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Tenga en cuenta que las funciones disponi-
bles dependeran del modelo de horno.

Para conocer qué funciones estan disponi-

bles en su horno, consulte la Guia de Uso
que acompafa a esta Gufa de Cocinados.

&) coNVENCIONAL
Se usa en bizcochos y tartas en los que el
calor recibido debe ser uniforme y para que
consigan una textura esponjosa.

CONVENCIONAL CON TURBINA
Adecuado para asados y pasteleria. El ven-
tilador reparte de forma uniforme el calor en
el interior del horno, reduciendo el tiempo y
la temperatura de cocinado.

GRILL Y SOLERA
Especial para asados. Puede usarse para
cualquier pieza, independiente de su tamafio.

MAXIGRILL
Permite el gratinado en mayores superficies
que en Grill, asi como una mayor potencia
de gratinado, obteniendo un dorado del ali-
mento de forma mas rapida.

GRILL

Gratinado y asado superficial. Permite el
dorado de la capa exterior sin afectar al
interior del alimento. Indicado para piezas
planas como bistec, costillas, pescado, tos-
tadas.

GRILL / MAXIGRILL CON TURBINA
Permite el asado uniforme al mismo tiem-
po que dora superficialmente. Ideal para
parrilladas. Especial para piezas con gran
volumen como aves, caza... Se recomienda
colocar la pieza de carne sobre la parrilla
del horno y la bandeja por debajo, para el
escurrido de jugos.

(L] CALOR INFERIOR (SOLERA)

Calor s6lo desde la parte inferior. Apropiado
para calentar platos o levantar masas de re-
posterfa y afines.

TURBO + CALOR INFERIOR (PIZZA)
Especial para cocinar pizzas, empanadas y
pasteles o bizcochos rellenos de fruta.

TURBO

La turbina reparte el calor que proviene de
una resistencia situada en la parte trasera
del horno. Por la uniformidad de la tempe-
ratura que se produce, permite cocinar en
2 alturas al mismo tiempo.

A FUEGO LENTO

Especial para guisar carnes en salsa, es-
tofados, etc... a la manera tradicional, y
en general, para recetas que requieran ser
cocinadas «a fuego lento», con tiempos es-
pecialmente largos de coccién y baja tem-
peratura de cocinado.

Para obtener los mejores resultados, se reco-
mienda utilizar cazuelas cerradas con tapa,
asegurandose de que sean aptas para horno.

ECOECO

(B

Permite el cocinado de alimentos en su
horno con un minimo consumo energético.
El horno utiliza un calentamiento por con-
veccion forzada y dependiendo del modelo
desconecta su funcionamiento unos minu-
tos antes de finalizar el cocinado permitien-
do aprovechar el calor residual que existe
dentro de la cavidad y obteniendo un aca-
bado perfecto del alimento. Indicado para
pescados y asados de todo tipo de carnes.

DESCONGELACION

Esta funcién es apropiada para desconge-
laciones suaves de alimentos. En especial
aquellos que son consumidos sin calentar,
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por ejemplo cremas, pastas, tartas, paste-
les, etc.

En algunos modelos la funcién descon-
gelacion permite aportar calor al alimento
mediante un sistema de aire caliente en
2 niveles. El nivel HI es adecuado para car-
nes en general y el nivel LO para pescados,
reposteria y pan. En modelos con vapor,
puede utilizar la funcion 100% vapor para
descongelar alimentos suavemente sin per-
der jugosidad.

& FERMENTAR MASAS
Especial para la fermentacion de masa tanto
de pan como de reposteria.

I'  PRECALENTAMIENTO RAPIDO
Esta funcion permite precalentar la cavidad
del horno a la temperatura que haya selec-
cionado rapidamente. Utilice esta funcion
cuando su cocinado necesite que el horno
este a una temperatura concreta para intro-
ducir el alimento.

[s02)

w-| 100% VAPOR
Esta funcién es apropiada para cocer ver-
duras, patatas, arroz, pescado y carne. Con
esta funcién se consigue una mayor jugo-
sidad y conservar las propiedades del ali-
mento, asi como un ahorro de tiempo frente
a la coccion tradicional. Esta funcion, tam-
bién permite descongelar alimentos suave-
mente sin secarlos.ldeal también para coc-
cién Sous Vide.

REGENERACION

Adecuada para recalentar comidas que han
sido cocinadas previamente, tanto para pla-
tos precocinados o congelados como para
alimentos cocinados el dia anterior. Propor-
cionando calor de manera suave y homogé-
nea se consigue una jugosidad extra como
si los alimentos estuvieran recién hechos.
El tiempo predefinido para esta funcién son
20 minutos. Puede ajustar este tiempo en
funciéon de la cantidad de alimento y del
acabado que quiera lograr.

CONVENCIONAL CON VAPOR
Especialmente indicado para conseguir
una jugosidad extra en piezas como pollo
0 pescado. Ademas, en lasafias o gratén de
patata conseguiremos reducir el tiempo de
coccion frente al cocinado tradicional.

Utilice esta funcién para preparar pan con
resultados profesionales de alta calidad. El
aporte de vapor hace que el acabado de la
corteza en cuanto a color, brillo y humedad
sea excelente.

TURBO CON VAPOR

Funcion especialmente indicada para pie-
zas grandes y de larga coccién como roast
beef, cerdo desmigado o guiso de ternera.
Se consigue acortar tiempos frente al coci-
nado tradicional logrando mayor jugosidad
en el producto cocinado.

Otras funciones delhornro ... .

Para ampliar la informacién sobre la utilizacién
de estas funciones, consulte la Guia de Uso de
su horno.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
La funcion TEKA HYDROCLEAN® facilita la
limpieza de la grasa y los restos de suciedad
qgue han quedado adheridos en las paredes
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del horno. Durante el ciclo de limpieza la
iluminacion interior del horno permanecera
apagada.

Para ablandar la suciedad adherida a las
paredes del horno, puede utilizar también
la funcién 100% VAPOR con el horno vacio.



Uso ecolégico del horno

Para un aprovechamiento 6ptimo de la energia,
siga estos consejos:

e Saque del horno los accesorios que no vaya a
utilizar.

e Utilice recipientes apropiados para horno,
preferiblemente de color oscuro.

e Durante el cocinado abra la puerta lo menos
posible.

e Evite precalentar el horno vacio. Siempre que
la receta lo admita, introduzca los alimentos
en el horno frio.

