. OHU 3aBUCST
OT peLenTa, a TaKXe OT Ka4YeCTBd U
KONMUYECTBA UCMONb3YEeMbIX UHIPEANEHTOB.

Baw npunbop MoxeT BbINeKkaTb UK XApUTb
MHaYe, Yem npeabiaywmin npubop. B
PEKOMEHAALMSIX HUXKE NPUBOASATCS
peKkomMeHAyeMble HACTPOMKM TEMMEPATYPbI,
BPEMEHU MPUTOTOBEHMS U MOMOXEHUS
NPOTUBHEN A1 ONpPefeneHHbIX BUAOB
NPOAyKTOB.

Mono>eHWs NPOTUBHEN OTCUMTLIBAIOTCS OT
AHO AyXOBOTO LWKACPA.

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

CumBOTrbI, UCnonb3yemble B TAGNMLAX:

243

259
260
261
261
263
264

265
265
266
266
267
268

B | Tun 6niona
Pe>xkum Harpesa
°C | Temnepartypa
= | Akceccyap

Kontennep (Gastronorm)

Bec (kr)

Mono>xeHue NPOTUBHA

Bpems npurotoeneHus (MmH)

Q||| ¢
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PekomeHaaumMm no UCNonb30BAHUIO CNELMANbHbIX PEXXUMOB
HarpeBa npubopa

Moanep>canune Tenna

JaHHas doyHKLMS MO3BOSSET NOAAEPXMBATL BMIOA0 ropsiunm. Temneparypa aBToMaTUYECKU
ycTaHasnueaeTcs Ha 3HadeHue 80°C.

Moporpes Tapenok

HaHHas doyHKUMS NO3BONSET NOAOrPEBATL TAPENKU 1 BRIOAA Neper UX Nofayen K CTony.
Temnepatypa aBToMaTUYECKU YCTAHABAMBAETCS HA 3HauYeHue 70°C.

PGBHOMepHO pasmecTuTe Tapenkn n 6J'|IO.D.C| no Bcew pelweTke. MCI'IOJ'II:-3y;1Te nepsoe
nono>keHne NPoTUBHS. Mo ncreyeHnn NonoBMHBbI BpeMeHU Harpesa NMOMEHSINTE UX MECTAMM.

MoaroTtoeka Tecta

HaHHas dpyHKUMS MCnonb3yeTcs Ansi NOAbEMA APOXXKEBOro Tectd. [Nomectuts Tecto B
Gonbluyio Mucky. Micnonbsyite nepsoe nomnoxeHne npoTueHs. 3agante doyHKUMIO:
MoarotoBKa TECTA U BPEMS MPUrOTOBIIEHMSI.

Pasmopa>kueaHue

CHUMUTE YNAKOBKY NPOAYKTA M MOMNOXWTE MPOAYKTbI HA TapernKy. Huuem He HakpbiBaiiTe
MPOAYKT, TAK 3TO MOXET YBENTMYUTb BPEMSI PA3MOPAXMUBAHMS. Mcnonb3yite nepsoe
NonoXeHne NPOTUBHS.

Bna>kHbiK nap

Cobrniopante oCTOPOXKHOCTb, OTKPbIBAS ABEPLY AYXOBOrO WKAGPA NP BKIOYEHHOM
cpyHKLMKU. MoxKeT BbIXOAUTL NaAp.

B aTom pexxume MOXHO:

*  CTepunU30BATL KOHTEMHePbI (HAaNpUMep, ByTbINOYKM AIst AETCKOTO MUTAHUS);
* [OTOBWUTb BCE BUAbI BMIOA KK U3 CBEXMUX, TAK Y 30MOPOXXEHHbIX NPOAYKTOB.
Crepunusauus

MomecTute YncTbie KOHTENHEPbI B MOMTOXEHUU KBBEPX BHOMY» B LIEHTP MOJSIKU HO NMEepPBOM
YPOBHe.

HanonHute BbIABUXKHOM pe3epBydp A0 MAOKCUMAIBHOM OTMETKMU U YCTOHOBUTE
npoponmkutensHocTb 40 MUHYT.

[MpurotoeneHne

Mo>HO roToBuWTb, PO3OrPEBATH, PA3MOPAXMBATL, TOMUTL U BNAHLWMPOBATL OBOLUM, MSICO,
PbIOY, MOKAPOHHbIE U3AENUs, PUC, KyKYPY3Y, MOHHYIO KPYMY U SrLa.

30 OAMH LMKI NMPUIOTOBIEHUSE MOXHO MPUTOTOBUTL CPA3Y HECKOsbKo Grog. Ytobbl Bee
6ntofa Obiny roToBbI OAHOBPEMEHHO, HOYHWTE C MPOAYKTOB, KOTOPbIE FOTOBSITCS AObLUE
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BCero, a 3aTeM B COOTBETCTBYIOLLUE MOMEHTbI ﬂ.O6GBﬂﬂﬁTe OCTAJIbHblE 6]'IIOJ1C1 TAK, KAK
OMUCAHO B TG6J‘IMLI,CIX NPUTOTOBIEHUSA NULLN

BrnaxkHbi nap

Mpumep: Obwee Bpems unkna npurotoenexus coctasnset 40 muH. CHauana nomecture
Bap. kapr., yetBeptywiku, 3atem Yepes 20 muH gobasbTe Jlococs, doune n bpokkonu, cou.,
3atem yepes 30 MuH.

Z O

Bap. kapr., yeTBEPTYLIKM 40
Jococs, doune 20
Bpokkonu, cous. 10

Mpw npurotosneHun Gonblue 0fHOro BMIOAA PA3 UCMONbL3YITE MAKCUMATbHOE Tpebyemoe
KONMUYEeCTBO BOAbI.

Mcnonb3yiTte BTOpOE MNONOXEHUE MPOTUBHS.

OBOLLM
YcraHosute Temnepatypy Ha 100°C.

@) 5
8-10 Bpokkonu, cous., npensapuTesnbHbIN PA3OrPEB MyCTOro AyXO-
BOro wkadpa
10 OuuLeHHble NOMUAOPSI
10-15 LLinuHar, ceexxuni
10-15 LlykkuHu, nomtmkm
15 Osowwu, 6NaHWMPOBAHHbIE
15-20 Hapes. rpubbi
15-20 Cnagpk. nepeu, nonockamu
15-25 Bpokkonu, uenvkom
15-25 Cnapxa, 3eneHas
15-25 BaknaxaHs!
15-25 TbikBO, KyGUKAMM
15-25 Momupopei
20-25 Daconb, GNAHWMPOBAHHAS
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§§§
=

20-25 Mal-canar, couseTus

20-25 CaBsorickas kanycra

20-30 Cenbaepeit, kybrkamm

20 -30 INyk-nopew, konbLamm

20-30 lopox

20 -30 lopox B cTpyukax / MNepeL cTpyyKoBbIN

20-30 Barar

20-30 DeHxenb

20 -30 MopkoBb

25-35 Cnap>xa, 6enas

25-35 Bptoccenbckas kanycra

25-35 Lis. kanycra, cous.

25-35 Konbpabu, conomkoi

25-35 Benas doaconb

30 -40 Cnapgkas KyKypy3a B MoyaTkax

35-45 CkopuoHepa (nucr.kanycra)

35-45 Lis. kanycra, uennkom

35-45 3enenas doacorb

40 - 45 BenokoyaHHas MM KPACHOKOYAHHAS KAMYCTA, NOMOCKAMM

50 - 60 ApTuioku

55-65 CylweHas dpacorb, 30MOYEHHAs!, COOTHOLWEHWe Boaa/
dpacons 2:1

60-90 KeaweHas kanycra

70-90 Ceexna

FAPHUPbI

YcraHosute Temnepatypy Ha 100°C.
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9 Ny

15-20 Kyckyc, cootHolweHune Boaa/kyckyc 1:1

15-25 Tanbstenne, ceex.

20-25 MGQHHbIN MyAUHT, COOTHOWEHME MONOKO/MaHHas kpyna 3,5:1

20-30 YeuesuLa, KpAcHasi, COOTHOLWEHUe Boaa/ Yeyesuua 1:1

25-30 Lneune (Hemeukne MOKAPOHHbIE U3aenus)

25-35 Bynryp, cootHoweHnue Boga/0ynryp 1:1

25-35 ConeHble kneuku

30-35 Oywmctein puc, cootHoweHue soaa/puc 1:1

30 -40 Bap. kapr., yeTBEPTYLIKM

35-45 XnebHble knewkm

35-45 Kaptodb. kneuku

35-45 Puc, cootHoweHune Boapbl u puca 1:1; cooTHowweHne moxxet
MEHSITbCS B 30BUCMMOCTM OT TUMA PUCa

40 - 50 [MoneHTa, cootHoweHue ¢ Bopon 3:1

40 -55 PucoBbivi nyanHr, cooTHoweHue monoko/puc 2,5:1

45 - 55 Kaprodpens B myHanpe, cpenH.

55-60 YeueBunua, KOpPUUYHEBAS U 3ENEHAS, COOTHOLWEHWE Boad/

yeuesuua 2:1

OPYKTbI
YcraHosute Temnepatypy Ha 100°C.

O g

10-15 JNomtukn s6noka
10-15 Mopsiune sropbl
10-20 Pacrannueanue wokonanga

20-25 DpyKTOBBIN KOMNOT
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PbIBA
O &L, °C
15-20 ToHkoe pbibHOe doune 75 -80
20-25 Kpesetku, ceexuve 75-85
20 -30 Muaun 100
20 - 30 Jlococs, doune 85
20 - 30 ®Dopens, 0,25 kr 85
30-40 Kpesetku, 3amopox. 75-85
40 - 45 Jococb-Tanmets, 1 kr 85
MACO
O &L, °C
15-20 Yunonara (ce.oxor.kon6b.) 80
20-30 Baeapckas tensubs cocucka / Genas cocucka 80
20-30 BeHckas cocucka 80
25-35 OTBapH. Kyp. rpyaka 90
55-65 Bapetras BetuuHa, 1 «r 100
60-70 TyweHas kypuua, 1- 1,2 r 100
70 -90 CononuHa «Kaccenep», TyweHas 90
80 -90 Tenstuna / CeuHas Beipeska, 0,8 - 1 kr 90
110 - 120 TadvenbLnuuy, 100
SAMLIA

YcraHosute Temnepatypy Ha 100°C.

O

555
=

10-1

Aviua BcmaTky

12-13

9nua B mewovek

18 - 21

Aviua BKkpyTyio
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KombunupoBaHHas doyHkuus: Typ6o-rpunb + BnaxkHbin nap

JlaHHble PeXXMMbl MOXXHO KOBMMUHUPOBATL AN OAHOBPEMEHHOTO MPUTOTOBMEHUS MSICA,
OBOLLEN U TAPHUPOB.

1. YcraHosute doyHKumio: TypGo-rpunb Anst XXapKu msaca.

2. JobaBbTe NOArOTOBMIEHHbIE OBOLUM U TAPHUPbI.

3. CHusbTe Temnepatypy Ayxosoro wkadod npumepHo Ao 90°C. MoxHO OTKpbITE ABEPLYY

AYXOBOTO WKAJOD A0 NEPBOro doUKCMPOBAHHOTO MOMOXEHUs MPUMEPHO HA 15 MUHYT.
4. YcraHosute dpyHKuUMio: BnadkHbii nap. MotoBbTe Bce Gnioaa BMeCTe A0 rOTOBHOCTM.
Mcnonb3yiite nepsoe NonoXKeHWe NPOTUBHS ANs MACA U TPETbE MOMOXEHWE NMPOTUBHS Ans
oBoluen. MNonoxure Msico HENOCPeaCTBEHHO HA SMATMPOBAHHbBIN MPOTUBEHb.

N Typ6o-rpunb BnaxHbvi nap
Mepsbivi 3TaN: NpurotosneHue msca | Bropoi stan: nobaenexune osoLue
°C O °C O
Poctoudp, 1 «r / 180 60 -70 100 40 - 50
Bptoccenbckas
KQMycTa, nosex-
Ta
XKapeHas ceu- 180 60-70 100 30-40
HuHa, 1 kr /
Kaprtodoens /
Osgoum, c coy-
com
KapeHas Tens- 180 50 - 60 100 30 -40
TMHa, 1 kr /
Puc /7 Osowm

MUHTeHcuBHBbIK Nap

MCI'IOJ'Ib3yi:1Te BTOpPOE NOoNnoXXeHne NpoTUBHS.

Z, °C O
3aBapHown kpem / PnaHbl B He- 90 35-45
BOorbLMX YALWKAX
Meuenble aiua 90 - 110 15-30
TeppwH 90 40 - 50
ToHkoe pbibHOe dourne 85 15-25
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&L, °C @)
Toncroe pbibHoe doune 90 25-35
He6onbwas pbiba, ao 0,35 kr 90 20-30
Pbi6a, uenukom, go 1 kr 90 30-40
Kneuku 120 - 130 40 - 50
Fopsauun nap (25%)
Mcnonb3yiite BTOpoe NonoxeHne NPOTUBHSI, ECIIN HE YKA3AHO MHAYE.
&L, °C O
Bynouku-nonydoabpukarsi 200 20-30
BareTtbi-nonydpabpukartsl, 40 - 50 r 200 15-20
Baretbi-nonydoabpukaTbl, 30MOPOXKEHHbIE, 200 25-35
40-50r
MscHom pyner, ceipon, 0,5 kr 180 30-40
3aneKkaHKa M3 NacTbl 170 - 190 40 - 50
Nazabs 170 - 180 45 - 55
Xne6,0,5-1r 180 - 190 45 - 60
KaprodpenbHas 3anekaxka 160 - 170 50 - 60
Leinnenok, 1r 180 - 210 50 - 60
KonueHas ceuHas Bbipeska, 0,6 - 11, BbIMa- 160 - 180 60-70
4MBaThL 2 Yaca
Poctbudp, 1r 180 - 200 60 -90
Y1ka, 1,5-2r 180 70 - 90
XKapeHas tenstuHa, 11 180 80 -90
KapeHas ceuHuHa, 11 160 - 180 90 - 100
lyck, 3 1, ncnonb3yire nepsBoe NoONoXeHue 170 130 - 170
MPOTUBHSI
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Mcnonb3yiite BTOpoe NonoXKeHne npoTUBHSI.

L, °C 8]
MopumoHnHbie bnoaa 110 10-15
MakapoHHble usgenus 110 10-15
Puc 1o 10-15
Kneukn 10 15-25
EasySteam
Ha napy
OBOLWN
Wcnonbayiite BTOpoe NonoxeHue NpoTmBHs.
3aparite makcumaneHyto Temneparypy 100°C.
e by

8-10 Bpokkonu, cous., NpeaBapUTENbHbINM PA3OrPEB MyCTO-
ro LyxoBoro wkadpa

10 OuunieHHble NoMUaOPbI
10-15 LUnuHart, ceexunn
10-15 LlykkuHu, nomtmkm

15 Oeowu, 6GNAHWIMPOBAHHbIE
15-20 Crnagk. nepeL, nonockamm
15-20 Hapes. rpubsl
15-25 BaknaxaHsi
15-25 Lis. kanycra, uennkom
15-25 Bpokkonu, uennkom
15-25 Cnap>a, 3eneHas
15-25 Momumpopel
15-25 TbikBa, KyOUKaMM
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20-25 Maw-canart, couseTus

20-25 Casorckas kanycra

20-25 ®daconb, 6GNAHWUPOBAHHAS

20-30 Barar

20-30 Fopox

20-30 Denxenb

20-30 Mopkoeb

20-30 INyk-nopew, konbLamm

20-30 Cenbaepeit, Kybrkamm

20-30 lopox B cTpyukax

25-35 Lis. kanycra, cous.

25-35 Konbpabu, conomkon

25-35 Bptoccenbckas kanycra

25-35 Cnapxa, 6enas

25-35 Benas dpaconb

30-40 Crnapkast KyKypysa B MOYaTKAX

35-45 3eneHas doaconb

35-45 CkopuoHepa (nucr.kanycra)

40-45 BenokoyaHHas unu KpAcHOKOYAHHAS KAMYCTa, Nomno-
CKAMM

50 - 60 Aptuiioku

55-65 CywweHas dpacornb, 30MOYEHHas

60-90 KeaweHas kanycra

70-90 Ceexna

FAPHUPbI

3aparite makcumanbHyto Temneparypy 100°C.
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O by
15-20 Kyckyc, cootHoweHue Boaa/kyckyc 1:1
15-25 Tanbstenne, ceex.
20-25 MGaHHBIN NyAUHT, COOTHOLIEHWE MONIOKO/ MOHHAS KPY-

na 3,5:1
20-30 YeueBuLa, KPACHAsI, COOTHOLEHUe Boaa/ Yeyesuua 1:1
25-30 LLneune (HemeLkne MOKAPOHHbIE U3aenus)
25-35 Bynryp, cootHoweHnwne Bopa/6ynryp 1:1
25-35 ConeHble kneuku
30-35 Hywwuctbint puc, cootHowwenue soaa/puc 1:1
30-40 Bap. kaprt., yetBEepTYyLIKM
35-45 Kaprodp. kneuku
35-45 Puc, Bopa B cootHoweHunn 1:1, cooTHOLWEHWE BOAbI U
PUCA MOXET M3MEHSTLCS B 3ABUCMMOCTM OT TUMA PUCA.
35-45 XnebHble Kneukm
40-50 MoneHTa, cooTHoweHue ¢ Bopown 3:1
40-55 PucoBbIi nyamHr, cooTHolweHne monoko/puc 2,5:1
45-55 KapTodpens B myHanpe, cpenH.
55-60 YeueBunLa, KOPUYHEBAS U 3ENEHAS, COOTHOLLIEHME BO-
aa/vevesnua 2:1

OPYKTbI
YcraHosute Temnepatypy Ha 100°C.

O

§§5
=

10-15 JTomTukm s6noka
10-15 lopsune sroppbl
10-20 Pacrannueanue wokonaaa
20-25 @pyKTOBBIN KOMNOT
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PbIBA
O &L, °C
15-20 ToHkoe pbibHOE doune 75-80
20-25 Kpesetku, ceexuve 75-85
20-30 Torncroe pbiGHoe doune 75-85
20-30 ®opernb, 0,25 kr 75-85
20-30 Muaun 100
30-40 Kpesetku, 3amopox. 75-85
MACO
O L, °C
15-20 Yunonara (cs.oxot.konb.) 80
20-30 BaBapckas Tensubs cocucka 80
/ 6enas cocncka
20-30 BeHckas cocucka 80
25-35 Or1BApH. KYyp. rpyaka 90
55-65 BapeHas BetunHa, 1 kr 100
60-70 TyweHas kypuua, 1 - 1,2 kr 100
70-90 CononuHa «Kaccenep», TyleHas 90
80-90 Tenstuna / CeuHas Beipeska, 0,8 - 1 kr 90
10-120 Tadvenbnuy 100
ANLIA
O &L, °C
10-1 Aiua BcmaTky 100
12-13 SAiua B Mewwovek 100
18-21 SAua BKpyTyto 100
35-45 3asapHoit kpem / Pnax 85
40-50 TeppwH 85
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TyweHue (c napom)
O &L, °C
15-20 [NeyeHsble anua 1o
20-30 Pbi6a, uenvkom, go 1 kr 120 - 130
40 - 50 Kneuku 120 - 130
50 - 60 Tywenwue / TyweHas pbiba 130
60 -90 TyweHue / TyweHbIi LbINneHoK 130
100 - 140 Tywenwue / TyweHoe msico 130
3anekaHue (c napom)
O &L, °C
20-40 3anekaHka ¢ pbibon 150
35-50 DapLmMpoBaAHHbIE OBOLM 150
35-45 3anekaHka 13 NacTbl / 3aneKaHku 150
40 - 50 JasaHbs 150
60-70 KaprodpenbHas 3anekaHka 150
75 -100 CBUH. rpyanHKa 140 - 150
YKapka u Bbineyka (c napom)
O &L, °’C
15-20 Baretbi-nonydoabpukarsi, 0,04 - 0,05 200
Kr
15-25 Buckeutbl 155-170
20-35 CnobHble apodoKeBble Oynoyku 170 - 180
25-35 Baretbi-nonydpabpukatsl, 3amopo- 200
eHHble, 0,04 - 0,05 kr
25-35 Bynouku 180 - 200
25-40 KapeHoe pbibHoe doune 170 - 180
30-40 MsicHon pyner, nonydpabpukar, 0,5 kr 180
30-40 3anekaHka 160
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8] &, °’C
30-40 Owmner 160-170
30-45 Cnaakuii xneb 160 - 170
35-45 XKapeHas pbiba 170 - 180
45 - 60 PasnuyHble Buabl xneba, 0,5 - 1 «r 180 - 190
45 - 60 Cnaakue 3anekaHku 160 - 180
50 - 60 Lsinnenoxk, 1 kr 180-210
60-70 Konu. cauH. BbIp., 0,6 - 1 kr 160-180
60 -90 Poctbudp, 1 kr 180-200
70-90 Y1ka, 1,5 - 2 kr 180
80 -90 XKapeHas tenstuna, 1 «r 180
90 - 100 KapeHas cBuHMHA, 1 kr 160-180

Mcnonb3yiTte nepBoe NonoxeHne npoTUBHSI.

O 2, °C
15-30 Muuua / Pokauua 190 - 210
30-45 M3penus u3 cnoeHoro tecta / Hecnaa- 155 - 180
Kui nupor / Pynertbl
45-60 MecouHoe Tecto 155 - 170
130-170 Mycb, 3 kr 170
Bbineuka

B nepsbiit pa3 ncnonb3yiite 6onee HU3KYIO TEMMNEPATYPY.

Mpu BbiNekaHUK Gonee Yem HO OAHOM MOMOXEHUMU MPOTUBHS BPEMS! BbINEKAHUS MOXXHO
yBenuuntb Ha 10—15 muHyT.

Muporu 1 Beineuka, pPacnonoXeHHbIe HA PA3HOM BbICOTE, HE BCETAA NMOAPYMSHUBAIOTCS
paBHOMepHo. B cnyyae HepaBHOMEPHOrO MOAPYMSHUBAHUS HET HEOOXOAUMOCTU MEHSITL
HOCTPOMKM TeMnepaTypsbl. PO3HWLA BIPOBHSIETCS B XOAE BbINEKAHMS.

B xome npurotoeneHus npotMBHU MOTyT edoOPMUPOBATLCS. [Tocre ocTbIBaHMS NPOTUBHEN
3T fedoopMALMU UCHE3AIOT.
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Pesynetar Binekaxus/
XKAPKK

Bo3moxxHas npuynHa

Pewenne

Hwu3 nupora HepocTa-
TOYHO MOAPYMSHEH.

HeBepHbii BbIGOP nonoxe-
HUsI MPOTUBHSI.

BbibepuTe ans TopTa Gonee Hus-
KW YPOBEHb.

Mupor onapaet n oc-
TAeTCsa CblPbIM UNMKU Ya-
CTUYHO HenponeyeH-
HbIM.

C]'IVILIJKOM BbICOKOS Temne-
paTypa 4yxoBoro wkadpa.

B cnepytowmit pas HemHoro no-
HU3bTE TEMMEPATYPY AYXOBOrO
wkadpa.

Temnepartypa ayxosoro
WKAdoa CIMULLKOM BbICOKA, A
BPEMs! BbINEKAHMS CITULLKOM
marno.

B cnepytowmii pas yeenuubTe Bpe-
Msl BbIMEYKM U MOHU3bTE TEMMEpPA-
TypY AyXOBOrO WwKadoa.

Mupor cnuiukom cyxon.

CrviKOoM HKU3KAs Temnepa-
TYpa AyXoBoro wkadoa.

B cnepytowmii pas nosbickTe TEM-
neparypy AyxoBoro wkadoa.

Cnuwwkom Gonbluoe Bpemst
BbINEKAHMS.

B cnepytowmit pas ymeHbLwnte
BPEMS BbINEKAHMUS.

Mupor noppymsiHuBaeT-
€Sl HEPOBHOMEPHO.

Temnepartypa nyxoBoro
WKadoa CMLLKOM BbICOKA, A
Bpems BbINEeKAHUSA CIIULLKOM
maro.

B cnepytowmit pas ysenuybTe Bpe-
M4 BbIMEeYKU U NOHU3bTE Temnepa-
Typy AyxoBoro wkadoa.

Tecto ans nupora pacnpe-
AeNeHO HEPUBHOMEPHO.

B cnepytowmit pas paBHomepHo
pacnpepenuTe TecTo No SMANUPo-
BAHHOMY MPOTUBHIO.

Mupor He rotos no ucre-
YeHUW 3000HHOTO B pe-
uenTte BpemeHu.

Cnuwkom HU3Kas Temnepa-
Typa AyxoBoro wkadoa.

B cnepytowmit pas HemHoro no-
BbICbTE TEMMNEPATYPY AYXOBOroO
wkadpa.

BbinekaHue HaO ogHOM ypOBHe

BbINMEYKA B DOPMAX
&L, °C 8] =
Mupor-konbuo / lopsunii Bo3ayx 150 - 160 50-70 1
Bpuowsb
Buckeut lopsunii Bo3nyx 140 - 160 70-90 1
«Magepa» / Ppyk-

TOBbl€ TOPTbI
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®naH 13 necoyHoro
TecTa, npeasapu-
TeNbHbIN pa3orpes
MyCTOro fyXoBoro
wkadpa

lopsunii Bo3ayx

150 - 160

20-30

®dnaH u3 uckeuT-
Horo Tecta

lopsunii Bo3ayx

150 - 170

20-25

Ynskenk

TpaauumoHHoe
NpPUroToBrieHne

170 - 190

60 - 90

TOPTbI / BbIMEYKA / XINEB B SMATMTMPOBAHHbBIX MPOTUBHAX
Ecnu He yka3aHo vHaAue, MpenBapuTesisHO PA3orpenTe Nycron AyxoBou wKkad.

585
=

°C

O

CaxapHoe neve-
Hbe

BatoH-nnetexka / | TpaavumoHHoe 170 - 190 30-40 3
Xana, npegsapu- | npurotoenexne
TeNbHbIN pa3orpes
He TpebyeTcs
PoxxpectBeHckuit | TpapuumoHHoe 160 - 180 50-70 2
Kekc npurotoBieHne
P>xcaHom xne6: TpaauumoHHoe cHauvana: 230 20 1
MPATOTOBNERNE T sarem: 160-180 30 - 60
3aBapHble TpaavumoHHoe 190 - 210 20-35 3
nupoXxHble / kne- | npurotoBneHune
pbl
LLsevinapckuit py- | TpaauumoHHoe 180 - 200 10-20 3
ner, NPUroToBnEHWe
MupoxxHoe c no- | Mopsiunii Bosoyx 150 - 160 20 - 40 3
CbIMKOM, Cyxoe,
npeaBapuUTENbHbIN
pasorpes He Tpe-
Oyetcs
CnuBouHbIN MUH- | TpaavumoHHoe 190 - 210 20 - 30 3
AAnbHbIN TOPT / NPUroToBNEHWE
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&, °C O =]
®pykroble dona- | TpaavumoHHoe 180 35-55 3
Hbl, NPeABapU- npurotoBnexHne
TeNbHbIN Pa3orpes
He TpebyeTcs
Hpoyokesble nu- | TpaayumoHHoe 160 - 180 40 - 60 3
pOru C AENWKATHOW | npurotosneHue
HAuYMHKOM (Hanpu-
Mep, TBOPOTOM,
CNMBKAMM, 30BOP-
HbIM KPEMOM)
BUCKBUTbI
Mcnonbayiite TpeTbe NONOXeHUe NpoTUBHSI.
&L, °C O
M3penus 13 necouHoro lopsunii Bo3pyx 150 - 160 15-25
Tecta / M3penus u3
B36uTOrO TECTA
bese lopsiunii Bo3ayx 80 - 100 120 - 150
MakapoHn lopsunii Bo3ayx 100 - 120 30-50
MeueHbe 13 opoxKKeBo- lopsiunii Bo3aoyx 150 - 160 20 - 40
ro Tecta
M3nenus 13 cnoeHoro lopsunii Bozmyx 170 - 180 20-30
TecTa, NnpeaBapuTesib-
HbIV PA3OrPEB MyCTOro
AYXOBOTO LKAdda
Pynertbl, npensapurens- | TpaamumMoHHoe npwuro- 190 - 210 10-25
HbI PA3OrPEB MyCTOro TOBNEeHMe
AYXOBOrO LWKadoa
MNMeyeHbe u 3anekaHkm
Mcnonb3yiite nepeoe nonoxeHWe NpPoTUBHS.
&L, °C @)
3anekaHka u3 nactel | TpaauuMoHHOEe NpUroTo- 180 - 200 45 - 60

BrneHune
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JlasaHbs TpaauumoHHoe npuroto- 180 - 200 25-40
BNeHune
OBoluHas 3anekaHka, Typ6o-rpusnb 170 - 190 15-35
NPeABAPUTENbHbIA Pa-
30rpPeB MyCTOro AyXOBO-
ro wkadpa
BareTbl ¢ pacnnasnex- lopsiuunii Bo3ayx 160 - 170 15-30
HbIM CbIPOM
MonouHbI puc TpaayumoHHoe npuroto- 180 - 200 40 - 60
BreHue
3anekaHku ¢ peibor | TpaauumoHHoe npuroTo- 180 - 200 30 - 60
BreHune
®DapLMpoBaAHHbIE OBO- lopsunii Bo3oyx 160 - 170 30 - 60
wm
BbinekaHue HO HECKONbKUX YPOBHSAX
Mcnonb3yiite cnepyiowyto doyHkumio: Fopsiumii Bo3ayx.
Mpu Ucronb3oBAHUM ABYX MPOTUBHEW BbIGUPANTE NEPBOE U YETBEPTOE MOSOXKEHUS
MPOTUBHEN.
TOPTbI / BbIMEYKA / XITEB B SMAJTTMPOBAHHBIX NMPOTUBHAX
&L, °C O
3aBApHbIE MUPOXKHbIE / KNepsbl, NPEABAPUTENbHbIN 160 - 180 25-45
Pa30rpeB MycToro fyxoBoro wkadpa
Mupor ¢ cyxow xpycTsien KOpPOUKOM 150 - 160 30-45
BUCKBUTDI
&, °’C D
MecouH. neyexbe 140 25-45
Bese 80 - 100 130 - 170
Makapohu 100 - 120 40 - 80
[MeueHbe 13 opoxKeBOro Tecta 160 - 170 30 - 60
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M3penus 13 cnoeHoro Tecta, NPeABapUTENbHbIN Pa- 170 - 180 30-50
30rpeB MyCcToro AyXoBOro Wkadoa
Pynertbl 180 20 -30

PexkomeHpauuu no xapke

Mcnonb3yiTe XapocTonKyto nocyay.