Guia de cocinado

e Si su horno dispone de funcion ECO, utilice
esta funcion siempre que la receta lo admita.

e En cocinados largos, apague el horno de 5 a
10 minutos antes del tiempo de cocinado total
para aprovechar el calor residual.

e Si su horno dispone de funciones ventiladas,
cocine varios platos a la vez.

Las funciones de cocinado varian segun el mo-
delo. En las Tablas adjuntas se indican las méas
representativas.

Los tiempos y las temperaturas indicados en las
Tablas son orientativos. Se aconseja comenzar
por los valores mas bajos, e incrementar si es
necesario.

Para hornos de 45 cm: Normalmente, los tiem-
pos y las temperaturas son ligeramente infe-
riores que en los hornos de 60 cm. Considere
siempre los valores mas bajos de los rangos in-
dicados en las tablas.

En general, los tiempos indicados en las Tablas
estan calculados para introducir los alimentos
en el horno frio.

Las recetas que requieren un precalentamiento
del horno en vacio, se indican expresamente.

Algunos modelos disponen de funcion Precalen-
tamiento Réapido. Esta funcién reduce el tiempo

de cocinado respecto a lo indicado en la tabla.
Cuando utilice esta funcion, espere a introducir
el alimento cuando el horno le avise de que ha
alcanzado la temperatura de cocinado.

Las alturas de bandeja destinadas a cocinar
son, comenzando desde abajo:

1: Inferior.
2: Media.
3: Superior.

Las alturas 4 y 5, son adecuadas para gratinar
y tostar.

Para hornos de 45 cm: La altura adecuada para
cocinar es siempre la 1. Utilice las alturas 2y 3
preferentemente para gratinar y tostar.

Para un resultado méas uniforme, cologue el ali-
mento lo méas centrado posible en la bandeja o
parrilla.

. jaci | | cocinad

tilizacic .

La bandeja perforada se utiliza para la coccion
al vapor de verduras, carnes y aves frescas o
ultracongeladas.

Para ello, es importante que la bandeja no per-

forada se introduzca en el aparato en el primer
soporte lateral desde abajo. De este modo, los
liquidos que goteen caeréan en ella'y no ensucia-
ran el aparato. La bandeja perforada que con-
tiene los alimentos se introducira en el segundo
soporte lateral desde abajo.

Guia de cocinados  §



La bandeja no perforada se utiliza para la coc-
cion al vapor de alimentos mas sensibles, p. €j.,
compota, platos hechos con masa y platos muy
elaborados.

La parrilla se utiliza para cocer alimentos en pe-
quefios recipientes, p. €j., cuencos de postre y
para regenerar alimentos en platos.

Egl NOTA

Los valores sobre la duracion de la coccién y
la temperatura se indican de manera orien-
tativa. La duracion de la coccion variaré en
funcion de la clase de producto que se quie-
ra cocinar y del estado en el que éste se en-
cuentre.

JL | B

Para extraer por completo la parrilla 6 bandeja
una vez llegado al tope anti-vuelco, levantela li-
geramente por la parte frontal (véase el dibujo).

Recomendamos usar la parrilla junto con la
bandeja al cocinar platos que puedan gotear en
la rejilla.

@El NOTA

En las cocciones de larga duracion, puede
ser necesario rellenar el deposito con agua,

El horno le avisara cuando tenga que ha-
cerlo.

6  Guia de cocinados

Flujo de vapor

Es normal que salga un flujo intermitente de va-
por de la parte delantera del horno.

Esto suele percibirse sobre todo en invierno o en
ambientes con mucha humedad.

Para reducir el agua residual en la cavidad del
horno, recomendamos insertar una bandeja en
la posicion inferior (posicion 1). La humedad
restante puede secarse facilmente con un pafio
0 bayeta.

El agua que condensa en la puerta se recoge en
la zona inferior de la parte frontal del horno. Una
excesiva acumulacion de liquido podria desbor-
dar y dafhar el mueble de cocina.

Seque esta zona después del cocinado. Se ac-
cede con la puerta abierta.




e Pyede introducir el alimento en el horno frio,
para cocinados de larga duracion o verduras
con tiempos de cocinado mas largos como las
patatas.

e Para lograr una coccién “al dente” o en su
punto 6ptimo es necesario precalentar el hor-
no. De esta manera, se consigue un mayor
control sobre el resultado.

e | 0s tiempos que se indican en las tablas son
orientativos. Recomendamos utilizar los tiem-
pos minimos para conseguir acabados “al
dente”, sin embargo, si se prefiere acabados
mas tiernos utilice los tiempos mas largos.

e En cocinados que requieran un dorado mas
intenso, como el pollo con piel, o el gratinado
de la lasafa, afiada 5-10 min en funcién grill
a 200°C al final del cocinado con vapor.

e Cuando cocine guisos de larga duracién, es
conveniente dar vuelta a la pieza cada 45
minutos.

Descongelacién

e Utilice adicionalmente la bandeja sin perforar
en la posicion 1 al cocinar pescados o carnes
al vapor, para facilitar la limpieza posterior del
horno.

Sous vide:

e |La funcién 6ptima para cocinar con la técnica
“sous vide” (al vacio) es vapor 100%, ya que
permite cocinar a bajas temperaturas.

e Para un acabado diferente de los pescados
cocinados “sous vide”, reduzca un minuto
el tiempo de coccién y termine la pieza en la
plancha.

Para terminar el costillar de cerdo cocinado
“sous vide”, saquelo de la bolsa a un recipi-
ente de cristal abierto y acabe a 190°C duran-
te 45 min en horno convencional pintandolo
con salsa cada 10-15 min.

En la descongelacion de alimentos debe tener
en cuenta que:

e |os alimentos sin envase debe colocarlos so-
bre la bandeja del horno o sobre una fuente.

e Para descongelar piezas grandes de carne o
pescado debe colocarlas sobre la parrilla y
debajo una bandeja para recoger los liquidos.

e | as carnes y pescados no necesitan estar to-
talmente descongelados para cocinarlos. Es
suficiente que la superficie esté blanda para
poder afiadir los condimentos.

* Véase tabla de descongelacion con vapor en la pagina 61.
* Véase tabla de descongelacion en la pagina 61.

e Siempre se debe cocinar el alimento después
de la descongelacion.

e No congelar de nuevo un alimento ya descon-
gelado.

Los tiempos mostrados en la tabla* son una
orientacion, donde el tiempo de descongela-
cion dependera de la temperatura ambiente,
peso del alimento y grado de congelacion del
alimento.

En modelos con vapor, puede utilizar la funcién
100% vapor para descongelar alimentos suave-
mente sin perder jugosidad.