Mpw >xapke NOCTHOrO MSACA HOKPbIBAWTE (MOXHO MCMOMNb3OBATH ANIOMUHUEBYIO CPOTbIY).

XKapebTe Gornblume Kyckn MCa HEMOCPEACTBEHHO HA MPOTUBHE.

Bo nsbexxanue NPUIropaHnsa KanatoLwero xupa nobaebTe B NPOTUMBEHb HEMHOIO BOAbI.

MepeBopaumnBaiite 06apUBAEMbIN NPOAYKT MO UcTedeHun 1/2 - 2/3 Bpemeru

NPUTroToBNEHUA.

Mpw xapke maca u pbibbl cnonb3yiite Gonblune Kycku (1 kr unu Gonee).

Ecnu npennaraetcs nepsbii ypoBEHb, MOMECTUTE MPOAYKTbl HEMNOCPEACTBEHHO HA
SMANUPOBAHHbIN NPOTUBEHD

Heckonbko Pa3 B Te4EHUE XAPKU nonueamnte JKAPKoOe BblAENAOWUMCA COKOM.

Xapka
Mcnonb3yiTte nepBoe NonoxeHne npoTUBHSI.
roBAANHA
&L, O °C @)
Msico, TyweHoe op- 1-15 TpaanumoHHoe 230 120 - 150
HUM KPYMHbIM Ky- npuroToBexHue
CKOM
Poctbudp unu dom- | 1 cm tonwmnon | Typbo-rpunb 190 - 200 5-6

ne, C KPOBbIO, NMpea-
BAPUTENbHbIN Pa-
30rpes Nycroro ay-
XOBOrO Wwkadpa
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Poctéudo nnu doune
cpenHen npoxa-
PEHHOCTH, NPeABa-
pUTEnbHbIN paso-
rpeB Nycroro fyxo-
BOro wkadpa

1 cm TonwmHoM

Typ6o-rpunb

180 - 190

Poctéudp unu dou-
ne, XopoLLo Npo-
>KOPEHHbIN, Npea-
BAPWTENbHbIN Pa-
30rpeB NycToro Ay-
XOBOTO WKadpa

1 cm TOnWMHOM

Typ6o-rpunb

170 - 180

8-10

CBMHUHA

Ucnonb3ayiite cnegyiouyio dpyHkumio: Typbo-rpusb.

55§
=

O

°C

Jonatka / WenHas
yactb / Okopok

1-15

150 - 170

90 - 120

pebpbilKku

Ot16usHble / CBUHbIE

1-15

170 - 190

30-60

MsicHol pynet

0.75-1

160 - 170

50 - 60

doabpukar

CBUHOS HOXKA, NOMNYy-

0.75-1

150 - 170

90 - 120

TEMATUHA

Mcnonb3yiite cnepytowyto doyHkumio: Typbo-rpusb.

555
=

]

°’C

O

XKa peHas TenatmHa

1

160 - 180

90 - 120

Tensubs HOXKA

1.5-2

160 - 180

120 - 150

BAPAHUHA

Ucnonbsyiite cnegytouyto doyHkumio: Typ6o-rpusb.

§45
=

°C
(°Q)

O

Hoxka sirHeHka / YKapeHas 6apaHuHa

1-15

150 - 170

100 - 120
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&, O °’C @)
Q)
Ceano srHeHka 1-15 160 - 180 40 - 60
JnYb
L, O °C O
Cegsio / 3asiubs HOTQ, Npeasapu- 1 Typ6o-rpunb 180 -200(35-55
TeNbHbIN PA3OrPEB MYCTOro AyXOBO-
ro wkadpa
Cenno onexsi/kocynu 1.5 - 2| TpaauumoHHoe npuro- | 180 - 200 [ 60 - 90
TOBrEeHue
Okopok oneHs/kocynu 1.5 - 2| TpaauumonHoe npuro- | 180 - 200 [ 60 - 90
TOBMEHWe
NTULA
Ucnonbsyiite cnepytouyio doyHKumio: Typ6o-rpusb.
&, O °C @)
MTvua, paspenaHHas Ha Kycku 0.2-0.25 200 - 220 30-50
MonoeuHa upINneHka 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kypuua, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
Y1ka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
MNycw 35-5 160 - 180 120 - 180
UHaerika 25-35 160 - 180 120 - 150
UHpevika 4-6 140 - 160 150 - 240
PbIBA
&L, O °C O
Pbi6a, uenvkom 1-15 Typ6o-rpunb 180 - 200 30-50
Xneb6

He pekomeHayeTcs BbINOMHATL NPEABAPUTENBHbINA PA3OTPEB.

MCI‘IOJ’II:3yE1Te BTOpPOE NoNnoXXeHne NpoTUBHA.
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XINEB
&L, °C O
Benbin xne6 170 - 190 40 - 60
Barer 200 - 220 35-45
Bpwvowb 180 - 200 40 - 60
Yunabarra 200 - 220 35-45
P>xaHo xne6 170 - 190 50-70
Xrneb u3 uenbHO3epPHOBOW My- 170 - 190 50-70
Km
LlensHosepHoBoM xneb 170 - 190 40 - 60
Bynouku 190 - 210 20-35

Xpycrawas Bbineyka ¢ pyHkumen Muuua

MALLA
Mcnonb3yiTte nepBoe NonoxeHue npoTUBHSI.
L, °C O
Taptbi 180 - 200 40 - 55
®naH co WwnMHaTom 160 - 180 45 - 60
Kuw IMopaH (oTkpbITbIn 170 - 190 45-55
nupor) / LLseluapckuin donax
SA6r04HBIA MUPOT, 3AKPbITHIN 150 - 170 50 - 60
MALILA

Mepen HOYONOM NPUrOTOBNEHWS NPOTPENTE MYCTOW JyXOBOM LIKACD.

Mcnonb3yiTte BTOpOE MNOMOXEHUE MPOTUBHS.

N °C O
Muuua, TOHKas OCHOBA, UC- 210 - 230 15-25
nosib3ynTe NPOTUBEHb A
KAPKK
Muuua, NbiwHAS ocHOBA 180 - 200 20-30
MpecHbin xneb 210 - 230 10-20
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&, °’C @)
®PnaH U3 cnoeHoro Tecta 160 - 180 45 -55
DnammiyxeH 210 - 230 15-25
Pycckue nuposxkm 180 - 200 15-25
OgoluHo nupor 160 - 180 50 - 60
Mpunb

Mepen HOYONOM NPUrOTOBNEHMS NPOTPENTE MYCTOW AyXOBOM LIKAD.
[oTOBBLTE HA rPUIIE TONBKO TOHKUE KYCKM MSICA UMK PbIObI.

YcTaHOBUTE HO MEPBOM YPOBHE MPOTUBEHB AN COOPA XMPA.

rPUINb
&, °’C O O =
1-5 cTopoHa 2-5 cTopoHa
loBsixxbe doune 230 20 - 30 20 - 30 3
CBuHaS BbIpeska 210 - 230 30 - 40 30-40 2
Cepno sirHeHka 210 - 230 25-35 20-25 3

HuskoremMneparypHoe npurotoBneHune

Mcnonb3yiiTe 3Ty doyHKUMIO 41si MPUrOTOBIIEHMSI HEXXHOTO MOCTHOTO MsCA M pbiBbl. JaHHas
dPyHKUMS HE MOAXOAUT Afsl MPUTOTOBMIEHMS NTULbI, XXAPKM XXUPHOMN CBUHUHbI, TYLLEHUS B
ropLUOYKe.

1. O6xapbTe MACO HO CKOBOPOAE HA BObLIOM OrHe MO 1-2 MUHYTBI C KOXKAOW CTOPOHBI.

2. Ecnu pekomeHayeTcs TpeTbe NOMoXeHWE MOMKW, MOMECTUTE NPOAYKTbI HEMOCPEACTBEHHO
Ha peuweTky. Ons cbopa Xupa yCTaHOBUTE NMPOTUBEHL/ TMYBOKUIA SMANMPOBAHHbIN
NPOTUBEHDb B NEPBOE MONOXEHNE MPOTUBHS.
Ecnu pekomeHayeTcs nepBoe Nono>XXeHne NPOTUBHS, MOMECTUTE MPOAYKTbI
HemnocpeacTBEHHO HA MPOTUBEHD.
Mpu UCNonb30BAHUM AAHHOW QOYHKLMM BCETAA TOTOBLTE MOJ, KPbILIKOM.

3. WUcnonbsosanue: Tepmotuyn.

YcraHosute temnepatypy 120 °C.

& O 8 =]

Creliku 02-03 20-40 3
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&, O @) =
loBs>xbe doune 1-15 90 - 150 3
Poctbndo 1-15 120 - 150 1
>KapeHas TenatuHa 1-15 120 - 150 1

3amopoikeHHbIe NPOAYKTbI

&L, °C O =

Muuua, 3amopox. 200 - 220 15-25 2

Muuua Amepuk., 30MOPOXK. 190 - 210 20-25 2

Muuua, oxnaxaeHHas 210 - 230 13-25 2

MuHM-NULLBI, 30MOPOX. 180 - 200 15-30 2

Kapr. dopwu, ToHK. 190 - 210 15-25 3

Kaprt. dopu, kpynH. 190 - 210 20 -30 3

Kaptodpens, nomtnkun / KpokeTtbl 190 - 210 20-40 3

XawbpayH 210 - 230 20-30 3

NazaHbs / KaHHenoHu, ceexne 170 - 190 35-45 2

Nasaxbs / KaHHenoHu, 3aMopoxkeHHble 160 - 180 40 - 60 2

3aneyeHHbIN cbip 170 - 190 20 - 30 3

KypuHbie kpbinbs 180 - 200 40 - 50 2
KoHcepBupoBanue

Ucnonbayiite doyHkumio HuxxHui Harpes.
Mcnonb3yiite A1 KOHCEPBUPOBAHMS TOMBKO CTAHAAPTHLIE BAHKM OAHOTO Pa3mMepal.

He I/ICI'IOJ'Ib3y171Te 6aHKu ¢ OTKPYYMNBAOLWMUMUCA KPbILWKAMU U KPbILWKAMU C 30LLENKOW Unn
MmeTannuyeckne 6aHKN.

Mcnonb3yiTte nepBoe NonoxeHne npoTUBHSI.

He craBbTe HO SMANMPOBAHHLIN NPOTUBEHL BONee WecTu NMUTPOBbLIX OAHOK s
KOHCEPBUPOBAHMUS.

PGBHOMepHO 3aMonHUTE BAHKK 1 30Kp017|Te NUX 30>KMMOM.
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BaHkM He BOMKHbI KACATLCS APYr APYra.

MomecTute B npotmBeHb NpubnusutenbHo 1/2 nutpa Boabl, YTOObI B yXOBOM WKAJDY Obino
LOCTATOYHO BIATU.

Korgpa >xuakocts B 6aHKax HAYHET kuneTb (MpumepHo Yepes 35-60 muHyT B ciyuae 6aHok
o6bemom 1 nuTp), oTknNouMTe Ayx0oBOW WKAdd UM ymeHblute Temneparypy ao 100°C (cm.
Tabnuuy).

YcraHosute Temneparypy Ha 160-170 °C.

Aronbl
§5§ @
=
Bpems fo HOUQNa MeaneHHOro KUNeHus
Kny6huka / YepHuka / Manuna / Cnenbiv 35-45
KPbI>XOBHUK

KOCTOYKOBBIE MOabl

§§9 @ (D
= Bpems no Havana meaneHHo-| Mpogomkaiite kunsyeHue
ro KuneHus npv Temnepatype 100°C
Mepcukn / Anea / Cnuebl 35-45 10-15
OBOLLM
§§9 @ @
= Bpems ao Hauana meanexHo-| [MNpopomxkanTe kunsyeHve
ro KuneHus npw Temneparype 100°C
MopkoBb 50 - 60 5-10
Orypupl 50 - 60 -
MapuHoBaHHbIE orypLbl 50 - 60 5-10
Konbpabu / Nopox / Cnapxa 50 - 60 15-20

Bbicywmsanue - Flopsunm Bo3pyx

BbinoxwTe NpoTBEHL XUPOHENPOHULAEMON Oymarom unm Oymarom ans BeINEYKM.

D,J'Iﬂ AOCTUXEHUA HAOUNYULLUX PEe3yrbTATOB BbIKITIOYUTE .IlyXOBOl;i LIJKGC*) no ncreyeHuun
NONOBUHbI BOEMEHMU CYLLKMH, OTKpOljiTe asepuy u navite €My OCTbITb B TEYEHUE HOUM Oid
3dBepLleHns CyLKu.

an NCNoNb30BAHUN OAHOIO NPOTUBHSA BbI6MpGi;1Te TpeTbe NONoXeHUe NPOTUBHS.

Mpu Ucnonb3oBaHUM ABYX MPOTUBHEW BbIOUPANTE NEPBOE U YETBEPTOE MOMOXEHUS
NPOTUBHEN.
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OBOLLM
I °C O (v
®daconb 60-70 6-8
Mepub! 60-70 5-6
Osowwm ans cyna 60-70 5-6
Mpubsbl 50 - 60 6-8
TpaBbl 40 - 50 2-3
OPYKTbI
YcraHosute Temneparypy Ha 60-70 °C.
&L, O (v
Cnuebl 8-10
Ab6pukocsl 8-10
Nomtuku s6noka 6-8
Mpywm 6-9
Tepmowyn
roBaAVHA
§§9 °C
= Temneparypa BHYTpY NPOAyKTa
C Kposbio CpepHsis XopoLwo npoxa-
peHHas
Poctbudp 55 60 70
CupnonH 45 60 70
§§9 K/
= C Temneparypa BHyTPW NPORYKTA
MeHbue CpeanHen npo- Bonbwe
XapKu
MscHom pynet 80 83 86
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CBMHMHA
§§9 °C
= Temneparypa BHYTPM NPOAYKTA
MeHbLue CpenHen npo- Bonbwe
Xapku
BetumHa / XKapkoe 80 84 88
Ort6usHas (cnuxka) / Konuexas
cBuUHOs Bbipeska / OTBapHAs CBU- 75 78 82
Has BbIpe3ka
TENATUHA
§§§ °C
= Temnepatypa BHYTPU NPOAYKTA
MeHbLwe CpeaHei npo- Bonbue
XAPKK
XKapeHas TenstuHa 75 80 85
Tensubs Hoxka 85 88 90
BAPAHMHA / ATHEHOK
§§ °C
= Temneparypa BHYTPU NPOAYKTA
MeHbLue CpenHen npo- Bonbuwe
Xapku
Hoxka 6apatuka 80 85 88
BapaHbe ceano 75 80 85
XKaperas 6apaHuHa / Hoxka sir- 65 70 75
HEHKa
InYb
§§9 °C
= Temneparypa BHYTPY NPOAYKTA
MeHbLwe CpenHeit npo- Bonble
XapKu
Ceano 3anua / Ceano onexs/ 65 70 75
KoCynu
3asubs Hora / 3asu, Lenvkom / 70 75 80

Hora onehs




PYCCKUIA 270

NTULA
N °C Temneparypa BHYTPU NPOAYKTA
MeHbLe CpenHen npo- Bonbue
Xapku
LibinneHok 80 83 85
Y1Ka Lenmkom / nonosuHa / Nu- 75 80 85
Lenka, uenukom / rpyaka
YTuHas rpyaka 60 65 70
PbIBA (JTOCOCb, ®OPEJTb, CYOAK)
N °C Temneparypa BHYTPY NPORYKTA
MeHbLwe CpenHeit npo- Bonbue
Xapku

Pbi6a, uenukom / 6onbluas / Ha
napy / Pbiba, uenvkom / 6onb- 60 64 68
was / obxapeHHas

3AMNEKAHKN — TOTOBbIE OBOLLM

N °C TemnepaTtypa BHYTPU NPOAyKTA
MeHbLe CpenHeit npo- Bonble
XAPKK
3aneKaHKa ¢ LyKuHM / 3aneKaHka
¢ 6pokkonu / 3anekaHka ¢ doeH- 85 88 91
Xenem

3ANEKAHKW — HECITAOKWE

N °C Temneparypa BHYTpM NPoOAyKTa
MeHbLe CpenHeit npo- Bonbuwe
KApKH
KanHenohwu / NlazaHes / 3anekaH- 85 88 o1
KO M3 NACTbl
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3ANEKAHKW — CINTAOKUE
§§§ °C
= TemnepaTtypa BHYTPM NPORYKTA
MeHbLe CpenHen npo- Bonbue
XapKu
3anekaHka ¢ 6enbim xnebom un
dopykramm / 6e3 dppyktos / Puco-
BAS 3aneKkaHka ¢ dopykramm / 6e3 80 85 90

dopykToB / 3aNeKaHKd CO CaaKon
nanwom
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Mpenopyke y Be3u ca neverem 272
CaBeTn y Be3u ca cneumjanHmm 272
doyHkuMjama 3arpesara ypehaja

Mapa makcumanHe cHare 273
Komburosare doyHkuuja: Typbo 277
rpunosarse + MNapa MakcumanHe

cHare

Bucoka BnadkHocT 278
Hucka BnaxHocT 278
PereHepucarse nape 279
EasySteam 280
Meuetrse 285
CaBetH 30 nevere 285
Meyerse Ha jenHOM HUBOY 286

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

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

Baw ypehaj moxxe pa neye Ha apyrayuju
HauuH o npetxogHor ypehaja. Casetn y
HACTABKY MPUKA3yjy npenopyyeHa
NofeLaBaAkA 30 TEMNEPATYPY, Bpeme
npunpeme 1 Nnonoxd;j peLeTke 3a
ogppeheHe BpcTe xpaHe.

M36pojre nonoxaje peletke, NOYEB Of OHe
Hajonunxe oHY pepHe.

Ako He moxeTe na npoHahete
nogewasara 3a ogpefeHn peuenr,
MOTPAXMUTE 3Q CJIUYCH.

272
Meuerbe 1 rpatMHUpPaHa jena 288
[Meuyerbe Ha BULWE HUBOA 289
CaBet 30 neverse 289
Meuerse 289
Meyerse xneba 291
Xpckaso neverse ca OyHkumja 3a 292
nuuy
lpunosamse 293
Cnopo KyBase 293
CMp3HyTa XpaHa 294
KoHsepeauuja 294
Hexuppataumja - Meuerse y3 pasHu 295
BEHTUNATOP
TemnepartypHu CeHsop 30 XpaHy 296

Cumbornu koju ce kopucre y Tabenama:

Bpcra xpaHe

=
DyHKUM]Q 3arpPeBarsa
°C |Temneparypa

= | Mpubop

KontejHep (Gastronorm)

Texwuna (kg)

Monoxaj pewetke

Q||| ¢

Bpeme KyBaHa (MUH)

Casetu y Be3u ca cneuujanHum cpyHKUMjama sarpeBara ypehaja

Onp>kaBakrse Tonnore

®OyHkumnja Bam omoryhaea Aa XpaHy oppxute Tonnom. Temnepatypa je ayTomaTcku

nogeweHa Ha 80 °C.
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3arpeBame nocyha

Oga doyHkumja Bam omoryhaea na 3arpejete tamumpe 1 nocyhe npe cepsuparsa.
Temneparypa je aytomarcku nogewera Ha 70 °C.

PaBHomepHO HacnaxuTe TaksMpe 1 nocyae Ha pelletkacty nonuuy. Kopucture npeu
nonoxdaj pewetke. HakoH nNona cata 3arpeBara 3aMEHNUTE UM MECT.

Hapacrame tecra

Osga doyHkumja omoryhasa ausarse kucenor tecta. CtaBute TeCTo y BeNuKy nocyay.
Kopucture npeu nonoxaj pewertke. MNogecure doyHkumjy: Hapacrare tecta u speme
neyemaq.

Opmp3aBame

CkuHWUTE aMBANaXY U XPAHY CTABUTE HA TaHKUP. He nokpuBajTe xpaHy jep TMMe MoXe Aa ce
Npoay>u Bpeme oampaasarsa. Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.

Mapa makcumanHe cHare

Byaoute onpesHu kan oTBapaATe BpATA pepHe Kaaa je ykibydeHa osa doyHkuuja. Moxe na
nohe po ocnobahara nape.

Oga doyHkumja Bam omoryhasa aa:

e crepunuuwerte nocyge (Hnp. donawuue 3a xparere 6e6al),
° MpUNpemnTe cBe BPCTE XPAHE, CBEXE UMW 30MP3HYTE.
Crepunusaumja

Yucty nocyay cTaBuUTE HAOMAKO Y CPEANHY MOMULIE HO MPBOM HUBOY.
HGI‘IyHMTe C*)MOKy AO MAKCUMAIHOI HUBOA M NMopecnTe Bpeme Ha 40 MUHYTO.
KyBare

Moxete pa KyBate, 3arpesare, oAMP3ABATE, NolMpaTte unu Gnaxwmpare nosphe, meco,
puby, TECTEHUHY, MUPUHAY, TPU3 U jaja.

ToKoMm jeaHOr MHTEPBANA KYBAHA MOXETe Ad NPUNPeMUTe 0BPOK KOjU Ce CACTOjU Of,
Hekonuko jena. [la 6u ce ocurypano aa cea jena Byay CNpeMHa y UCTO Bpeme, MoYHUTE ca
XPAHOM KOjd UMO HAjoy>Xe Bpeme KyBad, A 3aTUM JoAdjTe OCTana jena y ogrosapajyhe
BPEeme, KOO LTO je HOBEAEHO y Tabenama 3a KyBarse

Mapa makcumanHe cHare

Mpumep: YkynHo Bpeme ose cecuje kysama je 40 muH. Mp.o, craeute KyBaxu kpomnup,
yetBpTMHA, HakOH 20 MuH poaajte Jlococ dounetn n bpokonu, usetuhu HakoH 30 MuH.

g O

KyBaHu kpomnup, 4eTBpTMHA 40
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§§§
=

O

Jlococ cpunetu 20
Bpokonu, usetnhu 10

Kopucrtute Hajsehy konuumnHy Bofe Koja je NoTpebHa Kaaa KyBaTe BULLE jeNid UCTOBPEMEHO.

Kopuctute npyrv nonoxaj petuetke.

MNMOBPHE
Monecure temnepatypy Ha 100°C.
9 iy
8-10 Bpokonu, uBeTnhu, NpeTxofHo 3arpejTe NPaAsHy PepHy
10 OrbywiteH kpomnup
10-15 CnaHah, cex
10-15 TvkBuMUe HO KpuLke
15 Mosphe, Gnaxwmpaxo
15-20 Meuypke, kpuLuke
15-20 Manpwka, Tpake
15-25 Bpokonu, uenu
15-25 LLinaprna, 3eneHa
15-25 Mnasu natnuuaH
15-25 ByHnesa, Ha koukuue
15-25 Mapanajs
20-25 Macyrb, GnaHwmpax
20 - 25 Mortosunau, LBeToBK
20-25 Kers
20-30 Llenep Ha koukuue
20-30 Mpasunyk, konytosu
20-30 Mpawak
20-30 Mpawak wehepauy / Kajsep nanpwuke
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9 Ny
20-30 Cnapak kpomnup
20 -30 Komopau
20-30 Waprapena
25-35 Wnaprna, 6ena
25-35 Mpokers
25-35 Kapdouon, usetuhu
25-35 Kenepaba, y Tpakama
25-35 Benu nacyrm
30 -40 Kykypy3 wehepau Ha knuny
35-45 LipHa pena
35-45 Kapdovon, ueo
35-45 BopaHuja
40 - 45 Kynyc 6env unu upseHu, Tpake
50 - 60 ApTuyoke
55-65 CylueHu nacyrb, HOToMbeH, OfHOC Boaa/nacyrb 2:1
60 -90 Kucenu kynyc
70-90 Lisekna
MNnPMNO3nN 7/ AOOALM
Monecute temnepatypy Ha 100°C.
e T
15-20 Kyckyc, oaHoc Bopa/kyckyc 1:1
15-25 Caexe Tarsatene
20-25 MyawuHr op rpusa, oaHoc mneko/rpus 3,5:1
20-30 Couneo, upBeHo, ogHoc Boga/coumnso 1:1
25-30 Lneune
25-35 Bynryp, oaHoc Boga/6ynryp 1:1
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§§§
=

25-35 Knenne on Tecta, cnaHe

30-35 MwupucHu nnpuHay, ogHoc Bopa/nupuray 1:1

30-40 KyBaHuM kpomnup, 4eTBPTUHA

35-45 Barbywum op xneba

35-45 Knegnne on kpomnupa

35-45 MupuHay, ogHoc Boga/nupuHay 1:1, konuunHa Boge y ogHO-
Cy HQ MUPUHOY MOXE AA Ce MEeHA Y CKNaAy Ca BPCTOM M-

pUHYa

40 - 50 Manexta, ogHoc TeuHoctn 3:1

40 - 55 MyanHr oa NupuHYa, ogHoc mneko/nupuHay 2,5:1

45 - 55 HeorbywreH kpomnup, cpeare BenuunHe

55-60 CouuBo, 6paoH u 3eneHo, ogHoc Boaa/counso 2:1

BORE

Monecure temnepatypy Ha 100°C.

O

§5§
=

10-15 Kpuwke jabyke

10-15 Bpene 6o6uue

10-20 Tonmbere Yokonane

20-25 BohHu komnor

PVBA
O &L, °C

15-20 TaHku pubrbu domneTu 75 -80
20-25 LLkamnu, ceexm 75 -85
20-30 Harree 100
20 - 30 Nococ dounetn 85
20 -30 Macrpmka, 0,25 kg 85
30-40 LLikamnu, 3amp3HyTH 75-85
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O iy

40 - 45 Jococ-nactpmka, 1 kg 85
MECO

O L, °C
15-20 Kokten-suplune 80
20 - 30 Basapcka teneha kobacuua / bena kobacuua 80
20-30 Beuka kobacuua 80
25-35 MowwpaHe nunehe rpyan 90
55-65 Bapena wyHka, 1 kg 100
60-70 Mune, nowwuparo, 1 - 1,2 kg 100
70 - 90 Kacenep, nowupax 90
80 -90 Tenetuna / Ceurscku kape, 0,8 — 1 kg 90
110 - 120 Tadvenwnu, 100

JAJA
Monecute temnepatypy Ha 100°C.