Gufa de cocinados 7
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= gl ATENCAO
Tenha em consideracao que as funcdes dispo-
niveis dependerdo do modelo do forno.

Para saber quais séo fungdes que estéo dis-
poniveis no seu forno, consulte o Manual de
utilizacdo que acompanha o presente Guia de
cozinhados.

(] cONVENCIONAL
E utilizada para bolos e tartes para nos quais
o calor recebido deve ser uniforme e para
que se obtenha uma textura esponjosa.

CONVENCIONAL COM TURBINA
Adequado para assados e pastelaria. O
ventilador distribui de forma uniforme o ca-
lor no interior do forno, reduzindo o tempo
e a temperatura de cozinhado.

GRILL E RESISTENCIA INFERIOR
Especial para assados. Pode ser utilizada
para qualquer peca, independentemente
do seu tamanho.

MAXIGRILL
Permite o gratinado em superficies superio-
res relativamente a funcéo Grill, assim como
uma maior poténcia de gratinado, para que
0 alimento doure mais rapidamente.

GRILL

Gratinado e assado superficial. Permite obter
o dourado da camada exterior sem afetar
o interior do alimento. Indicado para pecas
planas como bifes, costeletas, peixe, tostas.

GRILL / MAXIGRILL COM TURBINA
Proporciona um assado uniforme ao mes-
mo tempo que doura superficialmente. Ide-
al para grelhados. Especial para pecas de
grande volume como aves, caca... Reco-
menda-se a colocagao a peca de carne so-
bre a grelha do forno e o tabuleiro por baixo,
para o0 escorrimento de sucos.

(L] CALOR INFERIOR (FUNDO)

Calor apenas a partir da parte inferior. Ade-
quado para aquecer pratos ou levedar mas-
sas de pastelaria e afins.

TURBO + CALOR INFERIOR (P1ZZA)
Especial para cozinhar pizzas, empadas e
bolos ou bolos recheados com fruta.

TURBO

A turbina distribui o calor que provém de
uma resisténcia situada na parte traseira do
forno. Pela uniformidade da temperatura
que se produz, permite cozinhar em 2 altu-
ras ao mesmo tempo.

3 EM LUME BRANDO
Especial para guisar carnes em molho, es-
tufados, etc... de modo tradicional e, em
geral, para receitas que necessitem de ser
cozinhadas “em lume brando”, com tem-
pos de cozedura especialmente longos e a
baixa temperatura.

Para obter melhores resultados, recomen-
da-se a utilizagcdo de cacarolas fechadas
com tampa, certificando-se de que s&o
adequadas para levar ao forno.

ECOMODO ECOLOGICO

Permite cozinhar alimentos no forno com
um consumo energético minimo. O forno
utiliza um aquecimento por convecgao for-
cada e, dependendo do modelo, desliga-se
alguns minutos antes de finalizar o cozinha-
do, permitindo o aproveitamento do calor
residual existente no interior da cavidade
e obtendo um acabamento perfeito dos ali-
mentos. Indicado para peixe e assados de
todos os tipos de carne.

(e

DESCONGELACAO

Esta fungao ¢é apropriada para a descongela-
¢do suave de alimentos. Particularmente, no
caso dos alimentos que sdo consumidos sem
necessidade de aquecer, como por exemplo
cremes, massas, tartes, pasteis, etc.

Guia de cozinhados 9
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Em alguns modelos, a funcéo de descongela-
¢ao permite fornecer calor aos alimentos atra-
vés de um sistema de ar quente em 2 niveis.
O nivel HI é adequado para carnes em geral
e o nivel LO para peixe, pastelaria e pdo. Em
modelos a vapor, pode usar a fungéo de va-
por 100% para descongelar delicadamente
sem perder a sua suculéncia.

FERMENTAR MASSAS
Especial para a fermentacdo de massas,
tanto de pao como de pastelaria.

PRE-AQUECIMENTO RAPIDO

Esta funcédo permite pré-aquecer rapida-
mente a cavidade do forno a temperatura
que tenha selecionado. Utilize esta opcéo
para quando necessitar que o forno atinja
uma determinada temperatura antes de
introduzir os alimentos.

100% VAPOR

Esta funcédo é adequada para cozinhar le-
gumes, batatas, arroz, peixe e carne. Esta
fungdo garante uma maior suculéncia e
preserva as prioridades dos alimentos, com
um tempo de confecdo menor comparativa-
mente aos métodos tradicionais. Esta funcao
também permite-lhe descongelar delicada-
mente a comida sem seca-la. Também é
apropriado para a confegdo “sous vide”.

REGENERACAO
Apropriado para aquecer refeicdes ja co-
zinhadas: pratos pré-cozinhados, alimen-

tos congelados e coisas cozinhadas no
dia anterior. Ao fornecer um aquecimento
delicado e homogéneo, uma suculéncia
extra € agregada aos alimentos para que
pareca que acabaram de sair do forno. O
tempo pré-definido para esta fungao é de
20 minutos. Este tempo pode ser ajustado,
dependendo da quantidade de alimentos
que estad a cozinhar e o acabamento que
pretende alcancar.

CONFECAO CONVENCIONAL COM VAPOR
Esta funcdo é particularmente certa para
agregar uma suculéncia extra a pedacos
de frango ou de peixe. Para a lasanha ou
batatas gratinadas, o tempo de confegao é
menor do que os métodos tradicionais.

Esta funcéo pode ser utilizada para cozi-
nhar pdo com resultados profissionais de
alta qualidade. O fornecimento de vapor da
um excelente acabamento a cbdea em ter-
mos de cor, brilho e humidade.

CONFECAO COM TURBO COM VAPOR
Esta funcéo é particularmente apropriada
para pedacos grandes e cozidos durante
muito tempo como bife assado, carne de
porco ou guisado de vitela. Isto encurta o
tempo de confegdo comparativamente aos
métodos tradicionais e torna o alimento co-
zinhado mais suculento.

Outras funcéesdofornro ...

Para obter mais informacgdes sobre a utilizacéo
destas funcdes, consulte o Manual de utilizagéo
do seu forno.

(o]
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TEKA HYDROCLEAN®
A funcdo TEKA HYDROCLEAN® facilita a
limpeza de gordura e restos de sujidade

Guia de cozinhados

que tenham aderido as paredes do forno.
Durante o ciclo de limpeza a iluminagéo in-
terior do forno permaneceréa desligada.

Para amolecer a sujidade presa nas pare-
des, podera usar a funcdo 100% VAPOR
quando o forno estiver vazio.