8

§§5
=

10-1

Meko kyBaHa jaja

12-13

Cpeatbe KyBaHaA jaja

18 - 21

Tepno kyBaHa jaja

Kom6uHoBamwe cdpyHkumja: Typ6o rpunosame + MNMapa

MAKCUMMAJIHe CHare

Oge dbyHKUMje mOXxeTe fa KombuHyjeTe na Gucre NCTOBpPEMEHO KyBasv meco, noephe u

npwunore.

1. NMoaecute doyHkumjy: Typbo rpunosarse 3a neyere meca.

Honajre npunpemeHo nosphe u npunore.

nehHuue po npBor Nonoxaja peertke Ha NPUGAMXKHO 15 MUHYTA.

2
3. Cmamute temneparypy nehnuue Ha npubnmnxHo 90 °C. Moxerte fa oteopuTte BpaTta
4.

Mopecute doyHkuwjy: Mapa makcumante cHare. Kyeajte cBa jena 3ajesHo Aok He Gyay

roToeaq.

Kopucrtute npeu nonoxxaj pewetke 3a meco u Tpehu nonoxaj pewetke 3a nosphe. Meco

CTaBuTE ONPEKTHO HA Nnex 3a nevyene.
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I Typ6o rpunoeatre Mapa makcumanHe cHare
MpBu Kopak: KyBajTe meco Opyru kopak: goaajte noephe
°C O °C O
[oeehe neuemse, 180 60-70 100 40 - 50
1 kg / Mpokers,
naneHTa
[MeueHa caue- 180 60-70 100 30 -40
TmHa, 1 kg /
Kpomnup / MNo-
Bphe, coc
MeveHa Tenetu- 180 50 - 60 100 30-40
Ha, 1 kg /
MupuHay / Mo-
Bphe

Bucoka Bna>kHocr

Kopuctute npyrv nonoxaj petetke.

&L, °C @)

Kpem op Banune / ®naH, y manum 90 35-45
nocynama

MeueHa jaja 90 - 110 15-30
Tepure 90 40 - 50
TaHku pubsbu dounetu 85 15-25
Hebenu pubrbu donnetu 90 25-35
Mana puba, go 0,35 kg Q90 20 - 30
Llena puba, no 1 kg 90 30-40
KHepne 120 - 130 40 - 50

Hucka Bna>kHocT

Kopuctute apyr nonoxaj peletke, 0CMM aKo HUje APYraymje HO3HAYEHO.
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&, °’C O
3emuuke cnpemHe 3a nevere 200 20-30
Baret cnpemhu 3a neverse, 40 — 50 g 200 15-20
Baretu cnpemnu 3a neuetse, 3amp3nytu, 40 — 200 25-35
50g
Thydore, cupose, 0,5 kg 180 30-40
3aneyeHa TecTeHUHA 170 - 190 40 - 50
Nazare 170 - 180 45 -55
Xne6,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
IpaTMHUPOHM KpOMNUP 160 - 170 50 - 60
Mune, 1 g 180 - 210 50 - 60
Caurbcku kape, aumrbenu, 0,6 — 1 g. notonutu 160 - 180 60-70
Ha 2 yaca
[oBehe neverse, 1 g 180 - 200 60 -90
Marka, 1,5-29g 180 70-90
MeueHa TenetuHa, 1 g 180 80 -90
MeueHa cBuretnHa, 1 g 160 - 180 90 - 100
MNycka, 3 g, kKopUCTUTE NPBU NONOXA] peLueTke 170 130 - 170
PereHepucame nape
Kopwuctute apyru nonoxaj petuetke.
L, °C 8]
Komnnetax obpok 1o 10-15
TecteHunHa 10 10-15
MupuHay 10 10 - 15
Krenne 10 15-25
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EasySteam

Mapa 3a KyBawe Ha napu
MNMOBPHE

Kopuctute apyrv nonoxaj petuetke.

280

Mogecure temnepatypy Ha makcumando 100 °C.

O

i
=

8-10 Bpokonu, usetuhu, nperxogHo 3arpejre NpasHy pepHy
10 OrbywiteH kpomnup
10-15 CnaHah, ceex
10-15 TvkeuUe HO KpuLKe
15 Moephe, GnaHwmpaHo
15-20 Manpwuka, Tpake
15-20 Meuypke, kpuLke
15-25 Mnasu natnuyaH
15-25 Kapdowon, ueo
15-25 Bpokonu, uenu
15-25 LLinaprna, 3eneHa
15-25 Mapaaaj3
15-25 ByHaeBa, Ha koukuLe
20-25 Mortosunau, LeeToBK
20-25 Kems
20-25 Macyrb, GnaHwmpax
20-30 Cnapak kpomnup
20-30 Mpawak
20-30 Komopau
20-30 Waprapena
20-30 Mpasunyk, konyTosu
20-30 Llenep Ha koukuue
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D by
20-30 Mpawak wehepay
25-35 Kapdovon, usetuhu
25-35 Kenepaba, y Tpakama
25-35 Mpoxers

25-35 Wnaprna, 6ena

25-35 Benu nacyrm

30-40 Kykypys wehepau Ha knuny
35-45 BopaHuja

35-45 LpHa pena

40-45 Kynyc 6enu unu upeexu, Tpake
50 - 60 Aptnyoke

55-65 CyleHu nacyrb, HATOMbLEH
60-90 Kucenu kynyc

70-90 Lieexna

MPMNO3N / AOOALN
Mogecure temnepatypy Ha makcumanyo 100 °C.

O by
15-20 Kyckyc, onHoc Boga/kyckyc 1:1

15-25 Ceexe Taratene

20-25 MyauHr op rpusa, ogHoc mneko/rpus 3:5:1
20-30 CouuBso, upseHo, ogHoc Boaa/coumneo 1:1
25-30 Lneune

25-35 Bynryp, oaHoc Boga/6ynryp 1:1

25-35 KHenne op Tecra, cnaHe

30-35 MwupucHn nupuHay, ogHoc Bopa/nupuHay 1:1
30-40 KyBaHu kpomnup, 4eTBpTUHA
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O by
35-45 Knenne on kpomnupa
35-45 MupwuHay, ogHoc Boaa/nupuHay 1:1, ogHoc Boge 1 nu-
PUHYA MOXKeE Ad Ce MEHA Y CKIOAY CA BPCTOM Mu-
pUHYa.
35-45 Barbywum og xneba
40-50 ManeHxta, ogHoc TeuHocTH 3:1
40-55 MyauHr oa NMpKHYA, oaHOC Meko/ nupuHay 2,5:1
45-55 HeorbywreH kpomnup, cpearse BennunHe
55-60 CouuBo, 6paoH u 3eneHo, ogHoC Boaa/couneo 2:1
BORE

Monecure temnepatypy Ha 100°C.

O

§§5
=

10-15 Kpuuwke jabyke
10-15 Bperne 606uue
10-20 Tonmetbe yokonane
20-25 BohHu komnot
PVBA
O &L, °’C
15-20 TaHku pubrsu dounetm 75-80
20-25 LLikamnu, ceexxu 75-85
20-30 Hebenu pubrsu dounetn 75-85
20-30 Mactpmka, 0,25 kg 75-85
20-30 Harrse 100
30-40 LLikamnu, 3amp3HyTH 75-85
MECO
O &L, °C
15-20 Koxkten-suplune 80
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8] &, °C
20-30 Basapcka teneha kobacuua 80
/ bena kobacuua
20-30 Beuka kobacuua 80
25-35 Mowwpane nunehe rpyau 90
55-65 Bapera wyHka, 1 kg 100
60-70 Mune, nowwuparo, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kacenep, nowwvpax 90
80-90 Tenetuna / Ceurscku kape, 0,8 — 1 kg 90
110-120 Tadpenwnuy, 100
JAJA
D &L, °C
10-1 Meko kyBaHa jaja 100
12-13 Cpeatbe KyBaHa jaja 100
18-21 Tepao kyBaHa jaja 100
35-45 Kpem op Banune / ®nax 85
40-50 TepuHe 85
Mapa 3a Kpukare Ha napu
O &L, °C
15-20 MeyeHa jaja 1o
20 - 30 Llena pu6a, no 1 kg 120 - 130
40 - 50 Knenne 120 - 130
50 - 60 Kpukaro / OuHctaHa puba 130
60 -90 Kpukaro / OuHctaHo nune 130
100 - 140 KpukaHo / OuHctaHo meco 130
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Mapa 3a dpopmupatrbe xpckase kopuue
O &L, °C

20-40 lpatuHupaHa puba 150
35-50 MyreHo nosphe 150
35-45 3aneyeHa TecteHnHa / Kacepona 150
40 - 50 Nazarse 150
60-70 paTMHUPOHK KpOoMNUP 150
75 -100 Pebpa 140 - 150

Mapa 3a nevetrse neunBa u nevera

O L, °C
15-20 Baretn cnpemnun 3a neverse, 0,04 — 200
0,05 kg
15-25 Kekc 155-170
20-35 MeumBa o cnaTkor KBACHOT TecTa 170 - 180
25-35 Baret cnpemhu 3a neverse, 200
3amp3HyTH, 0,04 — 0,05 kg

25-35 3emuuke 180 - 200
25-40 Meuexun pubrbu dounertn 170 - 180
30 -40 hydote, Heneuene, 0,5 kg 180
30-40 Meuexe kacepone 160
30-40 Omnet 160-170
30-45 Cnapak xneb 160 - 170
35-45 MeveHa puba 170 - 180
45 - 60 Pasnuuute Bpcre xneba, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Cnarka jena 160 - 180
50-60 Mune, 1 kg 180-210
60-70 Cautb. 6ybpex., aum., 0,6 — 1 kg 160-180
60 -90 loBehe neuverse, 1 kg 180-200
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8] &, °’C
70-90 Martka, 1,5 -2 kg 180
80 -90 MeueHa TenetnHa, 1 kg 180
90 - 100 Meuena ceuretnHa, 1 kg 160-180

Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.

Q) &L, °C
15-30 Muua / ®okaua 190 - 210
30-45 JlucHaro tecto / YkycHa Topta / Pon- 155 - 180
HULe
45-60 Mpxko Tecto 155 - 170
130-170 MNycka, 3 kg 170
Meuewe

3a NpBO NeYeHe KOPUCTUTE HUXKY TEMMNEPATYPY.

Moxete pa npopy>xute Bpeme nedversa 3a 10 — 15 MMHYTO ako neveTte Komnaye HA BULLE Of,

jenHor nonoxaja peLeTke.

Konauu u neuusa Ha pasnmuntum BUcMHama Hehe nogjepHako notamHeTn. He nocroju
noTpeba 30 NPOMEHOM MOAELLIABAHA TEMMNEPATYPE YKOMUKO HE MOTAMHE YjeAHAYEHO.
Paznuka he Hectath TokOM nevemsa.

I'Iocy.ue Y nehHuum MOTy Ad Ce UCKPpUBE TOKOM neyer:da. Kaga ce nnexosu oxnape,

ucnpasuhe ce.

CaBetu 3a neyewe

Pe3yJ'ITClTl/I nevyemna

Moryhu y3pok

Pewerse

[Ho xonaua Huje po-
BOJBHO MEYEeHO.

Mosuumja nonuue Huje on-
rosapajyha.

CraBuTe KOIAY HA HUXY PeLIeTKy.

Konau Hehe pa HapacTe
W nocTaje rkeLas unm
HOMPELLKOH.

Temnepartypa pepHe je
NPeBUCOoKd.

Cnenehu nyt nogecute marno
HUXY Temneparypy pepHe.

Temnepartypa pepHe je
NPEBUCOKA O Bpeme

neyer:a je CyBULLE KPATKO.

Cnenehu nyT nogecute ay>xe Bpe-
Me neYersa 1 HUXKY TeMnepaTypy
pepHe.
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Pesynrtat neuyersa

Moryhu yspok

Pewere

Konau je ucysuwe cys.

Temnepartypa pepHe je cy-
BULLE HMCKA.

Cnepehu nyt nogecute Ha BULLY
TEMNEPATYpPY pepHe.

Bpeme neuversa je cyeuiie
ayro.

Cnepehu nyt nopecute kpahe
BpEeMe neyetbal.

Konay ce HepaBHomep-

HO neve.

Temnepartypa pepHe je
NPEeBNUCOKA a BpeMe
neyera je CyBuLIE KPATKO.

Cnepehu nyt nogecute gyxe Bpe-
Me neyersa v HUXY Temneparypy

pepHe.

Tecro 30 Konay Huje pacrno-
peheHo paBHOMEPHO.

Cnenehu nyt pacnopepute Tecto
30 KOMNAY PABHOMEPHO MO Nexy
30 nevetbe.

Konau Huje rotos 3a
BPEME neyera npeasu-

heHo peuenTtom.

Temneparypa pepHe je cy-
BULLIE HUCKA.

Cnepehu nyTt nogecute mano Bu-
Wy TEMNEPATYpPy PepHe.

MNeyere Ha jepHOM HUBOY

MEYEHSE Y MIMEXOBUMA
&L, °C O =
MpcreHact konau / | MNeyerse y3 pas- 150 - 160 50-70 1
Bpuow HM BEHTMNATOP
Magepa konau / | MNeyerse y3 pas- 140 - 160 70-90 1
BohHu konauu HW BEHTUNATOP
Kopuua 3a BohHu | lMeuerse y3 pas- 150 - 160 20 - 30 2
KOMay — XPCKABU HW BEHTUNATOP
KOMau, MPeTXoaHo
3arpejte npasHy
pepHy
Kopuua 3a BohHu | lMeuyerse y3 pas- 150 - 170 20-25 2
Konay — cMeca 3a HU BEHTUNATOP
OuUCKBUT TOPTY
Konau on cupa 3arpeBarbe 003~ 170 - 190 60 -90 1
ro/opo3po

KONAYM / MELIMBA / XITEBOBU HA MITEXOBMMA 3A TEYEHE
MpeTtxopHo 3arpejTe NPA3Hy PepHyY, OCUM AKO HUje APYraynje HO3HAYEHO.
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§§5
=

°’C

Mnetenunua / 3arpesarse 170 - 190 30-40
Ykpawenu xneb, | oposro/oposno
NPeTXofHO 3arpe-
BAHbE HUje NoTped-
HO
LLitoneH konay 3arpeBarbe 160 - 180 50-70
oposro/opo3no
Paskanu xneb: 3arpesarse npso: 230 20
/
OACSIOTOAG3AC T 3 amam: 160-180 30 - 60
MpuHuec- 3arpesare 190 - 210 20-35
kpodoHe / Eknepu | oposro/opo3no
LLBajuapckm po- 3arpeBatbe 180 - 200 10-20
nar, 0[,03ro/ 00340
Topta nocyta mp- | Meuerse y3 pas- 150 - 160 20 - 40
BULIOMO, MPETXOA- | HW BEHTMNATOP
HO 3arpeBarbe Huje
notpe6bHo
Konay ca 6apemun- 3arpesatbe 190 - 210 20-30
Ma v macnauem / | oposro/oposno
Toprte ca weh.
rmnas.
BohHu konauu, 3arpeBame 180 35-55
MPEeTXOfHO 3arpe- | 0mo3ro/oa03ao
BAH-€ HUje noTpeb-
HO
KBacHu konauu ca 3arpesarse 160 - 180 40 - 60
douHum npenveom | oposro/ono3no

(Hnp. kBOPK CUP,
wnar, Kpem of Ba-
Hune)

KEKCK

Kopucture tpehu HuBO peluetke.
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&, °’C 8]
Mpxko tecro / Cmeca 3a Meuetbe y3 paBHU 150 - 160 15-25
OucKBUT TOPTY BEHTUNIATOP
Mycnuue Meuerbe y3 paBHK 80 - 100 120 - 150
BEHTUNATOP
Konaun-makapoHu Meyerbe y3 paBHU 100 - 120 30-50
BEHTUNIATOP
Kekc op kBacHor Tecta Meuerbe y3 paBHK 150 - 160 20 - 40
BEHTUNATOP
INucHaro Tecro, npeT- Meuetbe y3 paBHu 170 - 180 20 -30
XO[HO 3arpejTe NpasHy BEHTMUNATOP
pepHy
PonHuue, nperxonHo 3arpeBarbe 0103ro/ 190 - 210 10 - 25
3arpejte NpasHy pepHy 040310
Meuyere u rpaTMHUpPAHA jena
Kopwuctute npeu nonoxa;j petuetke.
&L, °C O
3aneyeHa TecTeHnHa 3arpeBarse 0803ro/ 180 - 200 45 - 60
040300
Nasarse 3arpesarse 0803ro/ 180 - 200 25-40
on03no
MpatmHupaHo noephe, Typ6o rpunoeamre 170 - 190 15-35
NPEeTXoAHO 3arpejre
NPasHy pepHy
Baretn ca TonmbeHum | Meverse y3 paBHU BEHTU- 160 - 170 15-30
cMpom narop
MupuHyaHo mneko 3arpeearse 0803ro/ 180 - 200 40 - 60
0[0340
Pu6rsm xnenuvhu 3arpesarse oposro/ 180 - 200 30 - 60
0[03[0
MyreHo noephe Meuerbe y3 paBHU BEHTU- 160 - 170 30 - 60

narop
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Meuyerwe Ha BULLIE HUBOA
Kopuctute doyHkuujy: MNeyerse y3 paBHM BEHTUNATOP.
3a 2 nnexa kopuctute NpBu 1 Tpehn Nonoxaj peluetke.
KONAYM / MELIMBA / XITEBOBM HA MITEXOBMMA 3A TEYEHE
&L, °C O
MpwuHuec-kpodpHe / Eknepwu, nperxoaHo 3arpejte 160 - 180 25-45
NPAsHy pepHy
Cysa LLUtpayc Topta 150 - 160 30-45
KEKCH
L °C O
Xpckasu kekc 140 25-45
Mycnuue 80 - 100 130 - 170
Konaun-makaponu 100 - 120 40 - 80
Kekc op, kBacHor Tecta 160 - 170 30 - 60
JlucHaTo Tecto, NpPeTxomHo 3arpejTe NpasHy pepHy 170 - 180 30-50
PonHuue 180 20-30

CaBetu 3a neyewe

Kopuctute nocyhe 3a neuerse y pepH# Koje je OTNOPHO HA TOMMOTY.

Meuunte NOCHO MECO MOKPUBEHO (MOXETE AA KOPUCTUTE ANYMUHUjyMCKY doonujy).

MeunTe Benuke KOMALe MECA OMPEKTHO Yy MMeXxy.

Cwunajte mano Boge y nnex aa bucre cnpeyunnu aa macHoha Koja Kansbe U3ropu.

OerHMTe neyere HA NOsa Unu Ha TpthIHVI BpeMeHa ne4vera.

Meuwnte meco n puby y sBennkum komaauma (1 kg unu suwe).

AKo je npenopyyeH NpPBM HUBO, CTOBUTE XPAHY AMPEKTHO HA MIeX 30 NeYere

I'lpenMBajTe BENMKe Komaae meca ConctBeHMM COKOM HEKOJTMKO MyTA Y TOKY nevera.

Meuemwe

Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.
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§§5
=

O

°’C

@)

losehu pubuh

1-15

3arpeBare
0po03ro/opo3ao

230

120 - 150

[osehe nevere
unu coune, cnabo
neyeHo, NPETXOAHO
3arpejte npasHy
pepHy

1 cm pebeno

Typ6o rpuno-
BAHE

190 - 200

5-6

[oBehe neuerse
unu doune, cpenre
NeyeHo, NPETXOaHO

3arpejte npasHy

pepHy

1 cm nebeno

Typ6o rpuno-
BAHE

180 - 190

[osehe nevere
unu doune, go6po
ne4yeHo, NpeTxogHo
3arpejte npasHy
pepHy

1 cm pebeno

Typ6o rpuno-
BAHE

170 - 180

8-10

CBMHETUHA

Kopucrtute doyHkuujy: Typ6o rpunosatse.

585
=

]

°C

y komagny

Mnehka / Bpar / LWyHka

1-15

150 - 170

90 - 120

Ogapecum / Pebpa

1-15

170 - 190

30-60

hydore

0.75-1

160 - 170

50-60

KoneHunua

CBuHCKO MPOKYBAHA

0.75-1

150 - 170

90 - 120

TEMETUHA

Kopuctute doyHkuujy: Typ6o rpunosarse.

§§§
=

°C

O

[NeyeHa TenetnHa

160 - 180

90 - 120

Tenehe koneHuue

1.5-2

160 - 180

120 - 150

JATHETUHA

Kopucture doyHkuujy: Typbo rpunosarse.
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Jarwehu 6yt / MeveHa jarwetuHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Jarreha neha 1-15 160 - 180 40 - 60
MECO OMBIbAYN
&L, O °C 8]
Neha / 3euju 6y, npetxoaHo 1 Typ6o rpunoeare 180 -200 |35 - 55
3arpejte NpasHy pepHy
CpHeha neha 1.5 - 2| 3arpesarse opo3ro/opo3po | 180 - 200 [ 60 - 90
CpHeha nonytka 1.5 - 2| 3arpesarse opo3ro/opo3po | 180 - 200 [ 60 - 90
XMBNHA
Kopuctute doyHkumjy: Typbo rpunosamse.
L, O °C 8,
KueuHa, nopumje 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Mune, nonosuHa 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Mune, mlapa KokoLwka 1-15 190 - 210 50-70
Matka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
MNycka 35-5 160 - 180 120 - 180
hypka 25-35 160 - 180 120 - 150
hypka 4-6 140 - 160 150 - 240
PUBA
L, O °C 8,
Llena puba 1-15 Typ6o rpunoeare 180 - 200 30-50

Meuyerwe xneba

He npenopyuyje ce npetxoaHo 3arpesatbe.

Kopuctute npyrv nonoxaj petuetke.
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XINEB
&L, °C O
Benu xne6 170 - 190 40 - 60
Barer 200 - 220 35-45
Bpvoww 180 - 200 40 - 60
habara 200 - 220 35-45
Paxkanu xne6 170 - 190 50-70
Muterpanyu xne6 170 - 190 50-70
Xneb og uernor 3pHa 170 - 190 40 - 60
3emuuke 190 - 210 20-35

XpckaBo nevere ca PyHkumja 3a nuuy

MALA
Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.
&L, °C O

Taprosu 180 - 200 40 - 55

®naH op cnanaha 160 - 180 45 - 60

Kuw nopen / Lsajuapcku 170 - 190 45 -55

donaH

Muta ¢ jabykama, nokpueeHa 150 - 170 50 - 60

MALA

MNpe neuersa 3arpejre NpaAsHy pPepHy.

Kopuctute apyrv nonoxaj petetke.

L, °C O
Muua, TaHka Kopuua, Kopu- 210 - 230 15-25
ctute gy6oKu TUrams
Muua, nebena kopuua 180 - 200 20 -30
beckBacHu xneb 210 - 230 10 - 20
®naH og nucHaTor Tecta 160 - 180 45-55
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&, °’C @)
dnamkyxeH 210 - 230 15-25
KHepne 180 - 200 15-25
Muta c nosphem 160 - 180 50 - 60
Fpunoeamwe
Mpe neyerba 3arpejte NpAsHy pepHy.
Ha rpuny neuunre camo TaHKO ceveHe Komage meca unu pube.
CraBuTe TUrak HO MPBU HUBO PELLETKE PAAM MPUKYMIbAHA MacHohe.
rPun
&L, °C O O
1. cTpaHa 2. cTpaHa
Fosehu doune 230 20-30 20 -30
CButbCKM Kape 210 - 230 30 -40 30-40
Jarrmeha neha 210 - 230 25-35 20-25

Cnopo KyBawe

Osa dpyHkuMja Bam omoryhasa Aa npunpemute HemacHe, Meke komaae meca u puby. Oso
He MO>XXe A Ce MPUMEHM HA: XXMBUHY, MACHY NMeYeHy CBUHETUHY, rosehn pubuh.

1. 3aneuute meco Ha T - 2 MUHYTO HO CBOKOj CTPAHM Y TUrOkbY HO jOKOj TEMMEPATYPU.

2. Axo je npenopyuyeH nonoxaj Tpehe nonuue, CTaBuTE XPAHY AMPEKTHO HO PELLETKACTY
nonuuy. Ctasute nnex/ayboKku TUrar HA MPBU NOMOXAj NONULIE KAKO BU ce Yy Hemy

cakynreana macHoha.

Ako je npenopyyeH NpBu NOOXA]j NOULIE, CTABUTE XPAHY AUMPEKTHO HA Mfex.
YBek npunpemajte xpaHy 6e3 noknonua Kag Kopuctute oBy coyHKLUjy.
3. Ynotpeba: TemneparypHu CeH3op 30 XPaHy.
Monecure temneparypy Ha 120 °C.

&L, O O =
Kotnetn 0.2-0.3 20 - 40 3
losehu doune 1-15 90 - 150 3
[oeehe neuerse 1-15 120 - 150 1
MNeyeHa TenetnHa 1-15 120 - 150 1
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CMp3HyTa XpaHa

&L, °C O =
Muua, 3omp3HyTa 200 - 220 15-25 2
Muua, amepuuka, 30MpP3HYTA 190 - 210 20-25 2
Muua, xnagHa 210 - 230 13-25 2
MuHn nuue, 3aMp3HyTe 180 - 200 15-30 2
Momdopur, TaHak 190 - 210 15-25 3
Momdppur, nebeo 190 - 210 20-30 3
Mceuen kpomnup / Kpoketu 190 - 210 20 - 40 3
PeHnpaHu kpomnup 210 - 230 20-30 3
JNasare / KaHnenoHu, ceexm 170 - 190 35-45 2
JNasare / KaHenonu, cmpysHytm 160 - 180 40 - 60 2
Meyerun cup 170 - 190 20-30 3
Muneha kpunua 180 - 200 40 - 50 2

KoH3epBauuja

Kopuctute doyHkumjy 3arpeearse 080300.

KOpVICTVITe UCKIbYYUBO TerNe 3a KOH3epBUpAHe UCTUX ,DMMeHBVIjG, KOje ce mory Hahu HO

TPXULTY.

Hemojte kopucTUTK TEerne ca NOKMoMNuUMMa Ca HAOBOjeM 30 XePMETUYKO 30TBAPAHE UK

MmeTanHe noknonue.

Kopuctute npeu nonoxaj peluetke.

HeMOjTe CTAB/BATU HA Niex 30 neYvyere Bue of WecT Ternm on jeJJ.HOF nuTpa.

JeJJ.HCIKO HANyHUTe Terne n 3aartBOpUTE UX WTUNATBKOM.

Terne He Tpeba na ce mehycobHo poampyjy.

Cwunajre oko 1/2 nutpe BoAe y NAUTAK MAEX 30 NeYeHe KAKo 61 y pepHu 61no foBorbHO

Bnare.

Kapa teuHocT y Ternama noyHe aa ce amMHcra (HakoH otnpunuke 35 — 60 MuHyTa ca ternama
oa jenHor nuTpa), saycrasute nehHuuy unu cmamsmte temneparypy Ha 100 °C (suamn Tabeny).

Mognecure temnepatypy Ha 160 — 170 °C.
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MEKO BORE
§5§ @
=
Bpeme kyBaHa A0 KPUKAHA
Jarope / Bopoehuue / Manuxe / 3penu 35-45
orposa

KOLITYHABO BORE

55§ @ @

= Hacrasute ¢ kyBaHem Ha
Bpeme kyBama o kpukaHa

100 °C
Bpeckse / fywe / LLbuse 35-45 10-15
MNMOBPHRE
O O
§§9
= Hacrasute ¢ kyBarem Ha
Bpeme KyBaHQO A0 KpUKAHQ o
100 °C
Laprapena 50 - 60 5-10
Kpacrasum 50 - 60 -
Typwwuja 50 - 60 5-10
Kenepaba / MNpawak / Wnap- 50 - 60 15-20
rmna

Hexupparauuja - NMeyere y3 paBHU BeHTUNATOP

Mpekpujte nocnyxasHuke 3amawheHrm NANMPOM UK NAMMPOM 30 NeYeH-e.