Utilizacao ecolégica do forno

Portugués

Para um aproveitamento otimizado da energia,
siga 0s seguintes conselhos:

e Retire do forno os acessoérios que nao ira
utilizar.

e Utilize recipientes adequados para o forno,
preferencialmente de cor escura.

e Evite abrir a porta enquanto estiver a cozinhar.

e Evite pré-aquecer o forno vazio. Sempre que
a receita o permitir, coloque os alimentos no
forno enquanto este ainda estiver frio.

e Se 0 seu forno vier equipado com a funcéo
ECO, utilize-a sempre que a receita o permita.

e Em cozinhados mais demorados, desligue
o forno 5 a 10 minutos antes de terminar o
tempo de cozedura para aproveitar o calor
residual.

e Se o0 seu forno dispuser de funcdes ventiladas,
cozinhe varios pratos de uma sé vez.

G'l inhad

As funcdes de cozinhado variam consoante o
modelo. As tabelas seguintes indicam quais as
mais representativas.

Os tempos e as temperaturas indicados nas
tabelas séo de orientagéo. Aconselha-se que se
inicie com os valores mais baixos, aumentando-
0S Se necessario.

Para fornos de 45 cm: normalmente, os tempos
e as temperaturas sdo ligeiramente inferiores
em comparagdo com os fornos de 60 cm.
Considere sempre os valores mais baixos dos
intervalos indicados nas tabelas.

Em geral, os tempos indicados nas tabelas
foram calculados tendo em conta a introducéo
dos alimentos com o forno frio.

Para as receitas que requerem um pré-
aquecimento do forno, essa indicacdo é dada
expressamente na receita.

Alguns modelos dispdem da funcdo de Pré-
aquecimento rapido. Esta fungéo reduz o tempo

de cozinhado em relacdo ao indicado na tabela.
Caso utilize esta funcéo, deverad esperar que o
forno emita a informacgédo de que foi alcancada
a temperatura de cozinhado antes de inserir 0s
alimentos no forno.

As alturas dos tabuleiros utilizados para cozinhar
sdo, a partir do inferior:

1: Inferior.
2: Média.
3: Superior.

As alturas 4 e 5 sdo as mais adequadas para
gratinar e tostar.

Para hornos de 45 cm: a altura adequada
para cozinhar é sempre a 1. As alturas 2 e 3
sdo preferencialmente utilizadas para gratinar e
tostar.

Para um resultado mais uniforme, coloque os
alimentos o0 mais centrados possivel no tabuleiro
ou na grelha.

R lacs : i

tilizacao e di

O recipiente com furos é usado para cozinhar
legumes, carne e aves, frescos ou congelados.

E importante que o recipiente sem furos seja
introduzido no primeiro nivel a contar de baixo.

Desta forma, as gotas de liquido que caem
séo recolhidas e nao sujam o aparelho. O
recipiente com furos que contém os alimentos é
introduzido no segundo nivel a contar de baixo.

O recipiente sem furos é usado para cozinhar a
vapor alimentos sensiveis como, por exemplo,
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compotas, knddel (bolas de massa a base de
pao) e alimentos que aumentam de volume.

A grelha é usada como superficie de apoio para
recipientes mais pequenos, por exemplo, tagas
de sobremesa, e para regenerar refeicoes em
pratos.

Para dados mais precisos consulte as tabelas.

= El NOTA

Os valores para o tempo de confegéo e tem-
peratura sédo fornecidos apenas como forma
de orientacéo. O tempo de confegéo ira variar
dependendo do tipo de produto a ser cozi-
nhado e o estado em que esta.

Para remover completamente o grill ou tabuleiro
apos atingir o batente anti-inclinacao, levante-o
ligeiramente pela frente (ver diagrama).

Recomendamos a utilizacdo conjunta do grill e
do tabuleiro quando cozinhar pratos que pos-
sam pingar para a bandeja.

@El NOTA

Para tempos de confe¢éo mais longos, pode-
ra ter de voltar a encher o tanque com agua.

O forno ira informa-lo sobre quando tem de
fazé-lo.

12 Guia de cozinhados

Saida de vapor

Para tempos de confegdo mais longos, podera
ter de voltar a encher o tanque com agua.

O forno ird informa-lo sobre quando tem de
fazé-lo.

Para reduzir a agua residual de dentro do forno,
recomendamos que insira o tabuleiro na posi-
cao inferior (posicéo 1). A humidade remanes-
cente pode ser facilmente limpo com um pano
ou uma toalhita de limpeza.

A &gua que se condensa na porta acumula-se
na parte frontal do forno. A acumulacdo exces-
siva de liquido poderia transbordar e causar da-
nos a unidade de cozinha.

Lembre-se de secar esta area apés a confecao.
Pode chegar a esta parte com a porta aberta.




Portugués

Dicas para cozinhar a vapor

e Ao cozinhar alimentos ou vegetais que exijam
tempos de confegdo mais longos, tais como
batatas, pode colocéa-los no forno quando este
ainda estiver frio.

Para conseguir uma cozedura “al dente” ou
ideal, deveréa pré-aquecer o forno. Isto permi-
te que tenha um maior controlo sobre o resul-
tado.

Os tempos de confecéo indicados nas tabelas
sdo apenas para fins de orientacédo. Reco-
mendamos a utilizacdo dos tempos minimos
para conseguir um acabamento “al dente”.
No entanto, se preferir um acabamento mais
macio, devera cozer durante mais tempo.

e Para pratos que exijam um dourado mais in-
tenso, como o frango com pele ou lasanha
gratinada, grelhe por 5-10 minutos a 200°C
apo6s cozinhar a vapor utilizando a funcéo
apropriada.

e Para guisados que demoram a cozer, reco-
mendamos virar a comida a cada 45 minutos.

Descongelacao

e Também devera o utilizar o tabuleiro nao-per-
furado na posicdo 1 quando estiver a cozinhar
peixe ou carne a vapor, pois posteriormente
serd mais facil de limpar o forno.

Sous vide:

e A funcdo de confecdo otimizada para o “sous
vide” (sob vacuo) é 100% a vapor, permitindo
que os alimentos cozinhem a temperaturas
baixem.

e Para um acabamento diferente para o peixe
cozinhado “sous vide”, reduza o tempo de
confe¢do em um minuto e termine de cozin-
har na chapa.

e Para acabar de cozinhar as costelas de por-
co em “sous vide”, remova-as do saco para
uma travessa de vidro e termine de cozinhar a
190°C durante 45 minutos no modo do forno
convencional, regando com molho a cada 10-
15 minutos.