3a borbe pesynTare, UCKIbyUMTE PEPHY HA MONA CylleHa, OTBOPUTE BPATA U OCTABUTE A Ce
oXnagu Ha jegHy Hoh ga 6u ce cywerbe 3aBpLUIO.

3a 1 nnex kopuctute Tpehu nonoxaj peluetke.

3a 2 nnexa kopuctute NpBu 1 Tpehn Nonoxaj pelueTke.

MNMOBPRE
&L, °C O (v)
Macyms 60-70 6-8
Manpuke 60-70 5-6
Mosphe 3a cyny 60-70 5-6

Meuypke 50 - 60 6-8
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E °C O (v
3a4mnHcKo burbe 40 - 50 2-3
BORE
Mopecute Temnepatypy Ha 60 — 70 °C.
&, O (v)
LLrbuBe 8-10
Kajcuje 8-10
Kpuuke jabyke 6-8
Kpyuke 6-9

TemneparypHu CeH3op 3a XxpaHy

FOBEOMHA
§49 9,
= C YHYTpALWHO TEMNEPATYPA XPAHE
Cnab6o neyeHo Cpeatbe Hobpo neyeHo
loBehe neyere 55 60 70
MeyeHuua 45 60 70
§§9 °C
= YHyTpaLwwHa Temneparypa xpaHe
Makse Cpenme Buwe
hydore 80 83 86
CBMHETUHA
§§9 °C
= YHyTpawwra TeMnepaTypa XpaHe
Marse Cpenme Buwe
LLynka / MNeverse 80 84 88
Neha, oppesak / Ceurscku kape,
avmrbenn / CBUHCKM Kape, NoLum- 75 78 82
paHK
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TENETUHA
§§ °C
= YHyTpaLwHa Temneparypa xpaHe
Matse Cpenme Buwe
[MeuyeHa TenetnHa 75 80 85
Tenehe konenuue 85 88 90
OBYETUHA / JATHETUHA
§§§ °C
= YHyTpaLWHO TEMNEPATYPA XPaHe
Marse Cpearse Buwe
Osuunju byt 80 85 88
Osguuja neha 75 80 85
MeueHa jarkwetuHa / Jarwehu 6yt 65 70 75
MECO OMBIbAYU
§§ °C
= YHYTpALWHO TEMNEPATYPA XPaHe
Mare Cpearse Buwe
3euja neha / Cpreha neha 65 70 75
3euju 6yt / 3eu, ueo / CpHehu 6yt 70 75 80
XMBUHA
§§ o
= C YHyTpawHa Temneparypa xpaHe
Matse Cpenme Buwe
Mune 80 83 85
Matka, uena/nonoeuxa / hypka, 75 80 85
uena/rpyam
Matka, rpyam 60 65 70
PUBA (JTOCOC, MACTPMKA, CMYD)
§§9 0
= C YHYTpALWHO TEMNEPATYPA XPAHE
Matbe Cpeatbe Buwe
Puba, uena/Bennka/KyBaHa Ha
napv / Puba, uena/senuka/ 60 64 68
neyeHa
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§55
=

)
C YHyTpalwra Temnepary

pa XpaHe
Matrse Cpeatbe Buwe

Kacepone op tvksuua / Kacepone

on 6pokonuja / Kacepone og ko- 85 88 91

mopaya

KACEPOI/IE - CINTAHE

55§
=

°C YHyTpalra TeMneparypa XxpaHe

Marse

Cpeatbe

Buwe

Kanenonu / Jlasame / 3aneyeHa
TECTeHUHA

85

88

91

KACEPOIJTIE - CITATKE

§5§
=

°C YHyTpalHa TeMnepaTypa XpaHe

Marse Cpearbe Buwe
Kacepone op 6enor xneba, ca so-
hem/6e3 Boha / Kacepone o nu-
puH4YaHe kawe, ca Bohem/6e3 80 85 90

sBoha / Kacepone og cnatkmx kHea-
nm
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Odporicania pre varenie 299
Rady tykajuce sa Specidlnych funkcii 299
ohrevu spotrebica

VIhkd para 300
Skombinovanie funkcii: Turbo gril + 304
VIhkd para

Vlhkost Vysokd 305
Vlhkost" Nizké 305
Regenerdcia 306
EasySteam 306
Pecenie 312
Tipy na pecenie 312
Pecenie na jednej Grovni 313

Pecenie a gratinovanie
Viactroviiové pecenie

Tipy pre pecenie

Pecenie masa

Pecenie chleba

Chrumkavé pecenie s Pizza
Giril

Pomalé pecenie

Mrazené pokrmy
Zavdranie

Susenie - Teplovzdusné Pecenie
Teplotnd sonda

Vyhradzujeme si prdvo na zmeny bez predchddzajiceho upozornenia.

Odporucéania pre varenie

Teplota a ¢asy pripravy uvedené

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

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

Urovne rostov pocitajte od dna vnutra rory.

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

Symboly pouzité v tabul'kéch:

299

315
315
316
316
318
318
319
320
320
321
322
322

Druh potravin

Funkcia ohrevu

|8

Teplota

o

Prislusenstvo

Hl

Ndédoba (Gastronorm)

Hmotnost (kg)

Uroven rostu v rire

Q||| ¢

Cas pripravy (min)

Rady tykajuce sa specidalnych funkcii ohrevu spotrebica

Uchovat teplé

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

Ohrev tanierov
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Tato funkcia vém umoznuje nahriat taniere a riad pred poddvanim. Teplota sa automaticky
nastavi na 70 °C.

Na dréteny rost rovnomerne umiestnite taniere a riad nad seba. Pouzite prvd Groven v rire.
Po polovici ¢asu ohrievania vymente ich miesta.

Kysnutie cesta

Tato funkcia vém umoznuje kysnutie cesta. Cesto vlozte do velkej nddoby. PouzZite prvi
Uroven v rire. Nastavte funkciu: Kysnutie cesta a ¢as pecenia.

Rozmrazovanie

Odstrdnte obal jedla a dajte jedlo na tanier. Jedlo nezakryvajte, méze sa tym predlzit cas
rozmrazovania. PouzZite prvy Uroven v rire.

Vihka para

Ked' je zapnutd funkcia, pri otvdrani dvierok riry postupujte opatrne. Méze uniknit para.
Tato funkcia védm umoznuje:

o sterilizdciu nddoby (napr. detské flase),

* pripravu vsetkych druhov potravin, ¢erstvych alebo zamrazenych.

Sterilizdcia

Cisté nddoby umiestnite hore dnom do stredu rostu zasunutého do prvej Grovne.

Do zdasuvky na vodu nalejte vodu az do maximadlnej drovne a nastavte cas 40 minut.
Varenie

Mézete ju pouzit na tepelni Upravu, zohrievanie, rozmrazovanie, varenie vo vodnom kipeli
alebo blansirovanie zeleniny, masa, ryb, cestovin, ryze, krupice a vajec.

Naraz tak mdzete pripravit kompletné menu pozostdvajice z viacerych chodov. Na
zabezpedenie, aby boli vSetky pokrmy hotové naraz, zaénite s pokrmom s najdlhSou dobou
pripravy a potom pridajte ostatné pokrmy v spravny cas, ako je uvedené v tabul'kdch
pecenia.

B vihka para

Priklad: Celkovy cas tohto varenia je 40 min. Najprv vlozte do Varené zemiaky, na 174, po
20 min pridajte Losos, filety a Brokolica, ruzicky po 30 min .

by O
Varené zemiaky, na 1/4 40
Losos, filety 20
Brokolica, ruzicky 10

Pri sicasnej priprave viacerych pokrmov pouzite najvédsie pozadované mnozstvo vody.
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Pouzite druh( Uroven v rire.
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ZELENINA
Nastavte teplotu na 100 °C.

9 By
8-10 Brokolica, ruzicky, predhrejte prdzdnu riru

10 LUpané paradajky
10-15 Spendt, Eerstvy
10-15 Cukina, platky

15 Zelenina, blansirovand
15-20 Huby na platky
15-20 Paprika, prozky
15-25 Brokolica, celd
15-25 Spargla, zelena
15-25 Baklazdn
15-25 Tekvica, kocky
15-25 Paradajky
20-25 Fazul'a blansirovand
20 -25 Valeridnka, ruzicky
20-25 Kel
20-30 Zeler, kocky
20-30 Por, krozky
20-30 Hrasok
20-30 Cukrovy hrdsok / Cukrovy hrdsok
20-30 Sladké zemiaky
20-30 Fenikel
20-30 Mrkva
25-35 Spargla, biela
25-35 Ruzickovy kel
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9 Ny
25-35 Karfiol, ruzicky
25-35 Kalerdb, priozky
25-35 Biela fazul'a
30-40 Sladkd varend kukurica
35-45 Hadomor Spanielsky
35-45 Karfiol, vcelku
35-45 Zelené fazul'ky
40 - 45 Biela alebo cervend kapusta, prizky
50 - 60 Articoky
55-65 Susend fazul'a, namocend, pomer vody/strukovin 2:1
60 -90 Kysld kapusta
70-90 Cervend repa

PRILOHY
Nastavte teplotu na 100 °C.

9 iy
15-20 Kuskus, pomer vody/kuskusu 1:1
15-25 Cerstvé tagliatelle
20-25 Semolinovy puding, pomer mlieka/krupice 3,5:1
20-30 SoZovica, Eervend, pomer vody/3o3ovice 1:1
25-30 Specle
25-35 Bulgur, pomer vody/bulguru 1:1
25-35 Kysn. knedle
30-35 Vonavd ryza, pomer vody/ryze 1:1
30-40 Varené zemiaky, na 1/4
35-45 Zeml'ové knedle
35-45 Zemiakové knedle
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9 Ny

35-45 Ryza, pomer vody/ryze 1:1, pomer vody a ryze sa mdze

zmenit podl'a druhu ryze

40 - 50 Polenta, pomer tekutiny 3:1

40 -55 RyZovy puding, pomer mlieka/ryze 2,5:1

45 - 55 NesUpané zemiaky, stredné

55-60 Sogovica, hnedd a zelend, pomer vody/Sofovice 2:1
OVOCIE
Nastavte teplotu na 100 °C.

O by

10-15 Jablkd na plétky

10-15 Horuce bobule

10-20 Rozpustenie cokolddy

20-25 Ovocny kompot
FISH (RYBY)

O Z C
15-20 Tenké rybie filé 75-80
20-25 Garndty, Cerstvé 75-85
20 - 30 Musle 100
20 -30 Losos, filety 85
20 - 30 Pstruh, 0,25 kg 85
30-40 Garndty, mrazené 75-85
40 - 45 Pstruh lososovy, 1 kg 85

MEAT (MASO)

@) &, °’C
15-20 Klobdsy chipolata 80
20 - 30 Bavorskd tel'acia klobdsa / Biela klobdsa 80
20-30 Viedenské parky 80
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O &, °’C
25-35 Posirované kuracie prsia 90
55-65 Varend Sunka, 1 kg 100
60-70 Kuréa, posirované, 1 - 1,2 kg 100
70 -90 Udené méso, posirované 90
80 -90 Tel acie / Bravéové karé, 0,8 — 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz — varené hovddzie mdso 100

VAJCIA

Nastavte teplotu na 100 °C.

8

§§5
=

10-1 Vajcia namakko
12-13 Vaijcia stredne uvarené
18 - 21 Vaijcia natvrdo

Skombinovanie funkcii: Turbo gril + Vlhka para

Tieto funkcie mézete skombinovaf na sicasni pripravu mésa, zeleniny a priloh.

1. Nastavte funkciu: Turbo gril na peéenie mésa.
2. Pridajte pripraveny zeleninu a prilohy.
3. Znizte teplotu rdry na priblizne 90 °C. Dvierka riry mézete otvorit do prvej polohy na

priblizne 15 minut.

4. Nastavte funkciu: VIhké para. Pripravujte vietky pokrmy spolu, kym nebudi hotové.
Pouzite prvy Uroven v rire na mdso a tretiu Groven v rdre na zeleninu. Mdso poloZzte priamo

na plech na pecenie.

55§
=

Turbo gril

Prvy krok: upecte mdso

VIhké para

°’C

8

C

Druhy krok: pridajte zeleninu
[

@)

Hovddzie pece-
né, 1 kg / Ruzic¢-
kovy kel, polenta

180

60-70

100

40 - 50
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e Turbo gril VIhké para
Prvy krok: upecte mdso Druhy krok: pridajte zeleninu
°C O °C O
Bravcové pece- 180 60-70 100 30-40
né, 1kg/ Ze-
miaky / Zeleni-
novd omécka
Pecené telacie, 180 50 - 60 100 30-40
1 kg / Ryza /
Zelenina
Vlhkost’ Vysoka
Pouzite druhu Uroven v rure.
N °C O
Ndkyp / Oblozeny kol&¢ v malych 90 35-45
nddobdch
Pecené vajcia 90 - 110 15-30
Terina 90 40 - 50
Tenké rybie filé 85 15-25
Hrubé rybie filé 90 25-35
Malé ryba, az 0,35 kg 90 20-30
Celd ryba, az 1 kg 90 30-40
Knedle 120 - 130 40 - 50
Vihkost’ Nizka
Pouzite druhd Groven v rire, pokial nie je uvedené inak.
L, °C O
Predpecené pecivo 200 20 - 30
Predpecené bagety, 40 - 50 g 200 15-20
Predpecené bagety, mrazené, 40 - 50 g 200 25-35
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&, °C O
Fasirka, surovd, 0,5 kg 180 30-40
Cestovinovy ndkyp 170 - 190 40 - 50
Lasagne 170 - 180 45 -55
Chlieb,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Zapecené zemiaky 160 - 170 50 - 60
Kuréa, 1 g 180 - 210 50-60
Bravcové karé, tdené, 0,6 — 1 g, namdécajte 160 - 180 60-70
na 2 hodiny
Hovdadzie pecené, 1 g 180 - 200 60 - 90
Kacka, 1,5-2¢g 180 70 - 90
Pecené tel'acie, 1 g 180 80 -90
Bravéové pecené, 1 g 160 - 180 90 - 100
Hus, 3 g, pouzite prvd Uroven v rire 170 130 - 170
Regeneracia
Pouzite druh( Groven v rire.
&L, °’C @)
Jedld na jednom tanieri 110 10-15
Cestoviny 110 10-15
Ryza no 10-15
Knedle 1o 15-25
EasySteam

Para na parnu pripravu
ZELENINA

Pouzite druh( Uroven v rire.

Nastavte teplotu na maximdlne 100 °C.
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O by
8-10 Brokolica, ruzicky, prdzdnu rdru predhrejte.

10 LUpané paradajky
10-15 Spendt, &erstvy
10-15 Cukina, platky

15 Zelenina, blansirovand
15-20 Paprika, prozky
15-20 Huby na platky
15-25 Baklazan
15-25 Karfiol, vcelku
15-25 Brokolica, celd
15-25 Spargla, zelend
15-25 Paradajky
15-25 Tekvica, kocky
20-25 Valeridnka, ruzicky
20-25 Kel
20-25 Fazul'a blansirovand
20-30 Sladké zemiaky
20-30 Hrdasok
20-30 Fenikel
20-30 Mrkva
20-30 Pér, krozky
20-30 Zeler, kocky
20-30 Cukrovy hrésok
25-35 Karfiol, ruzicky
25-35 Kalerdb, priozky
25-35 Ruzickovy kel
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O

§§5
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25-35 Spargla, biela

25-35 Biela fazul'a

30-40 Sladkd varend kukurica

35-45 Zelené fazul'ky

35-45 Hadomor Spanielsky

40-45 Biela alebo cervend kapusta, prizky
50 - 60 Articoky

55-65 Susend fazul'a, namocend
60-90 Kysld kapusta

70-90 Cervend repa

PRILOHY

Nastavte teplotu na maximdlne 100 °C.

O Z
15-20 Kuskus, pomer vody/kuskusu 1:1
15-25 Cerstvé tagliatelle
20-25 Semolinovy puding, pomer mlieka/krupice 3,5:1
20-30 So%ovica, Eervend, pomer vody/Zoovice 1:1
25-30 Specle
25-35 Bulgur, pomer vody/bulguru 1:1
25-35 Kysn. knedle
30-35 Vonavd ryza, pomer vody/ryze 1:1
30-40 Varené zemiaky, na 1/4
35-45 Zemiakové knedle
35-45 Ryza, pomer vody a ryze 1:1, pomer vody a ryze sa
md&ze zmenit podl'a druhu ryze.
35-45 Zeml'ové knedle
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O by
40-50 Polenta, pomer tekutiny 3:1
40-55 RyZovy puding, pomer mlieka/ryze 2,5:1
45-55 NesUpané zemiaky, stredné
55-60 So%ovica, hnedd a zelend, pomer vody/3o3ovice 2:1
OVOCIE
Nastavte teplotu na 100 °C.
D iy
10-15 Jablkd na platky
10-15 Horlce bobule
10-20 Rozpustenie cokolady
20-25 Ovocny kompét
FISH (RYBY)
O &L, °C
15-20 Tenké rybie filé 75-80
20-25 Garnaty, cerstvé 75-85
20-30 Hrubé rybie filé 75-85
20-30 Pstruh, 0,25 kg 75-85
20-30 Musle 100
30-40 Garndaty, mrazené 75-85
MEAT (MASO)
O &L, °C
15-20 Klobdsy chipolata 80
20-30 Bavorskd tel'acia klobdsa 80
/ Biela klobdsa
20-30 Viedenské parky 80
25-35 Posirované kuracie prsia 90
55-65 Varend Sunka, 1 kg 100
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8] &, °C
60-70 Kurca, posirované, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Udené méso, posirované 90
80-90 Tel acie / Bravéové karé, 0,8 — 1 kg 90
110-120 Tafelspitz — varené hovddzie mdso 100
VAJCIA
O &L, °C
10-1 Vajcia namdakko 100
12-13 Vaijcia stredne uvarené 100
18-21 Vajcia natvrdo 100
35-45 Ndkyp 7/ Oblozeny kolac 85
40-50 Terina 85
Para na dusenie
8] &, °’C
15-20 Pecené vajcia 110
20 -30 Celd ryba, az 1 kg 120 - 130
40 - 50 Knedle 120 - 130
50 - 60 Dusené / Dusend ryba 130
60 -90 Dusené / Dusené kurca 130
100 - 140 Dusené / Dusené mdso 130
Para na chrumkavu kérku
O &L, °’C
20 -40 Gratinovand ryba 150
35-50 Plnend zelenina 150
35-45 Cestovinovy ndkyp / Dusené/zapeka- 150
né jedla
40 - 50 Lasagne 150
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@) &, °’C
60-70 Zapecené zemiaky 150
75 - 100 Rebierka 140 - 150
Para na pecenie
8] &L, °C
15-20 Predpecené bagety, 0,04 — 0,05 kg 200
15-25 Susienky 155-170
20-35 Sladké pecivo z kysnutého cesta 170 - 180
25-35 Predpecené bagety, mrazené, 0,04 — 200
0,05 kg
25-35 Chlieb/pecivo 180 - 200
25-40 Pecené rybie filé 170 - 180
30-40 Fasirka, nevarend, 0,5 kg 180
30-40 Zapekané dusené jedlo 160
30-40 Omeleta 160-170
30-45 Sladky chlieb 160 - 170
35-45 Pecend ryba 170 - 180
45 - 60 Rézne druhy chleba, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Sladké jedla 160 - 180
50 - 60 Kuréa, 1 kg 180-210
60-70 Bravcové karé, tdené, 0,6 — 1 kg 160-180
60 -90 Hovddzie pecené, 1 kg 180-200
70-90 Kacka, 1,5 -2 kg 180
80 -90 Pecené tel'acie, 1 kg 180
90 - 100 Bravcové pecené, 1 kg 160-180

Pouzite prvi Uroven v rire.
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O Z, °C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Pecivo z listkového cesta / Slany ko- 155 - 180

I&¢ / Pecivo
45-60 Krehké cesto 155 - 170
130-170 Hus, 3 kg 170

Peéenie

Pre prvé pecenie pouzite nizsiu teplotu.

Ak peciete koldce na viacerych Grovniach, ¢as pecenia mbzete prediii’r’ 0 10 az 15 minut.

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

pocas pecenia.

Plechy v rire sa mézu pocas pedenia 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.

Kolaé vlozte do nizsej Urovne v ri-
re.

Kol&¢ je nizky a vihky
alebo sU na nom vihké
pdsy.

Teplota rary je prilis vysokd.

Nabudice nastavte mierne nizsiu
teplotu rory.

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

Nabudice nastavte dlhsi cas pe-
cenia a nizsiu teplotu rury.

Kold&c je prilis suchy.

Teplota rary je prilis nizka.

Nabudice nastavte vyssiu teplotu
rory.

Prilis dlhy ¢as pecenia.

Nabudice nastavte kratsi ¢as pe-
éenia.
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Vysledok pecenia

Mozné priciny

Riesenie

nomerne.

Kol&¢ sa upiekol nerov-

kratky.

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

Nabudice nastavte dlhsi cas pe-
éenia a nizsiu teplotu rury.

Cesto na kold¢ nie je rovno-
merne rozlozené.

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

Kol&¢ sa neupedie za
¢as uvedeny v recepte.

Teplota rary je prilis nizka.

Nabudice nastavte mierne vyssiu
teplotu rury.

Pecenie na jednej Urovni

PECENIE NA FORMACH

N °C O =
Bdbovka / Brioska | Teplovzdusné Pe- 150 - 160 50-70 1
cenie
Kola¢ Madeira / | Teplovzdusné Pe- 140 - 160 70-90 1
Biskupsky chlebicek cenie
Korpus z krehkého | Teplovzdusné Pe- 150 - 160 20-30 2
cesta, predhrejte Cenie
prézdnu riru
Korpus z piskétové- | Teplovzdusné Pe- 150 - 170 20-25 2
ho cesta cenie
Tvarohovy kold¢ | Tradiéné pecenie 170 - 190 60-90 1
cheesecake

KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA PLECHOCH
Prézdnu riru predhrejte, pokial nie je uvedené inak.

L, °C O =
Pletenec / Kysnuty | Tradicné pecenie 170 - 190 30-40 3
veniec, predhriatie

nie je potrebné
Vianocnad stéla | Tradicné pecenie 160 - 180 50-70 2
Razny chlieb: Tradi¢né pecenie najprv: 230 20 1
potom: 160 — 180 30 - 60
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°’C

Kol&ce so slahac-
kou / Veterniky

Tradi¢né pecenie

190 - 210

20-35

Piskétova roldda,

Tradi¢né pecenie

180 - 200

10-20

Suché kolace posy-
pané mrvenickou,
predhriatie nie je

potrebné

Teplovzdusné
Pecenie

150 - 160

20 - 40

Maslovy mandl'ovy
kol&¢ / Cukrovy
kol&é

Tradi¢né pecenie

190 - 210

20-30

Ovocnd torta,
predhriatie nie je
potrebné

Tradi¢né pecenie

180

35-55

Kysnuty kol&c s
jemnou plnkou (na-
pr. tvarohovou,
smotanovou, pu-
dingovou)

Tradi¢né pecenie

160 - 180

40 - 60

SUSIENKY
Pouzite tretiu Uroven v rire.

55§
p =2l

°’C

O

Krehké cesto / Piskétovy
kol&é

Teplovzdusné Pecenie

150 - 160

15-25

Penové pusinky

Teplovzdusné Pecenie

80 - 100

120 - 150

Mandl'ové susienky

Teplovzdusné Pecenie

100 - 120

30-50

Susienky z kysnutého
cesta

Teplovzdusné Pecenie

150 - 160

20 -40

Pecivo z listkového ce-
sta, predhrejte prdzdnu
roru

Teplovzdusné Pecenie

170 - 180

20-30

Pecivo, predhrejte
prdzdnu riru

Tradi¢né pecenie

190 - 210

10-25
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Pecenie a gratinovanie

Pouzite prvi Groven v rire.

&L, °C O
Cestovinovy ndkyp Tradi¢né pecenie 180 - 200 45 - 60
Lasagne Tradicné pecenie 180 - 200 25-40
Gratinovand zelenina, Turbo gril 170 - 190 15-35
predhrejte prdzdnu riru
Bagety s roztopenym Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 15-30
syrom
Mlie¢na ryza Tradi¢né pecenie 180 - 200 40 - 60
Zapecené ryby Tradi¢né pecenie 180 - 200 30 - 60
Plnend zelenina Teplovzdusné Pecenie 160 - 170 30 - 60

ViacUrovinové pecenie
Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.

Pre 2 plechy pouzite prvd a $tvrtd Groven v rire.
KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA PLECHOCH

&L, °C O
Kolace so Slahackou / Veterniky, predhrejte prdzdnu 160 - 180 25-45
rdru
Suchy kol&¢ s mrvenickou 150 - 160 30-45
SUSIENKY
&L, °’C O
Susienky z krehkého cesta 140 25-45
Penové pusinky 80 - 100 130 - 170
Mandl'ové susienky 100 - 120 40 - 80
Susienky z kysnutého cesta 160 - 170 30 - 60
Pecivo z listkového cesta, predhrejte prdzdnu riru 170 - 180 30-50
Pecivo 180 20 -30
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Tipy pre pecenie

Pouzite teplovzdorny riad do rur.

Chudé maso pecte prikryté (mbzete pouzit alobal).

Velké kusy mdsa pecte priamo na plechu.

Do rostu nalejte malé mnozstvo vody, aby ste zabrdnili pripdleniu kvapkajiceho tuku.
Pecené mdso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby pecenia obrdtte.

Maso a rybu pecte vo velkych kusoch (1 kg alebo viac).

Ak sa odporica prvd troven, polozte jedlo priamo na plech na pecenie

Kusy mdsa niekol'kokrdt podlejte pocas pecenia vlastnou stavou.
Pecenie mdsa

Pouzite prvu Uroven v rire.
HOVADZIE

& O °’C 8

Dusené mdso 1-15 Tradicné pece- 230 120 - 150
nie

Hovddzie pecené 1 cm hrubé Turbo gril 190 - 200 5-6
alebo filety, nepre-
pecené, predhrejte

prédzdnu riru

Hovddzie pecené 1 cm hrubé Turbo gril 180 - 190 6-8
alebo filety, stredne
prepecené, pred-
hrejte prazdnu riru

Hovdadzie pecené 1 cm hrubé Turbo gril 170 - 180 8-10
alebo filety, prepe-
¢ené, predhrejte
prédzdnu riru

BRAVCOVE
Pouzite funkciu: Turbo gril.
N O °C O
Plece / Krkovicka / 1-15 150 - 170 90 - 120
Stehno




SLOVENSKY 317
&, O °’C @)
Kotlety / Rebierko 1-15 170 - 190 30- 60
Fasirka 0.75-1 160 - 170 50-60
Bravcéové koleno, pred- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
varené
TELACIE
Pouzite funkciu: Turbo gril.
&L, O °C O
Pecené tel'acie 1 160 - 180 90-120
Tel'acie koleno 15-2 160 - 180 120 - 150
JAHNACIE
Pouzite funkciu: Turbo gril.
L, O °C O
(9]
Jahnacie stehno / Pecené jahnacie 1-15 150 - 170 100 - 120
Jahnaci chrbét 1-15 160 - 180 40 - 60
ZVERINA
&L, O °’C @)
Chrbat / Zajadie stehno, predhrejte prdzd- Turbo gril 180 -200 |35 - 55
nu rdru
Srnéi chrbat 1.5 - 2 | Tradi¢né pecenie | 180 - 200 | 60 - 90
Srnéie stehno 1.5 - 2| Tradi¢né pecenie | 180 - 200 | 60 - 90
HYDINA
Pouzite funkciu: Turbo gril.
&L, O °’C O
Porciovand hydina 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kuréa, polovica 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kurca, kimne 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
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&, O °’C @)
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
FISH (RYBY)
&L, O °C D
Celd ryba 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50
Pecenie chleba
Neodporica sa predhrievanie.
Pouzite druhU Groven v rare.
CHLIEB
L, °C O
Biely chlieb 170 - 190 40 - 60
Bageta 200 - 220 35-45
Brioska 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Razny chlieb 170 - 190 50-70
Celozrnny chlieb 170 - 190 50-70
Celozrnny chlieb 170 - 190 40 - 60
Chlieb/pecivo 190 - 210 20-35
Chrumkavé pecenie s Pizza
PIZZA
Pouzite prvu Groven v rure.
&L, °C O
Torticky 180 - 200 40 - 55
Spendtovy oblozeny kold¢ 160 - 180 45 - 60
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&, °C @)
Slany lotrinsky kola¢ / Svaj- 170 - 190 45-55
Ciarsky oblozeny kolac
Jablkovy kol&é, oblozeny 150 - 170 50-60
PIZZA
Pred pecenim prdzdnu riru predhrejte.
Pouzite druht Uroven v rire.
L, °C O
Pizza, tenkd, pouzite hlboky 210 - 230 15-25
pekad
Pizza, hrubd 180 - 200 20 - 30
Nekysnuty chlieb 210 - 230 10 - 20
Oblozeny kol&¢ z listkového 160 - 180 45 -55
cesta
Oblozeny kol&é 210 - 230 15-25
Ruské knedle 180 - 200 15-25
Zeleninovy kol&é 160 - 180 50 - 60

Gril

Pred pecenim prdzdnu riru predhrejte.
Crilujte iba tenké kisky mdsa alebo ryby.