Ao realizar a descongelacdo de alimentos deve
ter em conta que:

e Os alimentos sem embalagem devem ser co-
locados sobre o tabuleiro do forno ou sobre
um prato.

e Para descongelar pecas grandes de carne ou
peixe deve colocéa-las sobre a grelha e por bai-
x0 um tabuleiro para recolher os liquidos.

e As carnes e peixes nao necessitam de estar
totalmente descongelados para serem cozi-
nhados. E suficiente que a superficie esteja
mole para poder adicionar os condimentos.

* Ver a tabela de descongelagao a vapor na pagina 61.
* Consulte a tabela de descongelagdo da pagina 61.

e Deve sempre cozinhar-se o alimento apés des-
congelacéo.

e Ndo congele novamente um alimento ja des-
congelado.

Os tempos apresentados na tabela* sdo uma
orientacdo, onde o tempo de descongelagdo de-
pendera da temperatura ambiente, peso do ali-
mento e grau de congelagéo do alimento.

Em modelos a vapor, pode usar a fungéo de va-
por 100% para descongelar delicadamente sem
perder a sua suculéncia.
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Description of oven cooking functions

= ngARNING
Please remember that the available functions
will vary according to each model.

To check which functions are available on
your oven, see the User Manual provided
with this Cooking Guide.

&) coNVENTIONAL
This function is for use when baking cakes
where the heat should be even to give a
spongy texture.

CONVENTIONAL WITH FAN
Suitable for roasts and baking. The fan dis-
tributes the heat evenly around the inside of
the oven to reduce cooking time and tem-
perature.

GRILL AND LOWER ELEMENT
|deal for roasts. This setting can be used for
any cuts of meat, regardless of size.

MAXIGRILL
For toasting larger surfaces than possible
with the Grill setting, with greater toasting
power for faster food browning.

GRILL

Toasting and browning. This setting allows
the surface to be browned without affecting
the inside of the food. Suitable for flat foods
such as steaks, ribs, fish and toast.

GRILL / MAXIGRILL WITH FAN
For even roasting and simultaneous surface
browning. Ideal for mixed grills. Perfect for
bulky pieces such as poultry and game.
The meat should be placed on the grid shelf
with the tray below to collect meat juices.

(L] LOWER HEAT (FLOOR)

Heat only comes from the lower part. Suit-
able for warming dishes or letting dough or
similar products rise.

TURBO + LOWER HEAT (PIZZA)
Ideal for cooking pizzas and baking pies,
fruit tarts and sponge cakes.

TURBO

The fan distributes the heat coming from an
element located at the back of the oven. As
a result of the evenly-distributed tempera-
ture, food can be cooked on two shelves at
the same time.

SLOW COOKER

Specially designed for cooking traditional
casseroles, stews, etc... and for any dishes
specifying particularly long cooking times
and low heat.

For the best results, we recommend using
covered casserole pans with lids, first mak-
ing sure they can be used in the oven.

ECOECO

%

For cooking in the oven with the minimum
energy consumption possible. The oven
uses convention heating, and depending on
the model, switches off a few minutes be-
fore the end of cooking, using the residual
heat inside the oven and completing the
dish perfectly. Recommended for fish and
all types of meat roasts.

DEFROSTING

This function is suitable for slowly defrost-
ing food, particularly food consumed un-
heated, such as soups, pastries, tarts,
cakes, etc.
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In some models, the defrost function can
be used to heat food using a hot air sys-
tem on two levels. HI is suitable for meat in
general and LO is used for fish, pastry and
bread. In steam models, you can use the
100% steam function to gently defrost food
without it losing its juiciness.

RISING DOUGH
Specially designed for allowing dough for
bread and pastry to rise.

FAST PREHEATING

This function allows the oven to be quickly
pre-heated to the selected temperature.
Use this function when your recipe requires
the oven to be at a specific temperature be-
fore use.

100% STEAM

This function is suitable for cooking vege-
tables, potatoes, rice, fish and meat.This
function ensures greater juiciness and pre-
serves the properties of the food, with shor-
ter cooking times compared to traditional
methods. This function also allows you to
gently defrost food without drying it out. It is
also suitable for “sous vide” cooking.

Other oven functions

REGENERATION

Suitable for reheating meals that have al-
ready been cooked: pre-cooked dishes,
frozen food and things cooked the day be-
fore. By providing gentle and homogeneous
heat, an extra juiciness is lent to the food
which makes it taste as if it were fresh out of
the oven. The preset time for this function
is 20 minutes. This time can be adjusted,
depending on the amount of food you are
cooking and the finish you want to achieve.

CONVENTIONAL COOKING WITH STEAM
This function is particularly good for lend-
ing an extra juiciness to pieces such as
chicken or fish. For lasagna or potato gratin,
the cooking time is shorter than traditional
methods.

This function can be used to cook bread
with high-quality, professional results. The
steam supply gives the crust an excellent
finish in terms of color, gloss and moisture.

TURBO COOKING WITH STEAM

This function is particularly suitable for
large, long-cooked pieces such as roast
beef, pulled pork or veal stew. This shortens
the cooking time compared to traditional
methods and makes the cooked product
juicier.

For more details on how to use these functions,

see the User Guide for your oven.

(6] TEKA HYDROCLEAN®

The TEKA HYDROCLEAN® function makes
it easy to remove grease and other food de-
bris that may have stuck to the sides of the
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oven. During the cleaning cycle the light in-
side the oven will remain off.

To soften the dirt stuck to the walls, you can
also use the 100% STEAM function when
the oven is empty.



Energy-saving tips:
e Remove any accessories not in use from the
oven.

e Use oven-proof dishes, preferably dark col-
oured.

e Open the oven door as little as possible during
cooking.

e Avoid preheating the oven while empty. When-
ever the recipe allows, place the food in the
cold oven.

e |f your oven has an ECO function, use this
function whenever the recipe allows.

e For recipes with long cooking times, switch off
the oven 5 to 10 minutes before the end of the
total cooking time to make use of the residual
heat.

e |f your oven has fan features, cook multiple
dishes at once.

EEl cooking guide

Cooking functions vary between models. The ta-
bles provided show the key cooking times.

The times and temperatures shown in the chart
are given as a guide. It is advisable to start with
the lowest figures and increase as necessary.

For 45 cm ovens: Cooking times and tempera-
tures are normally slightly less than for 60 cm
ovens. Always use the lower end of the range
given in the tables.

In general, the times shown on the Tables are
calculated for placing food in a cold oven.