PoloZte panvicu na prvi Groven v rire na zachytdvanie tuku.

GRIL
L °C O O
1. strana 2. strana
Hovdadzie filety 230 20 - 30 20 - 30
Bravcové karé 210 - 230 30-40 30-40
Jahnaci chrbét 210 - 230 25-35 20-25
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Pomalé pecenie

Tato funkcia vém umoznuje pripravu chudych, jemnych kiskov mésa a ryb. Neplati pre
hydinu, mastné bravéové pecené alebo dusené mdso v pekddi.

1. Mdso na 1-2 mindty osmazte zo vietkych strdn na horicej panvici.

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

3. Poutzitie: Teplotnd sonda

Nastavte teplotu na 120 °C.

&L, O O =
Steaky 02-03 20-40 3
Hovddzie filety 1-15 90 - 150 3
Hovddzie pecené 1-15 120 - 150 1
Pecené tel'acie 1-15 120 - 150 1

Mrazené pokrmy

&L, °’C O =

Pizza, mrazend 200 - 220 15-25 2

Americkd pizza, mrazend 190 - 210 20-25 2

Pizza, chladend 210 - 230 13-25 2

Malé pizze, mrazené 180 - 200 15-30 2

Hranolky, tenké 190 - 210 15-25 3

Hranolky, hrubé 190 - 210 20-30 3

Americké zemiaky / Americké zemiaky, 190 - 210 20-40 3
krokety

Opecené zemiakové pyré 210 - 230 20 -30 3

Lasagne / Cannelloni, cerstvé 170 - 190 35-45 2

Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2

Peceny syr 170 - 190 20-30 3

Kuracie kridla 180 - 200 40 - 50 2
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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.

Ked' tekutina v pohdroch zaéne slabo vriet (pri jednolitrovych pohdroch priblizne po 35 -
60 mindtach), vypnite riru alebo znizte teplotu na 100 °C (pozrite tabulku).

Nastavte teplotu na 160 — 170 °C.
MAKKE OVOCIE

55§ @
=

Varenie, kym sa nezacnt tvorit bublinky

Jahody / Cuéoriedky / Maliny / Zrelé egrese 35-45

KOSTKOVE OVOCIE

& o O

Varenie, kym sa nezaénd tvo- Dqlej varte pri 100 °C

rit bublinky
Broskyne / Dule / Slivky 35-45 10-15
ZELENINA
N Varenie, kym g nezacny tvo- < O
’ rit bublinky Dalej varte pri 100 °C

Mrkva 50 - 60 5-10

Uhorky 50 - 60 -
Nakladand miesand zelenina 50 - 60 5-10
Kalerdab / Hrédok / Spargla 50 - 60 15-20
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Susenie - Teplovzdusné Pecenie
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Plechy pokryte papierom odolnym voci mastnote alebo papierom na pecenie.

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

Na 1 plech pouzite tretiu Groven v rire.

Pre 2 plechy pouzite prvd a $tvrtd Groven v rire.

ZELENINA
N °C 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
OVOCIE
Nastavte teplotu na 60 — 70 °C.
N D ()
Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablkd na platky 6-8
Hrusky 6-9
Teplotna sonda
HOVADZIE
N °C Teplota vo vnutri jedla
Neprepecené |Stredne prepece- Prepeceny
né
Hovddzie pecené 55 60 70
Rostenka 45 60 70
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& °C Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né
Fasirka 80 83 86
BRAVCOVE
e °C Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né
Sunka / Petené méiso 80 84 88
) KoTI?To (chrbvot) ’/ quvcovs karé, ) 75 78 82
Udené / Bravcové karé, posirované
TELACIE
N °C Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né
Pecené tel acie 75 80 85
Tel'acie koleno 85 88 90
BARANINA/JAHNACINA
§5§ o oy e s
= C Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né
Baranie stehno 80 85 88
Barani chrbdat 75 80 85
Pecené jahnacie / Jahnacie stehno 65 70 75
ZVERINA
N °C Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né
Zajaci chrbdt / Srnéi chrbat 65 70 75
Zajacie s'rehrlo / Z(V::.Joc, veelku / 70 75 80
Srncia nozina
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HYDINA
N °C Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né
Kurca 80 83 85
Kacka, cela/p?IOV|§a / Morka, ce- 75 80 85
I&/prsia
Kacka, prsia 60 65 70

RYBY (LOSOS, PSTRUH, ZUBAC)

§§9 °C P
= Teplota vo vnUtri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né
Ryba, cela{vel k‘G{na pvare/ Ryba, 60 64 68
celd/velka/pecend

DUSENE JEDLA — PREDVARENA ZELENINA

§§9 °C L
= Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né

Cuketa v zapekacej naddobe / Bro-
kolica v zapekacej nddobe / Feni- 85 88 91
kel v zapekacej nddobe

DUSENE JEDLA — SLANE

§§9 °C P
= Teplota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né

Cannelloni / Lasagne / Cestovino-

_ 85 88 91
vy ndkyp
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DUSENE JEDLA — SLADKE
L, °C Tepl Otri |
plota vo vnutri jedla
Menej Stredne prepece- Viac
né

Biely chlieb v zapekacej nddobe s
ovocim/bez ovocia / Ryzovd kasa

80 85 90

v zapekacej nddobe s ovocim/bez
ovocia / Sladké rezance v zapeka-

cej nddobe




SLOVENSCINA
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Priporodila za pecenje 326
Nasvet za posebno funkcijo pecice na 326
napravi.

Kuhanje v sopari 327
Kombiniranje funkcij: Infra pecenje + 331
Kuhanje v sopari

Vlaga Visoka 332
Vlaga nizka 332
Pogrevanje s paro 333
EasySteam 333
Pecenje 339
Nasveti za peko 339
Peka na enem nivoju 340

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
Priporocila za pecenje

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

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

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

Simboli, uporabljeni v razpredelnicah:

B | Vrsta Zivila

Peka in gratiniranje
Peka na ved nivojih
Nasveti za pecenje
Pecenje

Peka kruha
Hrustljavo pecivo s Pizza funkcija
Zar

Pecenje z nizko temp.
Zamrznjene jedi
Ohranjanja

Susenje - Vroci zrak
Sonda za hrano

326

341

342
343
343
345
345
346
347
347
348
349
349

Funkcija pecice

Temperatura

o

Pribor

Hl

Vsebnik (Gastronorm)

Teza (kg)

PoloZaj resetke

Q||| ¢

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
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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 casa ogrevanja jih prestavite.

Vzhajanje testa

Funkcija vam omogoca vzhajanje testa. Testo polozite v veliko posodo. Uporabite prvi
polozaj resetk. Nastavite funkcijo: Vzhajanje testa in cas peke.

Odtaljevanje

Odstranite embalazo hrane in jo postavite na kroznik. Hrane ne pokrivajte, saj se lahko
zaradi tega podalj$a ¢as odtaljevanja. Uporabite prvi polozaj resetk.

Kuhanje v sopari

Pri odpiranju vrat pecice, ko je vklopljena funkcija, bodite previdni. Sprosti se lahko para.
Ta funkcija vam omogoca:

* sterilizacijo posod (npr. steklenicke za dojencke),
e pripravo vseh vrst Zivil, svezih ali zamrznjenih.
Steriliziranje

Cisto posodo obrnjeno na glavo postavite na sredino resetke na prvem poloZzaju resetk.
Predal napolnite do najvisje ravni in nastavite ¢as 40 minut.
Kuhanje

Lahko kuhate, segrevate, odtaljujete, posirate ali blansirate zelenjavo, meso, ribe, testenine,
riz, zdrob in jajca.

Med posameznim postopkom kuhanja lahko pripravite obrok, sestavljen iz dveh jedi. Ce
zelite zagotoviti, da bodo vse jedi pripravljene socasno, zacnite z Zivili, ki imajo najdaljsi ¢as
priprave, nato ob ustreznem ¢asu dodajte preostale jedi, kot je navedeno v razpredelnicah
za kuhanje.

Kuhanje v sopari

Primer: Skupni cas tega postopka kuhanja je 40 min. Najprej vstavite Kuhan krompir,
Cetrtine, po 20 min dodajte Lososovi fileji in Brokoli, cvetki po 30 min .

T e
Kuhan krompir, etrtine 40
Lososovi fileji 20
Brokoli, cvetki 10

Ko hkrati kuhate vec kot eno jed, uporabite najvedjo koli¢ino vode.
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Uporabite drugi polozaj resetk.
ZELENJAVA

Nastavite temperaturo na 100°C.

328

9 By
8-10 Brokoli, cvetki, predhodno ogrejte prazno pecico
10 Olupljeni paradizniki
10-15 Spinada, sveza
10-15 Bucke, narezane
15 Zelenjava, blansirana
15-20 Gobe, narezane
15-20 Paprika, trakovi
15-25 Brokoli, cel
15-25 Belusi, zeleni
15-25 Jajéevci
15-25 Buca, kocke
15-25 Paradiznik
20-25 FiZol, blansiran
20-25 Motovilec, cvetki
20-25 Kodrasti ohrovt
20-30 Zelena, v kockah
20-30 Por, obrocki
20-30 Grah
20-30 Snezni grah / Vrtni grah
20-30 Sladki krompir
20-30 Koromac
20-30 Korenje
25-35 Belusi, beli
25-35 Brsticni ohrovt
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9 Ny
25-35 Cvetaca, cvetki
25-35 Koleraba, trakovi
25-35 Bel fizol
30-40 Sladka koruza na storzu
35-45 Crni koren
35-45 Cvetada, cela
35-45 Zelen fizol
40 - 45 Belo ali rdece zelje, trakovi
50 - 60 Articoke
55-65 Suh fizol, namocen, razmerje voda/fizol 2:1
60-90 Kislo zelje
70-90 Rdeca pesa

PRILOGE
Nastavite temperaturo na 100°C.

9 iy
15-20 Kuskus, razmerje voda/kuskus 1:1
15-25 Siroki rezanci, svezi
20-25 Zdrobov narastek, , razmerje mleko/zdrob 3,5:1
20-30 Leca, rdeca, razmerje voda/leca 1:1
25-30 Vlivanci
25-35 Bulgur, razmerje voda/bulgur 1:1
25-35 Kvaseni cmoki, slani
30-35 Disedi riz, razmerje voda/riz 1:1
30-40 Kuhan krompir, etrtine
35-45 Kruhovi cmoki
35-45 Krompirjevi cmoki
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9 Ny

35-45 Riz, razmerje voda/riz 1:1, razmerje voda riz se lahko spre-
minja glede na vrsto riza.

40 - 50 Polenta, razmerje tekocine 3:1

40 -55 RiZev puding, razmerje mleko/riz 2,5:1

45 - 55 Neolupljen krompir, srednji

55-60 Leca, rjava in zelena, razmerje voda/leca 2:1

SADJE

Nastavite temperaturo na 100°C.

O

585
=

10-15 Krhlji jabolk
10-15 Vroce jagodicje
10-20 Topljenje ¢okolade
20-25 Sadni kompot
RIBE
O Z C
15-20 Tanek ribji file 75 - 80
20-25 Kozice, sveze 75 -85
20 - 30 Klapavice 100
20 -30 Lososovi fileji 85
20 - 30 Postrv, 0,25 kg 85
30-40 Kozice, zamrznjene 75-85
40 - 45 Morska postrv, 1 kg 85
MESO
@) &, °’C
15-20 Chipolate (zac. klobasice) 80
20 - 30 Bavarska telecja klobasa / Bela klobasa 80
20-30 Hrenovka 80




SLOVENSCINA 331

O &, °’C
25-35 Pis¢ancje prsi, posirane 90
55-65 Kuhana Sunka, 1 kg 100
60-70 Piscanec, posiran, 1-1,2 kg 100
70 -90 Kasseler, posiran 90
80 - 90 Teletina / Svinjska ledvena pecenka, 0,8-1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

JAJCA

Nastavite temperaturo na 100°C.

D E

10-1 Mehko kuhana jajca
12-13 Srednje kuhana jajca
18 - 21 Trdo kuhana jajca

Kombiniranje funkcij: Infra pecenje + Kuhanje v sopari

Ti funkciji lahko kombinirate za pripravo mesa, zelenjave in prilog naenkrat.

1. Nastavite funkcijo: Infra pecenje za peko mesa.

2. Dodaijte pripravljeno zelenjavo in priloge.

3. Temperaturo pedice znizajte na priblizno 90 °C. Za priblizno 15 minut lahko odprete
vrata pecice do prvega polozaja.

4. Nastavite funkcijo: Kuhanje v sopari. Vse jedi kuhajte skupaj, dokler ne bodo
pripravljene.

Prvi polozaj reSetk uporabite za meso, tretji polozaj reSetk pa za zelenjavo. Meso polozite

neposredno na pekad.

N Infra pecenje Kuhanje v sopari
Prvi korak: pripravite meso Drugi korak: dodajte zelenjavo
°C O °C O
Goveja pecen- 180 60-70 100 40 - 50

ka, 1 kg / Brstic-
ni ohrovt, polen-
ta
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I Infra pecenje Kuhanje v sopari
Prvi korak: pripravite meso Drugi korak: dodajte zelenjavo
°C O °C O
Pecena svinjing, 180 60-70 100 30-40
1 kg / Krompir /
Zelenjava, oma-
ka
Teledja pecenka, 180 50 - 60 100 30 -40
1kg /Riz / Ze-
lenjava
Vlaga Visoka
Uporabite drugi polozaj resetk.
I, °C O
Jajéna krema / Flan, v majhnih po- Q90 35-45
sodicah
Pecena jajca 90 - 110 15-30
Terina 90 40 - 50
Tanek ribji file 85 15-25
Debel ribji file 90 25-35
Majhna riba, do 0,35 kg 90 20-30
Cela riba, do 1 kg 90 30-40
Cmoki 120 - 130 40 - 50
Vlaga nizka
Uporabite drugi polozaj resetk, ¢e ni navedeno drugace.
&L, °C 8]
Sveze zemlje 200 20-30
Sveze francoske Strucke, 40-50 g 200 15-20
Sveze francoske strucke, zamrznjene, 40-50 g 200 25-35
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&, °C O
Mesna $truca, surova, 0,5 kg 180 30-40
Narastek s testeninami 170 - 190 40 - 50
Lazanja 170 - 180 45 -55
Kruh, 0,5-1 g 180 - 190 45 - 60
Gratiniran krompir 160 - 170 50 - 60
Pis¢anec, 1 g 180 - 210 50-60
Svinjska ledvena pecenka, prekajena, 0,61 160 - 180 60-70
g, namakajte 2 uri
Goveja pecenka, 1 g 180 - 200 60 - 90
Raca, 1,5-2 g 180 70 - 90
Tele¢ja pecenka, 1 g 180 80 -90
Pecena svinjina, 1 g 160 - 180 90 - 100
Gos, 3 g, uporabite prvi polozaj na resetki 170 130 - 170
Pogrevanje s paro
Uporabite drugi polozaj resetk.
&L, °’C @)
Jedi za na en kroznik 10 10-15
Testenine 110 10-15
Riz no 10-15
Cmoki 1o 15-25
EasySteam

Para za kuhanje v sopari
ZELENJAVA

Uporabite drugi polozaj resetk.

Temperaturo nastavite na najvec 100 °C.
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D by
8-10 Brokoli, cvetki Predhodno ogrejte prazno pecico
10 Olupljeni paradizniki
10-15 Spinada, sveza
10-15 Bucke, narezane
15 Zelenjava, blansirana
15-20 Paprika, trakovi
15-20 Gobe, narezane
15-25 Jajéevci
15-25 Cvetada, cela
15-25 Brokoli, cel
15-25 Belusi, zeleni
15-25 Paradiznik
15-25 Buca, kocke
20-25 Motovilec, cvetki
20-25 Kodrasti ohrovt
20-25 Fizol, blansiran
20-30 Sladki krompir
20-30 Grah
20-30 Koromac
20-30 Korenje
20-30 Por, obrocki
20-30 Zelena, v kockah
20-30 Snezni grah
25-35 Cvetada, cvetki
25-35 Koleraba, trakovi
25-35 Brsticni ohrovt
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O

§§5

=
25-35 Belusi, beli
25-35 Bel fizol
30-40 Sladka koruza na storzu
35-45 Zelen fizol
35-45 Crni koren
40-45 Belo ali rdece zelje, trakovi
50 - 60 Articoke
55-65 Suh fizol, namocen
60-90 Kislo zelje
70-90 Rdeca pesa

PRILOGE

Temperaturo nastavite na najvec 100 °C.

O Z
15-20 Kuskus, razmerje voda/kuskus 1:1
15-25 Siroki rezanci, svezi
20-25 Zdrobov narastek, razmerje mleko/zdrob 3,5:1
20-30 Leca, rdeca, razmerje voda/leca 1:1
25-30 Vlivanci
25-35 Bulgur, razmerje voda/bulgur 1:1
25-35 Kvaseni cmoki, slani
30-35 Diseci riz, razmerje voda/riz 1:1
30-40 Kuhan krompir, Cetrtine
35-45 Krompirjevi cmoki
35-45 Riz, razmerje voda/riz 1:1; razmerje voda riz se lahko
spreminja glede na vrsto riza.
35-45 Kruhovi cmoki
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O by
40-50 Polenta, razmerje tekocine 3:1
40-55 Rizev puding, razmerje mleko/riz 2,5:1
45-55 Neolupljen krompir, srednji
55-60 Lecaq, rjava in zelena, razmerje voda/leca 2:1
SADJE
Nastavite temperaturo na 100°C.
D iy
10-15 Krhlji jabolk
10-15 Vroce jagodicje
10-20 Topljenje ¢okolade
20-25 Sadni kompot
RIBE
O &L, °C
15-20 Tanek ribji file 75-80
20-25 Kozice, sveze 75-85
20-30 Debel ribji file 75-85
20-30 Postrv, 0,25 kg 75-85
20-30 Klapavice 100
30-40 Kozice, zamrznjene 75-85
MESO
O &L, °C
15-20 Chipolate (zac. klobasice) 80
20-30 Bavarska teledja klobasa 80
/ Bela klobasa
20-30 Hrenovka 80
25-35 Pisc¢ancje prsi, posirane 90
55-65 Kuhana Sunka, 1 kg 100
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Q) &, °C
60-70 Piscanec, posiran, 1-1,2 kg 100
70-90 Kasseler, posiran 90
80-90 Teletina / Svinjska ledvena pecenka, 90
0,8-1 kg
10-120 Tafelspitz 100
JAJCA
O &L, °’C
10-1 Mehko kuhana jajca 100
12-13 Srednje kuhana jajca 100
18-21 Trdo kuhana jajca 100
35-45 Jajéna krema / Flan 85
40-50 Terina 85
Para za obaro
O &, °’C
15-20 Pecena jajca 110
20 - 30 Cela riba, do 1 kg 120 - 130
40 - 50 Cmoki 120 - 130
50 - 60 Dusena / Dusena riba 130
60 -90 Dusena / Dusen piscanec 130
100 - 140 Dusena / Duseno meso 130
Para za nezno hrustljavost
O &L, °’C
20-40 Gratinirana riba 150
35-50 Polnjena zelenjava 150
35-45 Narastek s testen / Zlozenke 150
40 - 50 Lazanja 150
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@) &, °’C
60-70 Gratiniran krompir 150
75 - 100 Rebrca 140 - 150
Para za peko in prazenje
8] &L, °C
15-20 Sveze francoske $trucke, 0,04-0,05 kg 200
15-25 Biskvit 155-170
20-35 Drobno pecivo iz kvasenega testa 170 - 180
25-35 Sveze francoske strucke, zamrznjene, 200
0,04-0,05 kg
25-35 Zemlje 180 - 200
25-40 Pecen ribji file 170 - 180
30-40 Mesna $truca, nekuhana, 0,5 kg 180
30-40 Pecena zlozenka 160
30-40 Omleta 160-170
30-45 Sladki kruh 160 - 170
35-45 Pecena riba 170 - 180
45 - 60 Razli¢ne vrste kruha, 0,5-1 kg 180 - 190
45 - 60 Sladke jedi 160 - 180
50 - 60 Pis¢anec, 1 kg 180-210
60-70 Svinjska zareb., prekajena, 0,6-1 kg 160-180
60 -90 Goveja pecenka, 1 kg 180-200
70-90 Raca, 1,5-2 kg 180
80 -90 Teledja pecenka, 1 kg 180
90 - 100 Pecena svinjina, 1 kg 160-180

Uporabite prvi polozaj resetk.
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Q) &, °’C
15-30 Pica / Fokaca 190 - 210
30-45 Pecivo iz listnatega testa / Slano peci- 155 - 180
vo / Zemlje
45-60 Krhko testo 155 - 170
130-170 Gos, 3 kg 170
Pecenje

Za prvo peko uporabite nizjo temperaturo.

Cas pelenja lahko podalj$ate za 10-15 minut, & peete 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.
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Rezultati peke

Mozen vzrok

Resitev

ceptu.

Kolag ni pecen v éasu,
kot je navedeno v re-

nizka.

Temperatura pecice je pre-

Naslednji¢ nastavite nekoliko visjo

temperaturo pecice.

Peka na enem nivoju

PEKA V MODELIH
&L, °C O
Sarkelj / Briod Vrodi zrak 150 - 160 50-70
Pesceni kola¢ / An- Vrodi zrak 140 - 160 70 -90
gleski sadni koladi
Testo za kolaé — Vrodi zrak 150 - 160 20 - 30
krhko testo, pred-
hodno ogrejte
prazno pecico
Testo za kolac — Vrodi zrak 150 - 170 20-25
umesano testo
Skutna torta Gretje zgoraj/ 170 - 190 60 -90
spodaj

TORTE/PECIVO/KRUHKI V PEKACIH
Prazno pecico predhodno ogrejte, ¢e ni navedeno drugade.

&, °’C @)
Pletenica / Pleten | Gretje zgoraj/ 170 - 190 30 -40
Kolag, predgreva- spodaj

nje ni potrebno

Bozi¢ni kruh Gretje zgoraj/ 160 - 180 50-70

spodaj
Rzeni Kruh: Greftje zgoraj/ najprej: 230 20

dai

SRESC pofem: 160-180 30- 60

Princeskini krofi / | Gretje zgoraj/ 190 - 210 20-35
Ekler spodaj

Rulada, Gretje zgoraj/ 180 - 200 10-20
spodaj
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&, °C O =]
Pecivo z drobljen- Vrodi zrak 150 - 160 20 - 40 3
cem, predgrevanje
ni potrebno
Maslen mandljev | Gretje zgoraj/ 190 - 210 20 - 30 3
kola¢ / Sladko pe- spodaj
civo
Sadni koladi, pred- | Gretje zgoraj/ 180 35-55 3
grevanje ni potreb- spodaj
no
Pecivo iz kvasene- | Gretje zgoraj/ 160 - 180 40 - 60 3
ga testa z obcutlji- spodaj
vimi nadevi (npr.
skuto, smetano,
jajéno kremo)
KEKSI
Uporabite tretji polozaj resetk.
L, °C O
Krhko testo / Umesano Vrodi zrak 150 - 160 15-25
testo
Beljakovi poljubcki Vrodi zrak 80 - 100 120 - 150
Makaroni Vrodi zrak 100 - 120 30 -50
Piskofi iz kvasenega te- Vrodi zrak 150 - 160 20 - 40
sta
Pecivo iz listnatega te- Vrodi zrak 170 - 180 20 - 30
sta, predhodno ogrejte
prazno pecico
Zemlje, predhodno Gretje zgoraj/spodaj 190 - 210 10 - 25
ogrejte prazno pecico

Peka in gratiniranje

Uporabite prvi polozaj resetk.
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&, °C @)
Narastek s testeninami Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 45 - 60
Lazanja Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 25-40
Gratinirana zelenjava, Infra pecenje 170 - 190 15-35
predhodno ogrejte
prazno pecico
Francoske Strucke s Vroci zrak 160 - 170 15-30
stopljenim sirom
Mleéni riz Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 40 - 60
Ribji narastek Gretje zgoraj/spodaj 180 - 200 30 - 60
Polnjena zelenjava Vrodi zrak 160 - 170 30 - 60
Peka na vec nivojih
Uporabite funkcijo: Vrodi zrak.
Za dva pekaéa uporabite prvi in Cetrti polozaj resetk.
TORTE/PECIVO/KRUHKI V PEKACIH
&L, °’C @)
Princeskini krofi / Ekler, predhodno ogrejte prazno 160 - 180 25-45
pecico
Suh drobljenec 150 - 160 30-45
KEKSI
&L, °C O
Piskoti iz krhkega testa 140 25-45
Beljakovi poljubcki 80 - 100 130 - 170
Makaroni 100 - 120 40 - 80
Piskoti iz kvasenega festa 160 - 170 30 - 60
Pecivo iz listnatega testa, predhodno ogrejte prazno 170 - 180 30-50
pecico
Zemlje 180 20-30
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Nasveti za pecenje

Uporabite posodo, ki je odporna na toploto.

Pusto meso pecite pokrito (uporabite lahko aluminijasto folijo).

Velike kose mesa pecite neposredno na pekacu.

V pekac nalijte nekaj vode, da se mascobne kapljice ne prizgejo.

Meso po 1/2 do 2/3 Casa peke obrnite.

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

Ce je predlagana prva visina, potem polozite Zivila neposredno na pekaé

Kose mesa med pecenjem veckrat prelijte z lastnim sokom.
Pecenje
Uporabite prvi polozaj resetk.

GOVEDINA

& O °’C 8

Duseno meso 1-15 Gretje zgoraj/ 230 120 - 150
spodaj

Goveja pecenka ali | 1 cm debelo Infra pecenje 190 - 200 5-6
file, manj pecen,
predhodno ogrejte
prazno pecico

Goveja pecenka ali | 1 cm debelo Infra pedenje 180 - 190 6-8

file, srednje pecen,

predhodno ogrejte
prazno pecico

Goveja pecenka ali | 1 cm debelo Infra pecenje 170 - 180 8-10

file, dobro pecen,

predhodno ogrejte
prazno pecico

SVINJINA
Uporabite funkcijo: Infra pecenje.

— O °C O

Plece / Vrat / Sunka 1-15 150 - 170 90 - 120




SLOVENSCINA

344
&, O °’C @)
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 190 30- 60
Mesna Struca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svinjska kraca, predku- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
hana
TELETINA
Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
&L, O °C O
Teledja pecenka 1 160 - 180 90 -120
Telecja kraca 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JAGNJETINA
Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
L, O °C O
(8O
Jagnjedje stegno / Pecena jagnjetina 1-15 150 - 170 100 - 120
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40 - 60
DIVJACINA
&L, O °’C @)
Hrbet / Zajje stegno, predhodno 1 Infra pedenje 180 -200 |35 -55
ogrejte prazno pecico
Divjacinski hrbet 1.5 - 2 | Gretje zgoraj/spodaj | 180 - 200 | 60 - 90
Divjacinsko bedro 1.5 - 2 | Gretje zgoraj/spodaj | 180 - 200 | 60 - 90
PERUTNINA
Uporabite funkcijo: Infra pecenje.
&L, O °’C O
Porcije perutnine 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Piscanec, polovica 04-05 190 - 210 40 - 50
Piscanec, pitanec 1-15 190 - 210 50-70
Raca 1.5-2 180 - 200 80 - 100
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e m] °C O

Gos 35-5 160 - 180 120 - 180

Puran 25-35 160 - 180 120 - 150

Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
RIBE

Z 0 °C O
Cela riba 1-15 Infra pecenje 180 - 200 30-50

Peka kruha

Predgrevanje ni priporodljivo.
Uporabite drugi polozaj resetk.
KRUH

L, °C O
Beli kruh 170 - 190 40 - 60
Francoske Strucke 200 - 220 35-45
Brio$ 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rzeni Kruh 170 - 190 50-70
Kruh iz polnozrnate moke 170 - 190 50-70
Polnozrnati kruh 170 - 190 40 - 60
Zemlje 190 - 210 20-35
Hrustljavo pecivo s Pizza funkcija
PICA
Uporabite prvi polozaj resetk.
&L, °C O
Tarti 180 - 200 40 - 55
Flan s Spinaco 160 - 180 45 - 60
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&, °C @)
Lorenski ki§ / Svicarski flan 170 - 190 45-55
Jaboléna pita, oblozena 150 - 170 50 - 60
PICA
Pred pecenjem ogrejte prazno pedico.
Uporabite drugi polozaj resetk.
L, °C O
Pizza, tanko festo, uporabite 210 - 230 15-25
globok pekac
Pizza, debelo testo 180 - 200 20-30
Nevzhajan Kruh 210 - 230 10 - 20
Flan s pecivom iz listnatega te- 160 - 180 45 -55
sta
Alzaska plamenjaca 210 - 230 15-25
Ruski pirogi 180 - 200 15-25
Zelenjavna pita 160 - 180 50 - 60

Zar

Pred pecenjem ogrejte prazno pecico.