Recipes requiring the oven to be pre-heated will
expressly mention this.

Some models come with a Rapid Pre-heating
function. This function reduces the cooking
time in relation to the figures given in the Tables.

; | \ations for st ki

Usage and tips

The perforated container is suitable for cooking
fresh or deep frozen vegetables, meat and poul-
try. In this case it is important that the non-per-
forated container is placed into the lowest level.
This way, dripping liquids are collected and the

When using this function, wait until the selected
temperature has been reached before placing
the food in the oven.

The shelf levels for cooking are as follows (from
the bottom):

1: Low.

2: Medium.

3: High.

Levels 4 and 5 are suitable for grilling and toast-
ing.

For 45 cm ovens: The most suitable level for

cooking is always level 1. Levels 2 and 3 are
suitable for grilling and toasting.

Place the food in the centre of the shelf or rack
for the most even result possible.

appliance does not get dirty. The perforated con-
tainer with the food should be inserted into the
second level.

The non-perforated container is used to steam
sensitive foods, e.g. compotes, pau and dump-
lings.
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The rack is used when cooking with small con-
tainers, as for example, dessert bowls and to re-
generate plate dishes.

For more precise information refer to the tables.

- El NOTE

The values for cooking time and temperature
are provided for guidance purposes only. The
cooking time will vary depending on the type
of product being cooked and the condition
it is in.

To completely remove the grill or tray after rea-
ching the anti-tilt stop, lift it slightly from the
front (see diagram).

We recommend using the grill and the tray to-
gether when cooking dishes that may drip onto
the rack

= El NOTE

For long cooking times, you may need to refill
the tank with water.

The oven will let you know when you need
to do this.

18 Cooking guide

Steam Flow

It is normal to have an intermittent steam flow,
coming out from the oven front.

This is especially noticeable in winter time or in
high moisture environments.

To reduce the residual water inside the oven, we
recommend inserting a tray in the bottom posi-
tion (position 1). The remaining moisture can be
easily wiped off with a cloth or cleaning wipe.

The water that condenses on the door collects in
the lower part of the front of the oven. Excessive
accumulation of liquid could overflow and cause
damage to the kitchen unit.

Remember to dry this area after cooking. You
can access this part with the door open.




Tis f K

e When cooking food or vegetables that require
longer cooking times, such as potatoes, you
can put them into the oven when it is still cold.

e To achieve “al dente” or optimum cooking,
you must pre-heat the oven. This allows you
to have greater control over the outcome.

e The cooking times indicated in the tables are
for guidance purposes only. We recommend
using the minimum times to achieve an “al
dente” finish. However, if a more tender finish
is preferred, you should cook for longer.

e For dishes that require more intense brown-
ing, such as chicken with the skin left on or
lasagna au gratin, grill for 5-10 minutes at
200°C after steaming using the appropriate
function.

e For long-cooking stews, we recommend turn-
ing the food every 45 minutes.

Defrosting

e You should also use the unperforated tray in
position 1 when steaming fish or meat, as this
will make it easier to clean the oven later on

Sous vide:

e The optimal cooking function for “sous vide”
(under vacuum) cooking is 100% steam, as
this allows for food to be cooked at low tem-
peratures.

e For a different finish to fish cooked “sous
vide”, reduce the cooking time by one minute
and finish cooking on the griddle.

e To finish the pork ribs cooked “sous vide”, re-
move them from the bag into an open glass
dish and finish by cooking at 190°C for 45
minutes in conventional oven mode, basting
with sauce every 10-15 minutes.

When defrosting, remember:

e Food should be removed from its packaging
and placed on the oven tray or on a dish.

e Defrost large cuts of meat or fish by placing
them on the grid shelf with a tray underneath
to collect any liquid.

e Meat and fish do not need to be completely
thawed before cooking. It is enough for the
surface to be soft to enable it to be seasoned.

* See steam defrost table on page 61.
* See thawing chart on page 61.

e Food should always be cooked after defrost-
ing.
¢ Do not re-freeze food once thawed.

The times shown in the chart* are a guideline.
The time needed for defrosting will depend on
the ambient temperature, weight of the food and
how deeply frozen it is.

In steam models, you can use the 100% steam
function to gently defrost food without it losing
its juiciness.
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= gl MISE EN GARDE

Remarque : les fonctions disponibles varient
selon le modele du four.

Pour connaitre les fonctions disponibles de
votre four, consultez le guide d'utilisation qui
accompagne ce Guide de cuisson.

|:| CUISSON TRADITIONNELLE
Cette fonction de cuisson sert a faire des
génoises ou des tartes pour lesquelles la
chaleur de cuisson doit étre uniforme afin
d’obtenir une texture spongieuse.

(ZIZ]cuISSON TRADITIONNELLE A TURBINE
Fonction idéale pour les rotis et patisseries.
Le ventilateur répartit uniformément la cha-
leur a I'intérieur du four, tout en réduisant le
temps et la température de cuisson.

GRILL Y SOLERA
Cette fonction de cuisson permet de grati-
ner des surfaces plus grandes que le gril
normal, & une puissance plus forte, pour
dorer plus rapidement les aliments.

MAXIGRILL
Permite el gratinado en mayores superficies
que en Grill, asi como una mayor potencia
de gratinado, obteniendo un dorado del ali-
mento de forma mas rapida.

GRILL

Roétir et gratiner en surface. Cette fonction
permet de dorer la couche extérieure sans
modifier l'intérieur des aliments. Elle est
conseillée pour des morceaux fins tels que le
bifteck, les cotelettes, le poisson et les toasts.

GRILL / MAXIGRILL CON TURBINA

Il permet de rétir uniformément tout en do-
rant la surface. Idéal pour les grillades. Spé-
cialement congu pour les pieces de grande
taille, comme les volailles, le gibier... Il est
recommandé de disposer la piece de viande
sur la grille du four et de placer la plague en
dessous, pour I'écoulement du jus.

(L] CuISSON A CHALEUR INFERIEURE (SOLE)

Seule la partie inférieure du four dégage de
la chaleur. Cette fonction est idéale pour
chauffer des plats ou faire lever la pate des
patisseries et autres.

TURBO + CHALEUR INFERIEURE (P1ZZA)
Fonction spécialement congue pour la cuis-
son des pizzas, tourtes, tartes et génoises
fourrées aux fruits.

TURBO

La turbine répartit la chaleur dégagée par la
résistance située a l'arriere du four. Lunifor-
mité de la température générée permet de
cuisiner sur 2 niveaux en méme temps.

CUISSON A FEU DOUX

Fonction destinée a la cuisson des viandes
en sauce, a I'étouffée, etc., a la maniere tra-
ditionnelle et, plus généralement, pour les
recettes qui doivent étre préparées «a feu
doux», avec des temps de cuisson particulie-
rement longs et une température peu élevée.

Pour obtenir de meilleurs résultats, il est
recommandé d'utiliser des casseroles fer-
mées avec un couvercle, en veillant a ce
que ces dernieres puissent étre introduites
dans un four.

ECOMODE ECO

%

[l permet la cuisson des aliments dans votre
four en générant une consommation énergé-
tique moindre. Le four utilise une chauffage a
convection forcée et, en fonction du modele,
s'éteint quelgues minutes avant de terminer
la cuisson, permettant ainsi de profiter de la
chaleur résiduelle se trouvant a l'intérieur de
la cavité et d’'obtenir une finition parfaite des
aliments. Mode conseillé pour les poissons
et rétis de tout type de viandes.

DECONGELATION

Cette fonction est idéale pour la décongé-
lation douce des aliments, en particulier les
aliments qui n'ont pas besoin d’étre chauffés
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1/
100%

par la suite pour étre consommeés, tels que les
cremes, les pates, les tartes, les gateaux, etc.

Dans certains modeles, la fonction de dé-
congélation permet de chauffer les aliments
grace a un systeme de chaleur tournante
sur 2 niveaux. Le niveau HI est adapté aux
viandes en général et le niveau LO aux pois-
sons, aux patisseries et au pain. Dans les
modeles a vapeur, vous pouvez utiliser la
fonction 100% vapeur pour décongeler en
douceur les aliments sans qu'ils perdent
leur saveur.

FERMENTER LES PATES
Fonction congue pour la fermentation des pa-
tes, aussi bien pour le pain que les patisseries.

PRECHAUFFAGE RAPIDE

Cette fonction permet de préchauffer rapi-
dement la cavité du four a la température
sélectionnée. Cette fonction doit étre utili-
sée lorsque la cuisson nécessite une tem-
pérature précise du four a laquelle intro-
duire I'aliment.

100% VAPEUR

Cette fonction convient a la cuisson des
légumes, des pommes de terre, du riz,
du poisson et de la viande. Cette fonction
assure une plus grande saveur et préserve
les propriétés des aliments, avec des temps
de cuisson plus courts par rapport aux
méthodes traditionnelles. Par ailleurs, elle
permet de décongeler en douceur les ali-
ments sans les dessécher. Ce produit est
également adapté a la cuisson «sous vide».

REGENERATION

Convient pour réchauffer des plats déja prépa-
rés: plats précuits, aliments congelés et plats
cuisinés la veille. C'est en fournissant une
chaleur douce et homogéene que 'on confere
aux aliments une juteuse saveur supplémen-
taire, comme s'ils sortaient tout juste du four.
La durée programmée pour cette fonction est
de 20 minutes. Ce temps peut étre ajusté en
fonction de la quantité d’aliments que vous
mettez a cuire et selon la qualité de cuisson
que vous souhaitez obtenir.

LA CUISSON TRADITIONNELLE A LA
VAPEUR

Cette fonction est particulierement utile
pour donner plus de saveur a des morceaux
tels que le poulet ou le poisson. Pour les
lasagnes ou le gratin de pommes de terre,
le temps de cuisson est plus court que pour
les méthodes traditionnelles.

Cette fonction peut étre utilisée pour cuire
du pain avec des résultats professionnels de
grande qualité. L'apport de vapeur donne a
la croCite un aspect excellent en termes de
couleur, d’éclat et de taux d’humidité.

LA CUISSON TURBO A LA VAPEUR

Cette fonction est idéale pour les grosses
pieces a cuisson longue, comme le réti de
beeuf, I'effiloché de porc ou le ragolt de
veau. Cela permet de réduire le temps de
cuisson par rapport aux méthodes tradi-
tionnelles et de rendre le produit cuit plus
savoureux.

Pour plus de renseignements concernant I'utili-

sation de ces fonctions, consultez le guide d'uti-
lisation fourni avec votre four.

(o]
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TEKA HYDROCLEAN®

La fonction TEKA HYDROCLEAN® facilite
le nettoyage des traces de graisse et de
saleté pouvant rester collées aux parois du
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four. L'éclairage intérieur du four restera
éteint durant le cycle de nettoyage.

Pour faciliter I'élimination des saletés col-
|ées aux parois, vous pouvez également uti-
liser la fonction 100 % VAPEUR lorsque le
four est vide.



Utilisation écologique du four

Pour une utilisation optimale de I'énergie, veuil-
lez suivre les conseils suivants :

e Sortez les accessoires que vous n'allez pas
utiliser du four.

e Utilisez des récipients adaptés pour les cuis-
sons au four ; il est préférable qu'ils soient de
couleur foncée.

e Ouvrez le moins possible la porte du four pen-
dant la cuisson.

Guide de cuisson

e Evitez de préchauffer le four lorsqu'il est vide.
Introduire directement les aliments dans le
four froid lorsque la recette le permet.

e Si votre four posséde le mode ECO, utilisez
cette fonction lorsque la recette le permet.

e Pour les temps de cuisson longs, éteignez le
four 5 a 10 minutes avant la fin de la cuisson
pour profiter de la chaleur résiduelle.

e Sj votre four dispose de chaleur tournante,
cuisinez plusieurs plats a la fois.

Les fonctions de cuisson varient selon les mo-
deles—. Vous trouverez dans les tableaux ci-
joints les fonctions les plus représentatives.

Les temps et températures indiqués dans les
tableaux sont fournis a titre indicatif. Nous vous
conseillons de débuter avec les valeurs les plus
basses et d'augmenter a continuation si néces-
saire.

Pour les fours de 45 cm: Normalement, les
temps et températures de cuisson sont lége-
rement inférieurs a ceux des fours de 60 cm.
Prenez toujours en compte les valeurs les plus
basses des plages indiquées sur les tableaux.

En général, les temps indiqués sur ces tableaux
sont calculés afin d’introduire les aliments dans
le four a froid.

Les recettes qui nécessitent un préchauffage du
four a vide sont expressément indiquées.

Certains modeles disposent d'une fonction de

préchauffage— rapide. Cette fonction réduit le
temps de cuisson qui est indiqué sur le tableau.
Si vous utilisez cette fonction, n’introduisez I'ali-
ment dans le four que lorsque ce dernier indique
que la température de cuisson a été atteinte.