Pecite samo tanke kose mesa ali ribe.

Pekac vstavite na prvo visino za zbiranje maséobe.

ZAR
N °C O O
1. stran 2. stran
Goveji file 230 20-30 20-30
Svinjska ledvena pe- 210 - 230 30-40 30-40
Cenka
Jagnjedji hrbet 210 - 230 25-35 20-25
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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 Zivila neposredno na pekac.
Ko uporabljate to funkcijo, hrano vedno pecite brez pokrova.

3. Uporabite: Sonda za hrano.

Temperaturo nastavite na 120 °C.

&L, O O =
Zrezki 0.2-0.3 20 - 40 3
Goveji file 1-15 90 - 150 3
Goveja pecenka 1-15 120 - 150 1
Telec¢ja pecenka 1-15 120 - 150 1
Zamrznjene jedi
&L, °’C O =
Pizza, zamrznjena 200 - 220 15-25 2
Pizza, debela-zamrznjena 190 - 210 20-25 2
Pizza, ohlajena 210 - 230 13-25 2
Koscki pizze, zamrznjeni 180 - 200 15-30 2
Ocvrti krompir, tanek 190 - 210 15-25 3
Ocvrti krompir, debel 190 - 210 20-30 3
Peceni krompir v oblicah / Kroketi 190 - 210 20-40 3
Prazeni krompir-Rosti 210 - 230 20 -30 3
Lazanja / Kaneloni, svezi 170 - 190 35-45 2
Lazanja / Kaneloni, zamrznjeni 160 - 180 40 - 60 2
Pecen sir 170 - 190 20-30 3
Piscancje perutnicke 180 - 200 40 - 50 2
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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.

Ko zaéne tekocina v kozarcih rahlo vreti (po priblizno 35-60 minutah pri litrskih kozarcih),
izklopite pecico ali znizajte temperaturo na 100 °C (glejte razpredelnico).

Temperaturo nastavite na 160-170 °C.

MEHKO SADJE
s v O
Cas kuhanja do zacetka vretja
Jagode / Borovnice / Maline / Zrele kosmulje 35-45

PECKATO IN KOSCICASTO SADJE

§5§ X @ @
= Cas kuhanja do zacetka vre- | Nadaljujte s kuhanjem pri
fja 100 °C.
Breskve / Kutina / Slive 35-45 10-15
ZELENJAVA
§§5 X @ @
= Cas kuhanja do zacetka vre-| Nadaljujte s kuhanjem pri
fja 100 °C.
Korenje 50 - 60 5-10
Kumare 50 - 60 -
Vlozene kisle kumarice 50 - 60 5-10
Koleraba 7/ Grah / Belusi 50 - 60 15-20
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Susenje - Vroci zrak

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

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

Za en pekad uporabite tretji polozaj resetk.

Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj resetk.

ZELENJAVA
N °C 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
SADJE
Temperaturo nastavite na 60-70 °C.
&, O (h)
Slive 8-10
Marelice 8-10
Krhlji jabolk 6-8
Hruske 6-9
Sonda za hrano
GOVEDINA
N °C Temperatura jedra Zivila
Manj peceno | Srednje peceno Bolj peceno
Goveja pecenka 55 60 70
Ledvena pecenka 45 60 70
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& °C Temperatura jedra Zivila
Manj Srednja Vel
Mesna Struca 80 83 86
SVINJINA
I °C Temperatura jedra zivila
Manj Srednja Vel
Sunka / Pecenka 80 84 88
Zrezek s hrbta / Svinjska ledvena
pecenka, prekajena / Svinjska led- 75 78 82
vena pecenka, posirana
TELETINA
N °C Temperatura jedra Zivila
Manj Srednja Vec
Teledja pecenka 75 80 85
Teledja kraca 85 88 90
OVCETINA/JAGNJETINA
= °C Temperatura jedra zivila
Manj Srednja Vel
Ov¢je stegno 80 85 88
Ovdji hrbet 75 80 85
Pecena Jognje’rln:O/ Jagnjedje steg- 65 70 75
DIVJACINA
& °C Temperatura jedra Zivila
Manj Srednja Vec
Zqjcji hrbet / Divjadinski hrbet 65 70 75
Zajcje s'regvr?o / Zajec, cel / Divja- 70 75 80
cinsko stegno
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PERUTNINA
N °C Temperatura jedra zZivila
Manj Srednja Vec
Pis¢anec 80 83 85
Raca, cela/polovu.:a / Puran, cel/ 75 80 85
prsi
Raca, prsi 60 65 70
RIBE (LOSOS, POSTRYV, SMUC)
N °C Temperatura jedra Zivila
Manj Srednja Vec
Riba, cela/velika/kuhana v sopa-
ri / Riba, cela/velika/pecena 60 64 68
ENOLONCNICE — PREDHODNO KUHANA ZELENJAVA
N °C Temperatura jedra Zivila
Manj Srednja Vel
Zl?zenka iz buck /VBr0k0|I]?VCI zlo- 85 88 91
Zenka / Koromaceva zlozenka
ENOLONCNICE - SLANE
N °C Temperatura jedra Zivila
Manj Srednja Vel
Kaneloni / LOZGI:]JG /.Norasfek s 85 88 o1
testeninami
ENOLONCNICE — SLADKE
N °C Temperatura jedra Zivila
Manj Srednja Vec
Zlozenka iz belega kruha s sa-
djem/brez sadja / Zlozenka iz ri- 80 85 90

zeve kase s sadjem/brez sadja /
Sladka zlozenka iz rezancev
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Birden Fazla Seviyede Pisirme
Kizartma ile ilgili ipuclar
Pisirme

Ekmek

Pizza fonksiyonu ile citir pisirme
lzgara

Yavas pisirme

Dondurulmus yiyecekler
Konserve yapma

Kurutma - Sicak hava

Yemek Sensori

Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.

Pisirme onerileri

Tablolarda verilen sicakliklar ve pisirme
sUreleri sadece bilgi amaghdir. Gergek
pisirme sireleri, tariflere ve kullanilan
malzemelerin niteligine ve miktarina
bagldir.

Cihaziniz dnceki cihaziniza goére kuvvetle
muhtemel daha farkli sekilde hamur isi
pisirme ve kizartma islemi gerceklestirir.
Asagidaki ipuglarinda belirli yemek tirleri
icin 6nerilen sicaklik ayarlari, pisirme suresi
ve raf konumu gdsterilir.

Raf konumlarini firinin alt kismindan
baslayarak sayiniz.

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

Tablolarda kullanilan semboller:

352

368
368
369
369
371

371

372
372
373
373
374
375

3 | Yiyecek tipi
Pisirme fonksiyonu
°C |Sicaklik

= | Aksesuar

Kap (Gastronorm)

Agirlik (kg)

Raf konumlari

Q||| ¢

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



TURKGCE 353

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. Birinci raf
pozisyonunu kullanin. Su fonksiyonu ayarlayin: Hamur kabartma ve pisirme zamani.

Buz ¢6zme

Yiyecegin ambalajini ¢ikarin ve yiyecekleri bir tabaga koyun. Erime siresini uzatacagdi igin
yiyeceklerin Uzerini kapatmayin. Birinci raf pozisyonunu kullanin.

Tam buhar

Fonksiyon etkinlestirildiginde firin kapagini dikkatli sekilde agin. Buhar salinimi olabilir.
Bu fonksiyon sunlari yapmanizi saglar:

* kaplari sterilize etmek (r. biberonlar),
e taze veya dondurulmus her tirlG yemegi hazirlamak.
Sterilizasyon

Temiz kaplari birinci raf konumundaki rafin ortasina ters (bas asagi) yerlestirin.

Hazneyi maksimum miktarda doldurun ve 40 dakikaya ayarlayin.

Pisirme

Sebzeler, et, balik, makarna, pilav, irmik ve yumurta gibi gidalar pisirilebilir, isitilabilir, buzu
¢6zilebilir, suda uzun veya kisa sireli haglanabilir.

Tek seferlik pisirme esnasinda birkag yemek iceren bir yemek hazirlayabilirsiniz. Tom
yemekleri ayni anda hazir etmek icin en uzun sirede pisen yemek ile baslayin ardindan
pisirme tablosunda belirtildigi gibi uygun zamanda diger yemekleri ekleyin

Tctm buhar

Ornek: Bu pisirme isleminin foplam siresi 40 dk‘dir. Once, Has. patates, dilim‘ye koyun, 20
dk’dan sonra Somon fileto ekleyin ve 30 dk‘dan sonra Brokoli, cicek halinde'yi ekleyin.

iy O

Has. patates, dilim 40
Somon fileto 20
Brokoli, cicek halinde 10

Ayni anda birden fazla yemek pisirdiginizde gerekli en fazla su miktarini kullanin.

ikinci raf konumunu kullanin.



TURKGCE

354

SEBZELER
Sicakhgi 100°C'ye ayarlayin.
e Ny
8-10 Brokoli, cicek halinde, bos firini dnceden isitin
10 Domates kézleme
10-15 Ispanak, taze
10-15 Kabak, dilimler
15 Sebzeler, beyazlatiimig
15-20 Mantar dilimleri
15-20 Biber, seritler halinde
15-25 Brokoli, bitin
15-25 Kuskonmaz, yesil
15-25 Patlican
15-25 Balkabagi, kip
15-25 Domates
20-25 Fasulye, beyazlatilmis
20-25 Semizotu, ¢icek halinde
20-25 Kara Lahana
20-30 Kereviz, kip
20-30 Pirasa, halkalar halinde
20-30 Bezelye
20-30 Sultani bezelye / Kaiser biber
20-30 Tath patates
20-30 Rezene
20-30 Havug
25-35 Kuskonmaz, beyaz
25-35 Briksel lahanasi
25-35 Karnabahar, cicek halinde
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@) 5
25-35 Yer lahanasi, seritler halinde
25-35 Beyaz kuru fasulye
30-40 Koganinda tatl misir
35-45 Siyah tekesakali
35-45 Karnabahar, bitin
35-45 Taze fasulye
40 - 45 Beyaz veya kirmizi lahana, seritler halinde
50 - 60 Enginar
55-65 Kuru fasulye, islatilmis, su / fasulye orani 2:1
60-90 Lahana tursusu
70-90 Pancar koki

YARDIMCI YEMEKLER / GARNITURLER
Sicakligi 100°C'ye ayarlayin.

e T
15-20 Kuskus, su / kuskus orani 1:1
15-25 Tagliatelle, taze
20-25 irmikli puding, siit / irmik orani 3.5:1
20-30 Mercimek, kirmizi, su / mercimek orani 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, su / bulgur orani 1:1
25-35 Mayali lokma (tuzlu)

30-35 Kokulu piring, su / piring orani 1:1
30-40 Has. patates, dilim
35-45 Ekmek lokmasi

35-45

Patates lokmasi
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9 Ny
35-45 Piring, su / piring orani 1:1, su ve piring orani piring tirine go-
re farklihk gosterebilir
40 - 50 Misir unu piresi, sivi orani 3:1
40 -55 Sutlag, stt / piring orani 2.5:1
45 - 55 Soyulmamis patates, orta boy
55-60 Mercimek, kahverengi ve yesil, su / mercimek orani 2:1
MEYVE
Sicakligi 100°C'ye ayarlayin.
O by
10-15 Elma dilimleri
10 - 15 Sicak kirmizi meyveler
10 - 20 Cikolata eritme
20-25 Meyve hosafi
BALIK
O iy C
15-20 ince balik fileto 75-80
20-25 Karides, taze 75 -85
20 - 30 Midye 100
20-30 Somon fileto 85
20 - 30 Alabalik, 0,25 kg 85
30-40 Karides, donmus 75-85
40 - 45 Alabalik, T kg 85
ET
@) &, °’C
15-20 KigUk sosis 80
20 - 30 Bavyera dana sosis / Beyaz sosis 80
20-30 Viyana sosisi 80
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O &, °’C
25-35 Tavuk gogsu, bugulama 90
55-65 Dana jambon, 1 kg 100
60-70 Tavuk, haslama, 1 - 1,2 kg 100
70 -90 Kasseler, haslama 90
80 - 90 Dana eti / Domuz fileto, 0,8 - 1 kg 90
110 - 120 Tafelspitz 100

YUMURTALAR

Sicakligi 100°C'ye ayarlayin.

O T

10-1 Yumurta, az kaynamig
12-13 Yumurta, orta kaynamis
18 - 21 Yumurta, ¢cok kaynamis

Fonksiyonu birlestirme: Turbo 1zgara + Tam buhar

Bu fonksiyonlari birlestirerek, et, sebze ve yardimci yemekleri tek seferde pisirebilirsiniz.

1. Fonksiyonu ayarlayin: Turbo 1zgara, et kizartmak igindir.

2. Hazirlanan sebze ve yardimci yemekleri ekleyin.

3. Finn sicakh@ini yaklasik 90 °C'a disurin. Firin kapagini yaklasik 15 dakika boyunca ilk
konumda agabilirsiniz.

4. Fonksiyonu ayarlayin: Tam buhar. Hazir olana kadar hepsini birlikte pisirin.

Et icin ilk raf konumunu ve sebzeler icin Gginct raf konumunu kullanin. Eti dogrudan pisirme

tepsisine koyun.

N Turbo 1zgara Tam buhar
Birinci adim: et pisirme ikinci adim: sebzeleri ekleme
°C O °C 8]
Rozbif, 1 kg / 180 60-70 100 40 - 50

Briksel lahana-
sI, misir unu pu-
resi ile
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I Turbo i1zgara Tam buhar
Birinci adim: et pisirme ikinci adim: sebzeleri ekleme
°C O °C O
Domuz efi rosto, 180 60-70 100 30-40

1 kg / Patates /
Sebzeler, suyu

Dana rosto, 1 180 50 - 60 100 30-40
kg / Piring /
Sebzeler
Yuksek buhar
ikinci raf konumunu kullanin,
I, °C O
Muhallebi / Turta, kiigik dilimler 90 35-45
halinde
Firmda yumurta 90 - 10 15-30
Giveg 90 40 - 50
ince balik fileto 85 15-25
Kalin balik fileto 90 25-35
Kig¢Uk balik, 0,35 kg'ye kadar 90 20 - 30
Butun Balik, en fazla 1 kg 90 30-40
Cin mantisi 120 - 130 40 - 50
Disik buhar
Aksi belirtilmedikge ikinci raf konumunu kullanin.
&L, °C 8]
Firinda pisirilmeye hazir top ekmek 200 20 - 30
Pismeye hazir baget, 40 - 50 g 200 15-20
Firinda pisirilmeye hazir baget, dondurulmus, 200 25-35
40-50g
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&, °C O
Rulo kofte, ¢ig, 0,5 kg 180 30-40
Firnda makarna 170 - 190 40 - 50
Lazanya 170 - 180 45 -55
Ekmek,0,5-1g 180 - 190 45 - 60
Patates graten 160 - 170 50 - 60
Tavuk, 1 g 180 - 210 50-60
Domuz fileto, fime, 0.6 - 1 g, 2 saat suda 160 - 180 60-70
bekletin
Rozbif, 1 g 180 - 200 60 -90
Ordek, 1,5-2g 180 70 - 90
Dana rosto, 1 g 180 80 -90
Domuz efi rosto, 1 g 160 - 180 90 - 100
Kaz, 3 g, birinci rafi kullanin 170 130 - 170
Buharla tekrar i1sitma
ikinci raf konumunu kullanin.
&L, °’C @)
Tek porsiyonluk yemekler 10 10-15
Makarna 1o 10-15
Piring no 10-15
Cin mantisi 110 15-25
EasySteam

Sadece buharla pisirme
SEBZELER

ikinci raf konumunu kullanin.

Sicakligi 100 °C‘ye ayarlayin.
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O by
8-10 Brokoli, cicek halinde, bos firini dnceden isitin

10 Domates kozleme
10-15 Ispanak, taze
10-15 Kabak, dilimler

15 Sebzeler, beyazlatiimig
15-20 Biber, seritler halinde
15-20 Mantar dilimleri
15-25 Patlican
15-25 Karnabahar, bitin
15-25 Brokoli, bUtin
15-25 Kuskonmaz, yesil
15-25 Domates
15-25 Balkabag, kip
20-25 Semizotu, gicek halinde
20-25 Kara Lahana
20-25 Fasulye, beyazlatilmis
20-30 Tatl patates
20-30 Bezelye
20-30 Rezene
20-30 Havug
20-30 Pirasa, halkalar halinde
20-30 Kereviz, kip
20-30 Sultani bezelye
25-35 Karnabahar, gigek halinde
25-35 Yer lahanasi, seritler halinde
25-35 Briksel lahanasi
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O by
25-35 Kuskonmaz, beyaz
25-35 Beyaz kuru fasulye
30-40 Koganinda tath misir
35-45 Taze fasulye
35-45 Siyah tekesakali
40-45 Beyaz veya kirmizi lahana, seritler halinde
50 - 60 Enginar
55-65 Kuru fasulye, islatiimig
60-90 Lahana tursusu
70-90 Pancar koky

YARDIMCI YEMEKLER / GARNITURLER
Sicakligi 100 °C‘ye ayarlayin.

O Z
15-20 Kuskus, su / kuskus orani 1:1
15-25 Tagliatelle, taze
20-25 irmikli puding, siit / irmik orani 3:5:1
20-30 Mercimek, kirmizi, su / mercimek orani 1:1
25-30 Spaetzle
25-35 Bulgur, su / bulgur orani 1:1
25-35 Mayali lokma (tuzlu)
30-35 Kokulu piring, su / piring orani 1:1
30-40 Has. patates, dilim
35-45 Patates lokmasi
35-45 Piring, su / piring orani 1:1, suyun pirince orani pirincin
tirUne gore degisebilir.
35-45 Ekmek lokmasi
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O by
40-50 Misir unu piresi, sivi orani 3:1
40-55 Sitlag, stt / piring orani 2.5:1
45-55 Soyulmamis patates, orta boy
55-60 Mercimek, kahverengi ve yesil, su / mercimek orani 2:1
MEYVE
Sicakligi 100°C'ye ayarlayin.
D iy
10-15 Elma dilimleri
10-15 Sicak kirmizi meyveler
10-20 Cikolata eritme
20-25 Meyve hosafi
BALIK
O &L, °C
15-20 ince balik fileto 75-80
20-25 Karides, taze 75-85
20-30 Kalin balik fileto 75-85
20-30 Alabalik, 0,25 kg 75-85
20-30 Midye 100
30-40 Karides, donmus 75-85
ET
O &L, °C
15-20 Kiguk sosis 80
20-30 Bavyera dana sosis 80
/ Beyaz sosis
20-30 Viyana sosisi 80
25-35 Tavuk g6gsu, bugulama 90
55-65 Dana jambon, 1 kg 100
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8] &, °C
60-70 Tavuk, haslama, 1 - 1,2 kg 100
70-90 Kasseler, haslama 90
80-90 Dana eti / Domuz fileto, 0,8 - 1 kg 90
10-120 Tafelspitz 100
YUMURTALAR
O &L, °C
10-1 Yumurta, az kaynamis 100
12-13 Yumurta, orta kaynamig 100
18-21 Yumurta, ¢ok kaynamis 100
35-45 Muhallebi / Krem karamel 85
40-50 Giveg 85
Disiik 1s1 ve yiiksek buharla pisirme
8] &, °’C
15-20 Firnda yumurta 110
20-30 BUtin Balik, en fazla 1 kg 120 - 130
40 - 50 Cin mantisi 120 - 130
50 - 60 Kendi Suyunda Haslama / Agir ateste 130
pismis balk
60 -90 Kendi Suyunda Haslama / Agir ateste 130
pismis tavuk
100 - 140 Kendi Suyunda Haslama / Agir ateste 130
pismis et
Orta 1s1 ve buharla pisirme
O &L, °’C
20-40 Balik graten 150
35-50 Sebze dolma 150
35-45 Firinda Makarna / Givegler 150
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@) &, °’C
40 - 50 Lazanya 150
60-70 Patates graten 150
75 -100 Kaburga 140 - 150
Yiiksek 1s1 ve diisiik buharla pisirme
O L, °C
15-20 Pismeye hazir baget, 0,04 - 0,05 kg 200
15-25 Biskivi 155-170
20-35 Tath mayal hamur isleri 170 - 180
25-35 Firinda pisirilmeye hazir baget, don- 200
durulmus, 0,04 - 0,05 kg
25-35 Rulo ekmek 180 - 200
25-40 Firinlanmis balik fileto 170 - 180
30-40 Rulo kéfte, pismemis, 0,5 kg 180
30-40 Firinlanmis giveg 160
30-40 Omlet 160-170
30-45 Tath ekmek 160 - 170
35-45 Firinlanmis balik 170 - 180
45 - 60 Cesitli ekmek turleri, 0,5 - 1 kg 180 - 190
45 - 60 Tathlar 160 - 180
50-60 Tavuk, 1 kg 180-210
60-70 Domuz fileto, fime, 0,6 - 1 kg 160-180
60 -90 Rozbif, 1 kg 180-200
70 - 90 Ordek, 1,5 -2 kg 180
80-90 Dana rosto, 1 kg 180
90 - 100 Domuz eti rosto, 1 kg 160-180

Birinci raf pozisyonunu kullanin.
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Q) &, °’C
15-30 Pizza / Focaccia 190 - 210
30-45 Puf Béregi / Sebzeli kek / Corek 155 - 180
45-60 Mini turta 155 - 170
130-170 Kaz, 3 kg 170

Firinda Pisirme

ilk pisirme islemi icin daha diisiik bir sicaklik kullanin,

Birden fazla raf konumunda kek pisiriyorsaniz, pisirme siresini 10 — 15 dakika uvzatabilirsiniz.

Farkl yUksekliklerdeki kekler ve hamur isleri her zaman esit sekilde pismez. Esit sekilde
kizarmama durumu s6z konusu oldugunda sicaklik ayarini degistirmeye gerek yoktur.

Farkhliklar pisirme esnasinda esitlenir.

Pisirme sirasinda firindaki tepsilerin sekli bozulabilir. Tepsiler tekrar sogudugunda,

bozulmalar ortadan kalkar.

Pisirme ile ilgili ipuglari

Pisirme sonuglar Olasi neden

Cozim

Kekin alti yeterince pis- | Raf konumu yanlistir.
miyor.

Keki bir alt firin rafina koyun.

Kek ¢okiyor ve islak ve- | Firin sicakligi cok yiksekfir.
ya cizgili kaliyor.

Gelecek sefer firini daha disik si-
cakhga ayarlayin.

Firin sicakhigi cok yUksektir
ve pisirme siresi ¢cok kisadir.

Gelecek sefer pisirme siresini
uzatin ve firini daha disik sicakli-
ga ayarlayin.

Kek cok kuru. Firin sicakhigr cok distktir.

Gelecek sefer firini daha yijksek
sicakliga ayarlayin.

Pisirme sUresi 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 seviyede pisirme

KALIP KULLANARAK PISIRME

&L, °C O =
Halka kalipta kek / Sicak hava 150 - 160 50-70 1
Tath Corek
Sade kek / Meyveli Sicak hava 140 - 160 70-90 1
kek
Turta tabani - gev- Sicak hava 150 - 160 20 - 30 2

rek hamur, bos firini
onceden isitin

Turta tabani - sin- Sicak hava 150 - 170 20-25 2
ger kek karigimi
Cheesecake Alt+Ust 1sitma 170 - 190 60 -90 1

PISIRME TEPSILERINDE KEKLER / BOREKLER / EKMEKLER
Aksi belirtiimedikge bos firini nceden isitin.

& °’C O =

Orgiili ekmek / Alt+ist 1sitma 170 - 190 30-40 3
Papatya ekmek,
onceden isitma ge-
rekli degil

Noel keki Alt+Ust 1sitma 160 - 180 50-70 2
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&, °C Q) =
Cavdar Ekmegi: Alt+Ust 1sitma birinci: 230 20 1
daha sonra: 160 - 30 - 60
180
Profiterol / Ekler Alt+Ust 1sitma 190 - 210 20-35 3
isvicre Rulosu, Alt+Ust 1sitma 180 - 200 10-20 3
Ufalanmis Ust mal- Sicak hava 150 - 160 20 - 40 3
zemeli kek, 6nce-
den isitma gerekli
degil
Tereyagh bademli Alt+Ust 1sitma 190 - 210 20 - 30 3
kek / Sekerli kek
Meyveli turta, on- Alt+Ust 1sitma 180 35-55 3
ceden i1sitma ge-
rekli degil
Hafif Ust malzemeli | Alt+Ust 1sitma 160 - 180 40 - 60 3
mayali kek (6rn. ta-
necik, krema, mu-
hallebi)
BISKUVILER
Ucinct raf konumunu kullanin,
L, °C O
Gevrek hamur / Singer Sicak hava 150 - 160 15-25
kek karisimi
Bezeler Sicak hava 80 - 100 120 - 150
Makaron Sicak hava 100 - 120 30 -50
Mayali hamurdan yapi- Sicak hava 150 - 160 20-40
lan biskiviler
Puf boregi, bos firini 6n- Sicak hava 170 - 180 20-30
ceden isitin
Corek, bos firini 6nce- Alt+Ust 1sitma 190 - 210 10 -25
den isitin
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Hamur isi ve gratenler

Birinci raf pozisyonunu kullanin.

&L, °C O

Firinda makarna Alt+Ust 1sitma 180 - 200 45 - 60

Lazanya Alt+Ust 1sitma 180 - 200 25-40

Sebze graten, bos firini Turbo 1zgara 170 - 190 15-35
onceden isifin

Eritilmis peynirli baget Sicak hava 160 - 170 15-30

Sit piring Alt+Gst 1sitma 180 - 200 40 - 60

Firinda balik Alt+Ust 1sitma 180 - 200 30 - 60

Sebze dolma Sicak hava 160 - 170 30 - 60

Birden Fazla Seviyede Pisirme

Su fonksiyonu kullanin: Sicak hava.
2 tepsi igin birinci ve dordiincy raf konumunu kullanin.
PISIRME TEPSILERINDE KEKLER / BOREKLER / EKMEKLER

&L, °C O
Profiterol / Ekler, bos firini nceden isitin 160 - 180 25-45
Kuru streusel kek 150 - 160 30-45
BiSKUVILER
&L, °’C O
Gevrek hamurlu biskiviler 140 25-45
Bezeler 80 - 100 130 - 170
Makaron 100 - 120 40 - 80
Mayali hamurdan yapilan biskiviler 160 - 170 30 - 60
Puf béregdi, bos firini dnceden isitin 170 - 180 30-50
Corek 180 20-30
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Kizartma ile ilgili ipuglar
Istya dayanikli firin kabi kullanin.
Yagsiz eti kapali olarak kizartin (aliminyum folyo kullanabilirsiniz).
BuyUk et parcalarini dogrudan tepside frinlayin.
Damlayan yaglarin yanmasini 6nlemek icin tepsiye biraz su ilave edin.
Pisirme siresinin 1/2 - 2/3'0 dolduktan sonra kizartmayi gevirin.
Et ve baligi biyuk parcalar halinde firinlayin (1 kg veya daha fazla)
Birinci seviye oneriliyorsa, yemegi dogrudan pisirme tepsisine koyun
Et parcalarini kizartma sirasinda birkag kez yaglayin.
Pisirme
Birinci raf pozisyonunu kullanin.
SIGIR ETI
&L O °’C O
Tencerede rosto 1-15 Alt+Gst 1sitma 230 120 - 150
Dana rosto yada | Tcm kalinhigin- | Turbo 1zgara 190 - 200 5-6
fileto, az pismis, bos da
firini 6nceden isitin
Dana rosto ya da | 1 ecm kalinligin- | Turbo i1zgara 180 - 190 6-8
fileto, orta pismis, da
bos firini 6nceden
Isitin
Dana rosto yada | Tcm kalinhigin- | Turbo 1zgara 170 - 180 8-10
fileto, iyi pismis, bos da
firini 6nceden isitin
DOMUZ ETi
Su fonksiyonu kullanin: Turbo i1zgara.
&L, O °C O
Kurek eti / Boyun / 1-15 150 - 170 90 - 120
Jambon
Kilbasti / Kaburga 1-15 170 - 190 30 - 60




TURKCE 370
&, O °’C @)
Rulo kofte 0.75-1 160 - 170 50-60
Domuz incik, 6nceden 0.75-1 150 - 170 90-120
pisirilmis
DANA ETI
Su fonksiyonu kullanin: Turbo i1zgara.
L, O °C 8]
Dana rosto 1 160 - 180 90-120
Dana ayagdi 15-2 160 - 180 120 - 150
KUZU ETI
Su fonksiyonu kullanin: Turbo i1zgara.
&, O °C O
(°Q)
Kuzu budu / Kuzu eti rosto 1-15 150 - 170 100 - 120
Kuzu sirti 1-15 160 - 180 40 - 60
AV ETI
L, O °C O
Sirt / Yaban tavsani budu, bos firini 6nceden 1 Turbo i1zgara | 180 - 200 | 35 - 55
1sitin
Geyik sirti 1.5 - 2| Alt+ist 1sitma | 180 - 200 | 60 - 90
Geyik budu 1.5 - 2| Alt+Ust 1sitma | 180 - 200 | 60 - 90
KUMES HAYVANI
Su fonksiyonu kullanin: Turbo i1zgara.
L, O °C O
Kumes hayvani, porsiyonlar 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Tavuk, yarim 04-05 190 - 210 40 - 50
Tavuk, et tavugu 1-15 190 - 210 50-70
Ordek 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Koz 35-5 160 - 180 120 - 180
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L, 0 °C O
Hindi 25-35 160 - 180 120 - 150
Hindi 4-6 140 - 160 150 - 240
BALIK
2, O °C O
Bitin Balik 1-15 Turbo 1zgara 180 - 200 30-50
Ekmek

Tava i1sitma dnerilmez.
ikinci raf konumunu kullanin.
EKMEK

&L, °C O
Beyaz Ekmek 170 - 190 40 - 60
Baget 200 - 220 35-45
Tath Corek 180 - 200 40 - 60
Ciabatta somun ekmegi 200 - 220 35-45
Cavdar Ekmegi 170 - 190 50-70
Kepekli ekmek 170 - 190 50-70
Tam tahill ekmek 170 - 190 40 - 60
Rulo ekmek 190 - 210 20-35
Pizza fonksiyonu ile ¢itir pisirme
PizzA
Birinci raf pozisyonunu kullanin.
&L, °C 8]
Tartlar 180 - 200 40 - 55
Ispanakli turta 160 - 180 45 - 60
Kis loren / lsvicre turtasi 170 - 190 45 - 55




TURKCE

372

&, °C @)
Elmali turta, kapali 150 - 170 50 - 60
PiZZA
Pisirme oncesinde bos firini isitin.
ikinci raf konumunu kullanin.
&L, °C 8]
Pizza, ince tabanli, derin pisir- 210 - 230 15-25
me tavasi kullanin
Pizza, kalin tabanli 180 - 200 20-30
Mayasiz Ekmek 210 - 230 10 - 20
Puf béreginden turta 160 - 180 45 -55
ince pizza 210 - 230 15-25
Rus Pirogu 180 - 200 15-25
Sebzeli pasta 160 - 180 50 - 60

Izgara

Pisirme oncesinde bos firini isitin.

Sadece ince et veya balik pargalarini izgara yapin.

Yagi toplamak igin kullanilacak tepsiyi birinci raf konumuna sirin.

IZGARA
N °C O @
1. taraf 2. taraf
Sigir filetosu 230 20 - 30 20 - 30
Domuz fileto 210 - 230 30-40 30-40
Kuzu sirti 210 - 230 25-35 20-25

Yavas pisirme

Bu fonksiyon, yagsiz, yumusak et ve balik hazirlamanizi saglar. Kimes hayvanlari, yagl
domuz eti rostosu veya etli giiveg icin gecerli degildir.

1. Efin her iki tarafini 1-2 dakika boyunca yiksek ateste bir tavada kizartin.
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2. Ugiinci raf konumu tavsiye ediliyorsa, yiyecekleri dogrudan tel rafin izerine koyun. Yag
toplamak igin 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 Sensori.

Sicakligi 120 °C olarak ayarlayin.

&L, O O =

Biftekler 02-03 20 - 40 3

Sigir filetosu 1-15 90 - 150 3

Rozbif 1-15 120 - 150 1

Dana rosto 1-15 120 - 150 1

Dondurulmus yiyecekler
&L, °C O =
Pizza, dondurulmus 200 - 220 15-25 2
Amerikan Pizza, dondurulmus 190 - 210 20-25 2
Pizza, sogutulmus 210 - 230 13-25 2
KigUk pizza, dondurulmus 180 - 200 15-30 2
Patates kizartmasi, ince 190 - 210 15-25 3
Patates kizartmasi, kalin 190 - 210 20-30 3
Patates dilimleri / Patates koftesi 190 - 210 20-40 3
Mucver 210 - 230 20-30 3
Lazanya / I¢ dolgulu makarna, taze 170 - 190 35-45 2
Lazanya / I¢ dolgulu makarna, dondurul- 160 - 180 40 - 60 2
mus

Firinda pismis peynir 170 - 190 20-30 3
Tavuk kanatlari 180 - 200 40 - 50 2

Konserve yapma

Alf 1sitma fonksiyonunu kullanin.

Yalnizca piyasada mevcut olan ayni boyuttaki kavanozlar kullanin.
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Cevirmeli ve kilitli tip kapaklari veya metal kaliplari olan kavanozlari 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.

Firinin icinde yeterli nem olmasi icin pisirme tepsisine yaklasik 1/2 litre su koyun.

Kavanozlardaki sivi kaynamaya basladiginda (bir litrelik kavanozlarla yaklasik 35 - 60
dakika sonra), firini durdurun veya sicakhigi 100 °C'ye dusirin (tabloya bakin).

Sicakhgr 160 - 170 °C’ye ayarlayin.

YUMUSAK MEYVELER

& O

Kaynama noktasina kadar isitma

Cilekler / Yaban mersini / Ahududu / Olgun 35-45
Bektasi 1zmi

SERT MEYVELER
§§9 (D (D
= Kaynama noktasina kadar | 100 °C‘de pisirmeye devam
1sitma edin
Seftali / Ayva / Erik 35-45 10-15
SEBZELER
§§9 @ @
= Kaynama noktasina kadar | 100 °C‘de pisirmeye devam
1sitma edin
Havug 50 - 60 5-10
Salatalik 50 - 60 -
Karisik tursu 50 - 60 5-10
Yer lahanasi / Bezelye / Kus- 50 - 60 15-20
konmaz

Kurutma - Sicak hava

Tepsileri yagl kagit veya pisirme kagidi ile kaplayin.

Daha iyi bir sonug icin firini kurutma siresinin ortasinda durdurun, kapagi agin ve kurutma
islemini tamamlamak icin bir gece boyunca sogumaya birakin.
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1 tepsi icin Ugiinc raf konumunu kullanin.
2 tepsi icin birinci ve dérdinci raf konumunu kullanin.
SEBZELER
E °C D (sa)
Fasulye 60-70 6-8
Biber 60 -70 5-6
Corba icin sebzeler 60-70 5-6
Mantar 50 - 60 6-8
Baharatlar 40 - 50 2-3
MEYVE
Sicakligi 60- 70 °C’ye ayarlayin.
I @ (sa)
Erik 8-10
Kayisi 8-10
Elma dilimleri 6-8
Armut 6-9
Yemek Sensori
SIGIR ETI
N °C Yemek ic sicakhig
Az Pismis Orta lyi pismis
Rozbif 55 60 70
Sigir filetosu 45 60 70
N °C Yemek ic sicakhig
Az pismis Orta Daha fazla
Rulo kofte 80 83 86
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DOMUZ ETI
N °C Yemek ic sicaklig
Az pismis Orta Daha fazla
Jambon / Rosto 80 84 88
Sirt, kilbast / Pomuz fileto, fime / 75 78 82
Domuz fileto, haslama
DANA ETi
e °C Yemek ic sicakhig
Az pismis Orta Daha fazla
Dana rosto 75 80 85
Dana ayagi 85 88 90
KOYUN 7/ KUzZU
& °C Yemek ic sicakhigi
Az pismis Orta Daha fazla
Koyun budu 80 85 88
Koyun sirti 75 80 85
Kuzu eti rosto / Kuzu budu 65 70 75
AV ETi
Y °C Yemek ic sicakhig
Az pismis Orta Daha fazla
Yaban tavsani sirti / Geyik sirti 65 70 75
Yaban tavsani budu / Yaban tav-
sani, bitin / Geyik bacagi 70 7 80
KUMES HAYVANI
g— oC Yemek i¢ sicaklig
Az pismis Orta Daha fazla
Tavuk 80 83 85
Ordek, bufu.r.1 / YGII[T?./ Hindi, bu- 75 80 85
tin / gogus
Ordek, gégus 60 65 70
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BALIK (SOMON, ALABALIK, TATLI SU LEVREGI)
§§§ °C . o
= Yemek i¢ sicakhg
Az pismis Orta Daha fazla
Balik, bitin / biyik / bugulama /
Balik, bitin / biyik / firnlanmis 60 64 68
GUVEGLER - ONCEDEN PiSIRILMIS SEBZELER
§§§ °C . o
= Yemek i¢ sicakhgi
Az pismis Orta Daha fazla
Givecte kot.).ok / Givecte brokoli / 85 88 0]
Givecte rezene
GUVECLER - KEKIK OTU
N °C Yemek ic sicakhg
Az pismis Orta Daha fazla
I¢ dolgulu makarna / Lazanya / Fi- 85 88 o1
rinda makarna
GUVEGCLER - TATLI
N °C Yemek ic sicakhg
Az pismis Orta Daha fazla
Guvegte meyveli / meyvesiz beyaz
e.km<.ek. / vaeg:te m?yvell / meyve- 80 85 90
siz piring piresi / Givecte tath erig-
te
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Moxe 3MmiHuTUCS 6e3 OMNOoBILLEHHS.

Buniuka Ta 3anikaHku
BunikaHHs Ha feKinbKoX piBHSIX
Mopaayn wono 3anikaHHs
MincmadkyBaHHS

BunikaHHs xniby

Xpyctka suniyka 3 Qyrkuis "Miua"
lpunb

MoBinbHe roTyBaHHS
30MOPOXEHI MPOAYKTU
KoHcepByBaHHS

CywiHHs - BeHntunsatop
Tepmouuyn

PexkomeHaauii Woao NpUroTyBaHHs

Y 1a6nmLsX YKO3OHO OPIEHTOBHI 3HAYEHHS
TEMNEPATYPU TA YACY MPUTOTYBAHHS. BoHu
3aneXaTtb Bifl peLenTy, a TAKOX SKOCTi Ta
KinbKOCTi iHFrpepi€HTiB, LWo
BMKOPUCTOBYIOTLCS.

Pe3ynbtaTtv BunikaHHs ab0 CMOXXEHHs CTPaB
30 AOMOMOTOIO LIbOrO MPUIAZY MOXYTb
BiBPI3HATUCS Bif TUX, sKi BU OTPUMYBAM 30
[OMOMOrOI0 MoMnepesHLOro npunagy.
HaBepneHi HWx4e nopaamn MicTaTe
PEeKOMEHLOBAHI HOMALUTYBAHHS
TEeMNepPATypwu, YaCy roTyBaHHs TA
MONOXXEHHS MONULI ANs NEBHUX TUMIB
NPOAyKTIB.

Hymepauis piBHIB NOYMHAETLCS 3 AHMLWA
LyXOBOI Wwadpu.

FAKLWO BU HE MOXETE 3HAUTU HAMALITYBAHHS
L7151 NEBHOTO PeLEenTy, CKOPUCTAUTECS
HONALTYBAHHSMM U1 QHASOTYHOTO
peuenry.

CUMBOSM, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS B
Tabnuuax:
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=

DyHKUisa HarpiBy
°C | Temnepartypa
= | Akcecyap

EmHictb (Gastronorm)

Bara (kr)

PiseHb nonuukm

Q||| ¢

Yac rotyBaHHs (xB)
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Mopapa wopo cneuianbHMX cpyHKUIM HarpiBy npunany

MiaTpumaHHs Tennum

Lls doyHKuUis AOE 3MOry MiATPUMYBATM CTPABY 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.

MocrasTe TapInkK Ta GROAA CTONKAMKU PIBHOMIPHO HO KOMOIHOBAHY peLuiTKy.
Bukopucroy#Tte nepwuit piBeHb nonuyku. [1icns Toro sik cnnMHe NONOBMHA YACY HArPIBAHHS,
NMOMIHSIATE TAPINKK MICLISIMU.

BucroloBaHHs Ticta

Lls doyHkuis 3a6e3neuye niginmaHHs apixaxosoro Ticta. [oknagite TicTo y Benuky nocyauHy.
BukopucToy#iTte nepwmit piBeHb Nonuyku. YCTaHoBiTb doyHKLilo: BuctotoBaHHs Ticta Ta vac
TOTYBOHHSI.

Po3moporKyBaHHs

JictaHbTe cTpaBy 3 YNAKOBKM TA MOKMNAAITE CTPABY HA TAPINKy. He HakpuBanTe nponyKty,
OCKiNbKM Lie MOXKe 30iMbLUMT YOC PO3MOPOXKYBAHHS. BukopucToByiiTe nepLumii piseHb
MOMUYKM.

MNMoBHa napa

Bynbte obepexxHi, BiguMHsouM ABepusTd LyXOBOI Wadou, KOMM OKTMBOBAHA Lisi dOYHKLUS.
Mo>ke BuginsTucs napa.

Lls doyHkuis nossonse:

* CTEepUni3yBATU KOHTEMHEPU (HAMPUKNAA, AUTAYI NsSLWEYKH);
* rOTYBATW BCi BUAM CTPAB, CBiXi 060 3aMOPOXKEHI.
Crepwunisauis

MoctaBTe nepeBepHyTi YNCTi EMHOCTI HO LIEHTP MOMMLI NEPLIOTO PiBHS.
30MoBHITbL NOTOK A0 MOKCMMAMBHOTO PiBHS | BCTAHOBITH TPUBANICTL 40 XBUMMH.
[oTyBaHHS

Mo>kHa rotyBatH, posirpisaTti, PO3MOPOXKYBATH, BAPUTH 060 BNIAHLLYBATH OBOYI, M'SICO,
puby, Nacty, pUc, MaHHY KPYmy TO siiLs.

Mip Yac oaHOro ceaHcy roTyBAHHS MOXKHA MPUTOTYBATU MEHIO 3 ieKinbka cTpaB. Ans Toro,
abwu Bci cTpaBum Bynu roToBi OAHOYACHO, MOYHITH 3i CTPABM 3 HAWAOBLLMM YOCOM FOTYBAHHS,
MOTiM MOCTOBTE iHLWi CTPABM Yy BiAMNOBIAHUI YAC, IK 303HAYEHO B TABMULISX MPUIOTYBAHHS

MoBHa napa
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Mpuknag: 3aranbHKM Yac UbOro ceaHcy rotyBaHHs ctaHosutb 40 xB. Cnoyarky BctasTe
Bapera kaptonns, yetBepturky, nicns 20 x8 gopatkosux Pine nococs i Bpokoni, cyusirrs
yepes 30 xB .

T O
BapeHa kapronns, YeTBepTUHKM 40
®ine nococs 20

Bpokoni, cyusiTTs 10

Mia yac roTyBaHHS AEKINbKOX CTPAB OAHOYACHO BUKOPUCTOBYIMTE HOMGINbLIY NOTPIOHY
KinbKiCTb BOAM.

BukopucToBy#Tte ppyrui piBeHb NOMuL.

OBOMUI
BcraHogite Temnepartypy Ha 100 °C.

@) by
8-10 Bpokoni, cyuBiTTs, NonepeaHbO NPOrpifTe NOPOXHIO AyXOBY
wadpy
10 OunweHi nomigopu
10-15 LUnuHart, cixknmn
10-15 Llykii, ckuboukm
15 OBoui, 6raHWOBAHI
15-20 HapizaHi rpubu
15-20 Conopkuii nepeub, CMy>XKH
15-25 Bpoxoni, uina
15-25 Cnap>xa, 3eneHa
15-25 Baknaxxaxu
15-25 Fapbys, kybukm
15-25 Momizgopwm
20 - 25 Bobwu, GnaHwosaHi
20-25 Mnackaeelp, CyuBiTTs
20 -25 Casoricbka kanycra
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O

§§§
=

20-30 Cenepa, Kybuku
20-30 Kinbus umbyni
20-30 lNopowok
20 -30 CrpyukoBuii ropolok / lMNMepeupb kavizep
20-30 Conogka kapTonns
20-30 ®DeHxenb
20-30 Mopkea
25-35 Cnapxa, 6ina
25-35 Bptoccenbcbka kanycra
25-35 LisiTHa kanycTa, cyusiTTs
25-35 Konbpabi cmy>kkamm
25-35 bina keacons
30-40 Conopka KyKypyasa HO KayaHi
35-45 Koseneub
35-45 LisiTHa kanycTa, uina
35-45 3eneni 6061
40 - 45 Kanycra 6ina abo 4epBoHa, CMy>Ku
50 - 60 ApTuioku
55-65 CylweHa KBACoOnsi, 3aMOY€EHa, CriBBiHOLWEHHS Boaa/606wm 2:1
60-90 Keawera kanycra
70-90 Bypsik

FAPHIPU / 3AKYCKW

BcraHogite Temnepartypy Ha 100 °C.

@) by

15-20

Kyckyc, cnieBigHoweHHs Boaa/kyckyc 1:1

15-25

Tanbstenne, caixi
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§§§
=

20-25 MaHHUI NyAuHT, CNiBBIAHOLLEHHSI MONTOKO / MOHHA Kpyna
3,5:1

20-30 CoueBuus, 4epBOHA, CMiBBIAHOLWEHHS Boaa/coveBmus 1:1

25-30 Lneune

25-35 Bynryp, cnieeigHoweHHs Boga/6ynryp 1:1

25-35 LpixmKoBi ranyLku

30-35 ApomatHuit puc, cniseigHoweHHs Boga/ puc 1:1

30-40 BapeHa kaptonns, YeTBepTUHKM

35-45 Xni6Hi ranywkm

35-45 KapronnsHi ranywkm

35-45 Puc, cniesigHoweHHs Boga/puc 1:1, cniBBigHOWEHHS BOAM 1
pUCYy MOXEe 3MIHIOBATUCS 3ANEXHO BifA TUMY pUCY

40 - 50 MoneHta, cniBBigHOWEHHS pignHKu 3:1

40 - 55 Pucosuit nyauHr, cniesigHoweHHst monoko/ puc 2,5:1

45 - 55 HeounweHa kapTtonns, cepenHs

55 -60 CoueBuLs, KOPUYHEBA ¥ 3€MEHA, CMiBBIAHOLWEHHS BOAA/

couesuus 2:1

OPYKTU

BcraHosits Temnepartypy Ha 100 °C.

O gy
10-15 A6nyka, cknbouku
10-15 lapsui sroam
10-20 PosronnioBaHHs wokonagy
20-25 DpyKkTOBUIA KOMMOT
FISH (PUBA)
O &, °C
15-20 ®ine ToHKOT pubHK 75 -80
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O &, °’C
20-25 Kpesetku, cBixi 75 -85
20-30 Mipiv 100
20-30 ®ine nococs 85
20 - 30 ®Dopens, 0,25 kr 85
30-40 Kpesetku, 3amopoxeHi 75-85
40 - 45 Paviny>xHa dpopens, 1 kr 85
MEAT (M'9CO)
O &L, °’C
15-20 Yinonata 80
20 - 30 Basapcbka Tensva cocmcka / bina kos6aca 80
20-30 BineHcbki cocncku 80
25-35 Kypsiua rpyaka, BapeHa 90
55-65 loTtoBa wuHka, T kr 100
60 -70 Kypka, BapeHa, 1 - 1,2 kr 100
70-90 Kacenep, Bapenuii 90
80 -90 TensatmHa / CnunHka cBuHuHK, 0,8 - 1 kr 90
110 - 120 TadvenbLnuuy 100
AL

BcraHosite Temneparypy Ha 100 °C.

O

§§5
=

10-T1

Alius, 3BapEHi HEKPYTO

12-13

SAnus, 3BapeHi cepenHbo

18 - 21

Sius, 3BapeHi kpyTo

MNoepHaHHsa cpyHkUin: Typ6o-rpunsb + MoBHa napa

By moxete noepHyBaTH Ui doyHKUIT, WOO roTyBaTM M'SICO, OBOUi TA FAPHIPY OGHOUACHO.

1. YcraHoBite doyHKUito: TypGo-rpunb Aisi CMOXKEHHS M'ical.
2. [opati niarotoneHi oBoui Ta rapHipw.
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3. 3HusbTe Temnepartypy ayxoBoi wadoun npubnusHo ao 90°C. Osepusta ayxosoi wadpu

MOXHQ BiAKPUTU B MepLUe MOMOXeHHs MPUbnmn3Ho Ha 15 xBunuH.

4. YcraHosiTb doyHkuito: MosHa napa. MoTyiTe BCi CTPABK PA3OM AO FOTOBHOCTI.
CraBTe nocyn Ha NepLUMit piBeHb NOMMYKM AN M'ICA TA HA TPETIN PiBeHb MONUYKKM Ans
oBouiB. MNMoknagite m’sco 6e3nocepenHbo B AEKO AN BUMIYKK.

585

= Typ6o-rpunb
Mepwuit kpok: Nnpurotymte m'sco

[MoeHa napa
Hpyrui kpok: fonanTte oBoui

°’C

8 °’C

O

Poct6idp, 1 kr / 180
Bptoccenscbka
KQnycTa, nonex-
Ta

60-70 100

40 - 50

3aneveHa cBu- 180
HuHa, 1 kr /
Kapronns /

Osoui, nignuea

60-70 100

30-40

3aneueHa Tens- 180
™Ha, 1 kr/
Puc / Ogoui

50-60 100

30-40

Bucoka Bonorictb

BukopuctoBy#Te ppyrui piBeHb NOMUL.

§§§

=

Myaunur / ®nax, B HeBenukmx doop- 90 35-45

MOYKAX
3aneuveHi snius 90 - 10 15-30
Teppin 90 40 - 50
Qine ToHKOT pubU 85 15-25
®ine ToBcTOT PUGK 90 25-35
ManeHbka pubka, go 0,35 kr 90 20 - 30
Uina puba, ao 1 kr 90 30-40
Monywkm 120 - 130 40 - 50
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Husbka Bonorictb

CraBTe nocyn Ha Apyrvit piBeHb MOMUYKK, SIKLLO HE 3A3HAYEHO iHLe.

&L, °C O

lotoBi pO BUNiIKAHHS BYNOYKM 200 20 -30

loToBi po BunikaHHs 6aretn, 40 - 50 r 200 15-20

lotoBi go BUnNikaHHs 6aretn, 3amopoxeni, 40 200 25-35

-50r

M’saicHui xnibeub, cupun, 0,5 kr 180 30-40
MakapoHrHa 3anikaHka 170 - 190 40 - 50

TNasaHbs 170 - 180 45 - 55

Xni6, 0,5-1r 180 - 190 45 - 60

KapronnsiHa 3anikaHka (rpateH) 160 - 170 50 - 60
Kypka, Tr 180 - 210 50 - 60

CnunHKa CBUHMHM, konyeHa, 0.6 - 1 krr, 3amo- 160 - 180 60-70

YUTU HA 2 roamHU

Poctbidb, 11 180 - 200 60 -90

Kauka, 1.5-2r 180 70 - 90

3aneyeHa TenstuHa, 11 180 80 - 90
3aneyeHa cBUHUHA, 1T 160 - 180 90 - 100
Mycka, 3 1, BUKOpUCTOBYMTE NEPLIUIA PiBEHb 170 130 - 170

NONUYKu

PereHepauis napoto

BukopucroByiite ppyruii piBeHb nonuLi.

Z C S

CrpaBu Ha opHiv Tapinui 110 10-15
MakapoHu 10 10-15
Puc o 10-15

Fanywkm 1o 15-25
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EasySteam
Mapa ans naposapku
OBOMI
BukopucToBy#Te ppyrui piBeHb NOMUL.
YcraHoBiTb makcumaneHy Temnepartypy 100°C.
O by
8-10 Bpokoni, cyuBiTTs, nonepeaHbo NporpiiTe NOPOXHIO
LyXoBYy wadpy
10 OuuweHi nomigopu
10-15 LW nuHaT, ceixknm
10-15 LlykiHi, cknubouku
15 Osoui, GnaHwoBaHi
15-20 Conopkuii nepeb, CMy>XKH
15-20 HapizaHi rpubu
15-25 Baknaxann
15-25 LisiTHa kanycTa, uina
15-25 Bpokoni, uina
15-25 Cnap>a, 3eneHa
15-25 Mominopu
15-25 [apbys, kybukm
20-25 Mnackaeeupb, cyugiTTs
20-25 CaBolicbka kanycra
20-25 Bobu, GnaHwosaHi
20-30 Conoaka kapTonns
20-30 lopowok
20-30 @ehxenb
20-30 Mopkea
20-30 Kinbus umbyni
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O

§§5
=

20-30 Cenepa, ky6uku
20-30 CTpyuyKoBUii ropoLloK
25-35 LisiTHa kanycra, cyusiTTs
25-35 Konbpabi cmy>xkamm
25-35 Bpioccenbcbka kanycra
25-35 Cnapxa, 6ina
25-35 Bina keacons
30-40 Conopka KyKypyasa Ha KayaHi
35-45 3eneHi 606u
35-45 Koseneub
40-45 Kanycra 6ina abo 4yepBoHa, CMy>KKu
50 - 60 ApTuwoku
55-65 CylueHa KBacons, 3aMoYeHa
60-90 KBaweHa kanycra
70-90 Bypsik

FAPHIPU / 3AKYCKW

YcraHoBiTe MakcumanbHy Temneparypy 100°C.

e by

15-20 Kyckyc, cniseipHoweHHs Bopga/kyckyc 1:1

15-25 Tanestenne, caixi

20-25 MaHHUIA MyanHT, CiBBIAHOLLEHHS MOSTOKA 1 MAHHOT
kpynu 3:5:1

20-30 CoueBuus, YepBOHA, CMiBBIAHOLEHHS BOAA/ COMEBULS

111

25-30 LLneune

25-35 Bynryp, cniesigHoweHHs Boga/6ynryp 1:1

25-35 JpixpkoBi ranyLku
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585
=

30-35 ApomaTtHuit puc, cniseifHoweHHs Boaa/puc 1:1

30-40 BapeHa kapTtonns, YeTBepTUHKM

35-45 KaptonnsHi ranykm

35-45 Puc, cniesigHoweHHs Bopa/puc 1 : 1, cniBBigHOLWEHHS
BOAM M PUCY MOXE 3MIHIOBATUCS 3ANEXHO Bif TUMY pU-

cy.

35-45 XniGHi ranywku

40-50 [MoneHTa, cniseigHOWEHHS pignHK 3:1

40-55 Pucosuit nyauHr, cnissigHowweHHst monoko/puc 2,5:1

45-55 HeounweHa kaptonns, cepenHs

55-60 CoueBuus, KOPUYHEBA 1 3eNeHq, CMiBBiAHOLWEHHS BO-

na/couesnus 2:1

OPYKTU
BcraHosite Temnepartypy Ha 100 °C.

D Ny
10-15 A6nyka, cknbouku
10-15 Fapsyi sropm
10-20 PostonnioBaHHs wokonagy
20-25 DpyKTOBUI KOMMOT
FISH (PUBA)

O &L, °’C
15-20 ®ine ToHKOT prbu 75-80
20-25 KpeseTtku, cBixi 75-85
20-30 ®ine ToBcTOI PYOU 75-85
20-30 ®Dopens, 0,25 kr 75-85
20-30 Migit 100
30-40 KpeBetku, 3amopoxeHi 75-85
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MEAT (M'4CO)
O &L, °C
15-20 Yinonara 80
20-30 BaBapcbka Tensua cocmcka 80
/ bina kosbaca
20-30 BineHcbki cocnckm 80
25-35 Kypsua rpyaka, BapeHa 90
55-65 loTtoBa wuHka, T kr 100
60-70 Kypka, BapeHa, 1 - 1,2 kr 100
70-90 Kacenep, BapeHnui 90
80-90 TensatvHa / CnunHka ceuHubK, 0,8 - 1 kr 90
110-120 Tadpenbnumy 100
L
O &L, °’C
10-1 Alius, 3BapeHi HekpyTo 100
12-13 Alius, 3BapeHi cepeaHbo 100
18-21 Alius, 3BapeHi KpyTo 100
35-45 MyauHr / ®Gnax 85
40-50 TeppiH 85
Mapa ans TyWKyBAHHS
O &, °’C
15-20 3aneuyeHi suius 10
20-30 Lina pu6a, go 1 kr 120 - 130
40 - 50 Fanywku 120 - 130
50 - 60 TywkosaHi / TywkosaHa puba 130
60-90 TywkoBaHi / TyllkoBAHA Kypka 130
100 - 140 TywkosaHi / TywkoBaHe m'sco 130
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Mapa ans XpycTkoi CKOPUHKK
O &L, °C
20 -40 Pu6Hui rpateH 150
35-50 DapwmpoBaHi oBoui 150
35-45 MakapoHHa 3anikaxka / Ctpasm i3 150
CUP. CKOPUHKOIO
40 - 50 Nazaxbs 150
60 -70 KapronnsHa 3anikaHka (rpateH) 150
75 -100 Pebepus 140 - 150
Mapa ans sanikaHHg m'sca Ta BUNIYKK
O L, °C
15-20 loTosi go BunikaxHs 6aretn, 0.04 - 200
0.05 «r
15-25 Meunso 155-170
20-35 Buniuka 3 cononkoro opixxaxoBoro Ti- 170 - 180
cTa
25-35 [oToBi pO BUNiIKAHHS Garetu, 3aMopo- 200
*eHi, 0.04 - 0.05 kr
25-35 Xni6Hun pyner 180 - 200
25-40 CmadkeHe doine pnbu 170 - 180
30-40 M’sichuii xniGeup, HeBaperui, 0,5 kr 180
30-40 CMankeHd 3amikaHKa 160
30-40 Omnet 160-170
30-45 Conoakuit xni6 160 - 170
35-45 CmakeHa puba 170 - 180
45 - 60 PisHi Tunu xni6a, 0,5 - 1 kr 180 - 190
45 - 60 Conopki ctpasu 160 - 180
50 - 60 Kypka, 1 kr 180-210
60-70 CnunHKa cBUHMHK, konyeHa, 0,6 - 1 kr 160-180
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8] &, °’C
60 -90 Poctbidp, 1 kr 180-200
70-90 Kauka, 1.5 - 2 kr 180
80-90 3aneyeHa TensaTuHa, 1 kr 180
90 - 100 3aneyeHa cBUHMHA, 1 kr 160-180

BukopucToBy#Te nepLumnii piBeHb NOMUYKK.

O L, °C
15-30 Miua / @okaya 190 - 210
30-45 INucrkose Ticto / MikaHTHWM nupir / by- 155 - 180
NOYKM
45-60 MMicouHe TicTo 155 - 170
130-170 MNycka, 3. kr 170
Buniuka

[ns nepLoi BuniukmM obrupante HUXYy Temneparypy.

[ns BunikaHHs TopTie abo TICTEYOK HA AEKINbKOX MOMULSAX YAC BUMIKAHHS MOXe ByTu
36inbweHo Ha 10-15 xBunuH.

Top™ Ta iHWi BUPOOU HA Pi3HUX PIBHSIX HE 3ABXAM 3APYM'AHIOIOTLCS piBHOMIPHO. Hemae
noTpebu 3MiHIOBATU HANALWTYBAHHS TEMNEPATYPU Y BUNAAKY HEPIBHOMIPHOTO
3apyMm'sHIOBAHHS. [1ia Yac BUNIKAHHS LS Pi3HULIS 3HUKHE.

Jeka B ayxoBLi MOXYTb fedpopMyBaATUCS Nif YOC BUMNIKAHHS. KOnn Aeka 3HOB OXONMOHYTb,

AedoopMaLii 3HUKHYTb.

Mopaawu wopo BUNikaHHS

Pesynbtatv BUNiKAHHS

Mo>xnuea npuunHa

BupiweHHs

HuxHs yactuHa nupora
He[OCTATHLO Mi-
OPYM IHUNACH.

HenpaBunbHe NOnoXeHHs [MocrasTe nupir Ha nonuyky, Wo
MOSNYKK. PO3TALLOBAHA HUXKYE.
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Pesynbtatv BUNiKAHHS

Mo>xnuea npuunHa

BupilweHHs

Mupir He niginmaeTbes,
pobuTbes Borkum a6o 3
NPOLWAPKAMM.

Temnepartypa B ayxoBiw wa-
dpi 3aHaATO BUCOKA.

HacrynHoro pasy BcTaHOBITH TpoO-
XMW HUXKYY TEMNEPATYPY B AyXOBIl

wadpi.

Temneparypa B pyxoBil wa-
dpi BMCOKA, O 4AC BUMIKAHHS
— KOPOTKMM.

HactynHoro pasy BCTOHOBITH fo-
BLUMIM YAC BUMIKAHHS TA HUXYY
Temneparypy B AyXOBii Waddi.

TopT 3aHOATO CyXui.

Temnepartypa B pyxoBiw wa-
dpi 3aHOATO HM3bKA.

HacrynHoro pasy BctaHOBITH BU-
Ly TEMNepaTypy B AyXOBii wadi.

30HOATO AOBra TPMBANICTL
MPUrOTYBAHHS.

HactynHoro pasy BCTOHOBITL MEH-
WK YOC BUMIKAHHSI.

Mupir BUNikaeTbcs He-
piBHOMIPHO.

Temnepartypa B ByxoBil Wa-
dpi BMCOKA, O 4AC BUMIKAHHS
— KOPOTKMMI.

HactynHoro pasy BcTaHOBITb fo-
BLUMM YAC BUMIKAHHS T HAXYY
TEMMEePATYpPyY B AyXOBIil Waddi.

Ticto ans nupora posnoai-
NSAETbCS HEPIBHOMIPHO.

HacrynHoro pasy posnoginite Ti-
CTO ANst MUPOrd PIBHOMIPHO HA
AEKy ANnst BUMIKAHHSI.

Mupir He nponikcs 3a
4Yac, BUSHAYEHUN Y pe-
uenTi.

Temneparypa B pyxoBil wa-
dpi 3aHOATO HM3bKA.

HacrynHoro pasy BcTaHOBITL Tpo-
XU BULLY TEMMEPATYPY B AyXOBil

wadpi.

BunikaHHs Ha oaHOMY PiBHi

BUMIKAHHS B ®OPMAX

55§

°C

=
Kpyrnui kekc / BeHtunstop 150 - 160 50-70 1
Bpiow
Bickeit «Magepa» / BeHtunsrop 140 - 160 70-90 1
®OpykToBi NUporu
OcHoBa ans dona- BeHTunsatop 150 - 160 20 - 30 2

HAQ — MiCOYHe TiCTO,
nonepeaHbo Npo-
rpinTe MOPOXKHIO
AyXOBY Ladpy
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&, °’C @)

OcHoBa ans dona- BeHtunstop 150 - 170 20-25

Ha — GickBiTHe Ti-
cTo

Yuskerik TpaauuinHe roty- 170 - 190 60-90
BAHHSI
TOPTW / OPIBHA BUMIYKA 7 XMIBb HA AEKY Ans BUMIKAHHS

MNMonepenHbO NPOrpinTe NOPOXKHIO AyXOBKY, SKLIO HE 3A3HAYEHO iHLUe.

&L, °C 8]
Xni6-nnetiHka / | TpaauuinHe ro- 170 - 190 30 -40
Kanau, nonepepnHe TYBQHHSI
NPOrpPiBAHHS He
noTpibHe
LLitoneH TpaauuinHe ro- 160 - 180 50-70
TYBQHHS
XKurhin xni6: TpaauuinHe ro- cnoyartky: 230 20
TR notim: 160-180 30 - 60
Ticteuka 3i 36utn- | TpaauuinHe ro- 190 - 210 20-35
MM BepLikamm / TYBOHHS
Exnepwm
Pynert i3 axemom, | TpaauuinHe ro- 180 - 200 10 - 20
TYBOHHSI
Mupir 3 nocunkoto, BeHtunstop 150 - 160 20 -40
nonepeaHe nporpi-
BOHHSI HE NOTPibHe
MacnsHuin mur- TpaauuinHe ro- 190 - 210 20-30
AAnbHWI nupir / TYBOHHS
Llykposi Ticteuka
OpykTosi donanu, | TpaauuiviHe ro- 180 35-55
nonepeaHe nporpi- TYBQHHSI
BOHHSI HE NOTPibHe
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&, °C O =]
Topt 3 ppixaxo- | TpoauuiniHe ro- 160 - 180 40 - 60 3
BOTO TiCTA 3 HiX- TYBOHHS
HOIO HOYMHKOIO
(Hanpuknag, 6inum
CUPOM, BEPLUKAMM
abo 3aBapHUM
Kpemom)
MNEYNBO
BukopucroByiTe TpeTilt piBeHb NOMML.
&L, °’C O
MicouHe Ticto / Cymiw BeHtunstop 150 - 160 15-25
ans Gickeity
Bese BeHtunstop 80 - 100 120 - 150
MwurganbHi ticteuka BeHtunsrop 100 - 120 30-50
MeunBo 3 ppixaKkoBOrO BeHtunstop 150 - 160 20-40
TicTa
Jucrtkose TicTo, none- BeHtunstop 170 - 180 20 - 30
penHbo nporpinTe no-
POXHIO AyXOBY Wadpy
Bynouku, nonepepHbo | TpaauuiiHe roTyBaHHS 190 - 210 10 - 25
nporpivTe NOPOXHIO Ay-
xoBy Ladpy
Buniuka Ta 3anikaHku
BuikopucToByiiTe nepLunii piBeHb MOUYKH.
&L, °C O
MakapoHHa 3anikaHka | TpaauuiiHe roTyBaHHs 180 - 200 45 - 60
JlasaHbs TpaguuiiHe roTyBaHHs 180 - 200 25-40
OBoueBa 3aniKaHKQ, Typ6o-rpunb 170 - 190 15-35

nonepenHbo NporpinTe
MOPOXHIO [lyXOBY LIA-

doy
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&, °C @)
BareTu 3 posnnasneHnum BeHtunstop 160 - 170 15-30
cpom
Monouxui puc TpaauuiiHe roTyBaHHs 180 - 200 40 - 60
3anikaHka 3 pubm TpaguuiiHe rotyBaHHs 180 - 200 30 - 60
®DapLlumpoBaHi oBoYi BeHtunsrop 160 - 170 30 - 60
BunikaHHS Ha aeKinbKoX piBHSAX
BukopucroyiTe doyHkuito: BeHtunstop.
Jns nBOX ek BUKOPUCTOBYMTE MepPLUMI | YHETBEPTUI PiBEHb MOSTUYKMU.
TOPTU / OPIBHA BUMIYKA / X6 HA OEKY AN BUMIKAHHS
&L, °C O
Ticreuka 3i 36utMMK Beplukamm / Eknepu, none- 160 - 180 25-45
penHbO NPOorpinTe NOPOXHIO AYXOBY WAy
Cyxu# nupir 3 nocunkoto 150 - 160 30-45
MEYMBO
&L, °C D
MicouHe neumso 140 25-45
Bese 80 - 100 130 - 170
MurganeHi Ticteuka 100 - 120 40 - 80
MeunBo 3 ppixaxoBoro Ticta 160 - 170 30 - 60
JluctkoBse TicTO, NONepenHbLO NPOrpitTe MOPOXHIO 170 - 180 30-50
ayxosy wadpy
Bynouku 180 20-30

Mopaau wopo 3anikaHHs

BukopucToBy#Te XAPOCTIKWIA NOCYA.

CmadkTe nicHe M'ICO HaKPUTUM (MOXKHO BUKOPUCTOBYBATM QIIIOMIHIEBY coornbry).

CmaxkTe BENWKI WMATKK M'sica Ge3nocepeHbo B AeKY.
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LLlo6 3ano6irtn NpUropaHHIO BUCTYNAKOYOTO XXUPY, AOAAUTE TPOXM PIAMHU Y IMGOKY

>KAPOBHIO.

MepeBepHitb cmaxkeHnHy yepes 1/2 - 2/3 yacy rotyBaHHs.

CmaxTe M'sico Ta puby senukumu wmatkamu (1 kr um GinbLe).

SKLLO 3aNPONOHOBAHO MepLUNiA piBEHb, MOKMAAITL MPOAYKTM Be3nocepenHbO HA AEKO Afis

BUMIYKN

MonwuiTe WMATKM M'ICO KOTO COKOM AEKIiNbKA PAsiB Mif YOC CMAXKEHHSI.

MiacMa>kyBaHHs

BukopucToBy#Te nepLumnii piBeHb NOMUYKK.

AnosuumHa

§5§
=

O

°’C

O

TywkoBaHe m’sico

1-15

TpapuuiiHe ro-

TYBQHHSI

230

120 - 150

Poct6ich abo dpine,

HenpoCcMadKeHi, no-

nepeaHbO NPorpin-

Te MOPOXHIO fyXO-
By Wwadpy

1 cm ToBCTUM

Typ6o-rpunb

190 - 200

5-6

Poctbich abo dpirne,
MOMIPHO NPOCMa-
>KEHi, nonepenHbo
nporpinTe Nopox-
HIO filyxOBY Wwadoy

1 cm ToBCTUN

Typ6o-rpunb

180 - 190

Poct6idh abo dpine,
nobpe npocmaeHi,
nonepeaHLo Npo-
rpinTe NOPOXHIO
LyXOBY Wwadpy

1 cm ToBCTUM

Typ6o-rpunb

170 - 180

8-10

CBMHNHA

Bukopucrosyiite doyHkuito: Typbo-rpunsb.

55§
=

]

°C

Nonarka / Wwurika /
Okcicr

1-15

150 - 170

90 - 120
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&, O °’C @)
Bin6busHa / Pebepue 1-15 170 - 190 30- 60
M’sicHnit xniGeub 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBuHs4a pynbka, nomne- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
pPenHbO BiABAPEHA
TENATUHA
Bukopucrosyiite doyHkuito: Typbo-rpuns.
&L, O °’C @)
3aneyeHa TeNSTUHA 1 160 - 180 90 - 120
Tensua Hixka 1.5-2 160 - 180 120 - 150
BAPAHMHA
Bukopucrosyiite doyHkuiio: Typbo-rpusb.
L O °C O
(°Q)
Hora srusitn / 3anevena 6apanuHa 1-15 150 - 170 100 - 120
CnuHKa srHsTm 1-15 160 - 180 40 - 60
JNYMHA
&L, O °’C @)
Cigno / 3asya Hora, nonepeaHLo 1 Typ6o-rpunb 180 -200 |35 - 55
NpOorpinTe NOPOXHIO AyXOBY APy
OneHsiva cnuHka 1.5 - 2| TpapumuiriHe rotysanHs | 180 - 200 | 60 - 90
3agHs YaCTUHA oneHs 1.5 - 2| TpaaumuiiHe rotysanHs | 180 - 200 | 60 - 90
nTnud
Bukopucrosyiirte doyHkuito: Typbo-rpuss.
&L, O °’C @)
Mvus, nopuirHa 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kypka, nonosuHa 04-0.5 190 - 210 40 - 50
Kypka, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
Kauka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
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I 0 °C O
MNycka 35-5 160 - 180 120 - 180
IHanuka 25-35 160 - 180 120 - 150
IHanuka 4-6 140 - 160 150 - 240
FISH (PUBA)
I u| °C O
Lina pnba 1-15 Typ6o-rpunb 180 - 200 30 -50

BunikaHHs xniby

He pekomeHayeTbcsi monepenHbLo po3irpisaTti ayxosy wadpy.

BukopucToByiiTe apyruii piBeHb Nonuui.

Xnib
L, °C O
Binun xni6 170 - 190 40 - 60
Barer 200 - 220 35-45
Bpiow 180 - 200 40 - 60
Yiabarra 200 - 220 35-45
Kurhin xni6 170 - 190 50-70
Xni6 3 uinbHo3epHoBOro 60- 170 - 190 50-70
polLUHa
LlinbHo3epHoBUI xNi6 170 - 190 40 - 60
Xnibnun pynert 190 - 210 20-35
Xpyctka Buniuka 3 ®yHkuis "Miua"
MidA
BukopucToBy#Te nepLmnii piBeHb NOMUYKK.
5 C e
Tapm 180 - 200 40 - 55
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§§5
=

°C

O

®naH i3 WNMHATOM 160 - 180 45 - 60

Kiw nopen / LLseniuapcbkui 170 - 190 45 - 55
donaH

SA6nyyHUI Nupir, 30KPUTUIA 150 - 170 50 - 60

MuA

Mepen NoYATKOM roTyBAHHS MOMEPERHbO NPOrPIATE MOPOXHIO OyXOBY WADy.

BukopucroByiite ppyruii piBeHb nonuui.

§§9
=

°C

@)

Miua, TOHKO CKOPUHKA, BUKO- 210 - 230 15-25
pucToByiTe rmuboke aeko
Miua, ToBCTO CKOPUHKA 180 - 200 20-30
MpicHni xni6 210 - 230 10 - 20
®PnaH 3 nMcTkoBOro TicTa 160 - 180 45 -55
Tapt donambe 210 - 230 15-25
BapeHuku 180 - 200 15-25
OBouesuit nupir 160 - 180 50 - 60

Mpune

Mepen NoYATKOM roTyBAHHS NMOMEPEnHbO NPOrpifTe MNOPOXHIO AyXOBY WADy.

[Ins roTyBAHHSI HO FPWITI BUKOPUCTOBYITE MMLLE TOHKI WIMATKU M'sica abo pubu.

MocTasTe AeKko HA NepLInii piBeHb MOMUYKM Ansl 3GUPAHHS XMPY.

rPUIb

55§
=

C

O

1-a ctopoHa

O

2-a ctopoHa

Snosuye doine 230 20-30 20-30
CrVHKA CBUHUHK 210 - 230 30 -40 30-40
CruvHKa arHatm 210 - 230 25-35 20-25




YKPAIHCbKA 400

MoBinbHe rotyBaHHs

Lls doyHKuUisi BO3BOMSE rOTYBATU HEXMPHE, HixXkHe M'sico | puby. He 3actocosyerbes ans
LOOMALUHBOT NTUL, XXMPHOT CMOXXEHOT CBUHUHKM 060 NeyeHi y ropLmkax.

1. O6cmaxkTe M'sico 1-2 XBUMMHM 3 KOXKHOT CTOPOHM Y CKOBOPOAI HO BEMIMKOMY BOTHI.

2. SKWwo pekoMeHAYETLCs TPETIN PiBEHb NOMMYKK, MOKMAAITL MPOAYKTH Oe3nocepeaHbo Ha
KOMBiIHOBAHY peLliTky. Posralyiite neko / ckoBOpPIAKY sl CMOXKEHHSI HA NEPLLOMY PiBHi
MONUYKK st 3OUPAHHS XKUPY.
SKWO peKoMEHAYETLCS NEePLUNA PiBEHb MOMMYKK, MOKMAAITL MPOAYKTM Be3nocepenHbO Ha
AeKo.
Mpwu BUKOPUCTAHHI Ui€l doyHKUIT roTyiTe 6e3 KpULKK.

3. KopucrysanHs: Tepmoluyn.

BcraHogite Temnepartypy Ha 120 °C.

&L, O 8] =

Creliku 0.2-03 20-40 3

@ine 3 SN0BUYMHM 1-15 90 - 150 3
Poctbidb 1-15 120 - 150 1
3aneyeHa TeNSITUHA 1-15 120 - 150 1

30MOPOXKEHi NPOAYKTH

&L, °C O =

Miua, 3amopoxeHa 200 - 220 15-25 2
AMepurKaHCbKa MiLd, 3aMOpPOXKEH 190 - 210 20-25 2
Miua, oxonomkeHa 210 - 230 13-25 2
Miua-3akycka, 3amopoxeHa 180 - 200 15-30 2
Kapronns dopi, TOHKMMM LUMATOUKAMM 190 - 210 15-25 3
Kapronns dopi, ToBCTUMM WIMATOUYKAMM 190 - 210 20 -30 3
Kapronns no-censHceki / Kpoketn 190 - 210 20 -40 3
HepyHu 210 - 230 20-30 3

Nasaxbs / KaHHennoHi, ceixi 170 - 190 35-45 2
INasaxbs / KaHHennoHi, 3amMopodxeHi 160 - 180 40 - 60 2
3aneyenunii cup 170 - 190 20-30 3
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L °C O =

Kypsui kpunbus 180 - 200 40 - 50 2

KoHcepByBaHHS

BukopucToByiite doyHkuito HuxHin Harpis.
BukopucToByiiTe GAHKM ANt KOHCEPBYBAHHS OAHAKOBOTO PO3MiPY, AOCTYMHI HO PUHKY.

He BukopucroByiTe GAHKM 3 MOBOPOTHUMM KPULLKAMU 06O METANEBUMU OOPMAMMU 3
6ANOHETHUM TUMOM.

Bukopuctoy#Te nepmnii piBeHb NOMUYKY.

He knagite Ho geko ans Bunivku Binblue wectn NiTPoBUX OAHOK ANs KOHCEPBYBAHHS.
HanoeHite 6aHKM pPiBHOMIPHO TA 3aKPUIATE TX 30TUCKAYEM.

BaHkK He MAtOTb TOPKATUCS OAHA OfHOI.

Hanumre npnbnusHo 1/2 nitpa Boau B 4EKO 4715 BUMNIKAHHS, Wo6 y ayxosin wadpi 6yno
LOCTOTHBO BOJIOTU.

Konu pignHa B 6aHkax noyxe 3akunatv (NpubnusHo yepes 35-60 xBUnuH ans nitpoBmx
6aHOK), BUMKHITb ByxoBy wadpy abo 3HusbTe Temnepartypy go 100°C (aus. Tabnuuio).

BcraHogite Temnepartypy Ha 160-170 °C.

M’AKI ®PYKTU
§§§ @
= .
Yac npurotyBaHHsi A0 KUMiHHs
Monynuui / Yophuui / Manuna / Crurnuii ar- 35-45
pyc

KICTOYKOBI NNoan

55§ @ @

= . MponoexyBaTn rotysatu
Yac npurotyBaHHs A0 KUMiHHS LA,
npwv Temneparypi 100°C

Mepcuku / Arisa / Cnveu 35-45 10-15

OBOMI

§§5 @ @

= . |[MpopoBxyBaTh roTyBaTH NPU
Yac npurotTyBaHHs A0 KWMiHHS A,
Temneparypi 100°C

Mopkea 50 - 60 5-10
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555

O

O

xKa

= Yac npurotTyBaHHS 4O KUMiHHS Mponosxysay r<.)TyBO¢1,TM npv
Temneparypi 100°C
Oripku 50 - 60 -
OBouese acopri 50 - 60 5-10
Konbpabi / Nopowok / Cnap- 50 - 60 15-20

CywiHHs - BeHTunstop

HakpuBaiite neko XMpOHENPOHUKHMM NANepom abO NEPrameHTOM Afsl BUMIKAHHSI.

JIns OTPMMOHHS KPALLOTO Pe3ynbTaTy BUMKHITL AyXOBY WACPY MiCNs 30BEPLUEHHS NMONOBUHM
Yacy CyLwiHHs, BioKpuUiTe ABEPUATA | AAWTE i1 OXONOHYTM MPOTSAroM HOui, WO 3aBepLmnTH

CYLLiHHS.

IIns ogHOro feka BUKOPUCTOBYWTE TPETIN PiBEHb MOMUYKK.

Jns nBOX ek BUKOPUCTOBYMTE MEePLUMI | YHETBEPTUI PiBEHB MOSTUYKMU.

OBOMI
& °C G (rom)

Keacons 60-70 6-8
Mepeub 60-70 5-6
Ogoui gns cyny 60-70 5-6
Mpunbu 50 - 60 6-8
3eneHb 40 - 50 2-3

OPYKTU

Bubepits temnepartypy 60-70°C.

§§§
=

@) (rom)

Cnuem 8-10
ABpukocu 8-10
A6nyka, cknbouku 6-8
Moywi 6-9
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Tepmowyn
ANOBUYNHA
§9 °C .
= BHyTpillHs Temneparypa cTpasm
Henpocmaxe- CepepHint Hobpe npocma-
HUM KEHUM
Poctbido 55 60 70
Qinent 45 60 70
§§9 © .
= C BHyTpilHs Temnepatypa cTpasm
MeHwe Cepeanint Binbwe
M’sichuii xnibeup 80 83 86
CBMHMHA
§§9 °C .
= BHyTpilwHs Temnepatypa cTpasm
MeHwe Cepeatint Binbwe
Lnnka / CeuHuHA 80 84 88
HapisaHa kopeiika / CnuHka cau-
HUHK, konyeHa / CNnHKA CBUHUHMK, 75 78 82
BAPEHA
TENATUHA
55§ °C .
= BHyTpilHs TemnepaTtypa cTpasm
MeHwe CepeaHin Binblwe
3aneyeHa TensTMHA 75 80 85
Tensua Hixka 85 88 90
BAPAHUHA/ATHATUHA
§§ °C .
= BHyTpilHs Temnepatypa ctpasu
MeHuwe Cepegptint Binbwe
Bapansua Hora 80 85 88
BapaHsya cnuHka 75 80 85
3aneyeHa 6apanuHa / Hora sirHstu 65 70 75
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ONYNHA
§§§ °C .
= BHyTpiwHs Temneparypa crpasu
MeHuwe CepenHin Binblwe
3asya cnuHka / OneHs4a cnnHKa 65 70 75
3asya Hora / 3aeup, uinui / One- 70 75 80
HsYQ Horal
nTmus
§§§ o .
= C BHyTpiwHs Temneparypa crpasu
MeHuwe Cepeatint Binble
Kypka 80 83 85
Kauka, Ll,Il'I(]./I'IOHOBVIHG / lHanuka, 75 80 85
uina/rpyaka
Kauka, rpyaka 60 65 70
PUBA (MOCOCb, ®OPEJ1b, CYOAK)
§§§ o .
= C BHyTpiwHs Temneparypa crpasu
MeHuwe CepegpHint Binblwe
Pv6a, uina / senuka / Ha napi / 60 64 68

Puba, uina / senuka / cmaxkeHa

3ANIKAHKA — MOMNEPEAHBO MPUTOTOBAHI OBOUI

55§
=

°C BHyTpiwHs Temnepatypa ctpasu

MeHuwe CepegHint Binble
BGHIKGH!(O 3 LyKiHi / ?zoanaHKa 3 85 88 91
6poxkoni / 3aneyeHunit doeHxerb

3ANIKAHKA — MIKAHTHA

585
=

°C BHyTpilWwHs Temnepartypa crpasu

MeHuwe

CepegnHivt

Binbwe

KaHHennowi / IlazaHbs / Maka-
POHHA 3aMiKAHKA

85

88

91
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405

dopykrTie / Conopka 3anikaHKa 3
NOKLIMHK

N °C BHyTpiwwHs Temneparypa ctpasum
MeHuwe CepepHin Binblwe
3anikaHka 3 6inoro xniby 3 ppyk-
Tamu / 6e3 dopykTis / 3anikaHka 3
pucoBoT kawi 3 dopykramu / 6e3 80 85 90
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