Les positions des plaques de cuisson sont (de
bas en haut) :

1: Inférieure.
2: Moyenne.
3: Supérieure.

Les positions 4 et 5 sont destinées a gratiner et
griller.

Pour les fours de 45 cm: La position adéquate
pour cuisiner est toujours la 1. Utilisez préfé-
rablement les positions 2 et 3 pour gratiner et
griller.

Pour une cuisson davantage uniforme, placez
I'aliment le plus au centre possible de la plagque
ou de la grille.
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Conseils

Le bac de cuisson perforé sert a étuver des
légumes, de la viande ou de la volaille frais ou
congelés. Il est donc important que le bac de
cuisson non perforé soit placé au premier ni-
veau des supports en partant du bas. Lhumidité
va ainsi s'y déposer en gouttelettes et ne salira

pas l'appareil. Le bac perforé contenant les ali-
ments doit étre placé au deuxieme niveau en
partant du bas.

Le bac non perforé sert a étuver les aliments
délicats, par ex. de la compote, des quenelles et
les plats a base d’eau.
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La grille s'utilise pour étuver les récipients de
cuisson plus petits que I'emplacement prévu
comme par exemple des coupes a dessert et
pour régénérer des assiettes.

Les informations précises sont contenues dans
les tableaux.

E

REMARQUE

Les durées et températures de cuisson sont
données a titre indicatif. Le temps de cuisson
varie en fonction du type de produit a cuire et
de son conditionnement.

Pour retirer completement la grille ou le plateau
apres avoir atteint la butée anti-basculement,
soulever légerement la grille par I'avant (voir
schéma).

Nous vous recommandons d’utiliser la grille et
le plateau ensemble lorsque vous cuisinez des
plats susceptibles de goutter sur la grille.

Egl REMARQUE

En cas de cuisson prolongée, il se peut que
vous deviez remplir le réservoir d’eau.

Le four vous indiquera quand vous devrez le
faire.
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Il'est normal qu’il y ait un écoulement de vapeur
intermittent sortant de la partie frontale du four.

Cela est spécialement visible en hiver ou dans
un environnement tres humide.

Pour limiter la présence d’eau résiduelle a 'inté-
rieur du four, nous vous recommandons d’insé-
rer un plateau en position basse (position 1). On
peut facilement essuyer I'humidité restante avec
un chiffon ou une lingette de nettoyage.

'eau qui se condense sur la porte s'accumule
dans la partie inférieure de la facade du four.
Une accumulation excessive de liquide pourrait
déborder et entrainer des dommages a la struc-
ture de la cuisine.

Pensez a sécher cette zone apres la cuisson.
Vous pouvez accéder a cette partie avec la porte
ouverte.




e |orsque vous cuisinez des aliments ou des
légumes qui nécessitent un temps de cuisson
plus long, comme les pommes de terre, vous
pouvez les mettre au four lorsqu’il est encore
froid.

e Pour obtenir une cuisson “al dente” ou opti-
male, il faut faire préchauffer le four. Cela vous
permet de conserver un meilleur controle sur
le résultat.

e |es temps de cuisson indiqués dans les ta-
bleaux sont donnés a titre indicatif. Nous re-
commandons d'utiliser les temps de cuisson
minimums pour obtenir des plats « al dente ».
Toutefois, si vous préférez une cuisson plus
tendre, vous devez la prolonger.

e Pour les plats qui nécessitent un rotissage
plus intense, comme le poulet avec la peau
ou les lasagnes gratinées, faites-les griller
pendant 5 a 10 minutes a 200°C aprées les
avoir cuits a la vapeur en utilisant la fonction
appropriée.

Décongélation

e En cas de cuisson prolongée de ragodts, il est
recommandé de retourner les aliments toutes
les 45 minutes.

e \ous devriez également utiliser le plateau non
perforé en position 1 pour cuire du poisson ou
de la viande a la vapeur, car cela facilitera le
nettoyage du four par la suite.

Sous vide:

e | afonction idéale pour la cuisson «sous vide»
est la vapeur a 100 %, car elle permet de
cuire les aliments a basse température.

Pour une préparation différente du poisson
cuit “sous vide”, réduisez le temps de cuis-
son d’'une minute et terminez la cuisson sur la
plaque.

Pour la fin de la cuisson des cotes de porc
“sous vide”, les retirer du sac dans un plat
en verre ouvert et terminer par une cuisson
a 190°C pendant 45 minutes en mode four
traditionnel, en arrosant de sauce toutes les
10-15 minutes.

En ce qui concerne la décongélation des ali-
ments, sachez que :

e | es aliments sans emballage doivent étre pla-
cés sur la plague du four ou dans un plat.

e Pour décongeler de gros morceaux de viande
ou de poisson, ces derniers doivent étre dépo-
sés sur la grille et une plague doit étre placée
en dessous pour récupérer les liquides.

e |es viandes et les poissons n‘ont pas besoin
d’étre totalement décongelés pour étre cuisi-
nés. Il suffit que leur surface soit tendre pour
pouvoir ajouter les condiments.

* Voir le tableau de dégivrage a la vapeur a la page 61.
* Voir tableau de décongélation page 61.

Un aliment doit toujours étre cuisiné apres
avoir été décongelé.

Un aliment décongelé ne doit pas étre re-
congelé.

Les durées mentionnées dans le tableau™ sont
fournies a titre indicatif. Le temps de décon-
gélation dépend en effet de la température
ambiante, du poids de I'aliment et du degré de
congélation de I'aliment.

Dans les modeles a vapeur, vous pouvez utili-
ser la fonction 100% vapeur pour décongeler
en douceur les aliments sans qu’ils perdent leur
saveur.
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=glACHTUNG

Beachten Sie bitte, dass die verfligbaren
Funktionen vom Backofenmodell abhangig
sind.

Um verflgbaren Funktionen |hres Backofens
zukennen, mussen Siediedieser Garanleitung
beiliegende Gebrauchsanleitung lesen.

(] NORMAL
Wird fur Kuchen und Torten, die
gleichmaBige Hitze erfordern, empfohlen,
um eine luftige Konsistenz zu erhalten.

NORMAL MIT UMLUFT
Far Braten und Geback geeignet. Der
Ventilator verteilt die Hitze gleichmaBig im
Inneren des Backofens, wodurch Garzeit
und -temperatur gesenkt werden.

GRILL UND UNTERHITZE
Besonders fur Braten. Fur jedes Stick,
unabhéangig von seiner GroBe, geeignet.

MAXIGRILL
Ermoglicht das  Gratinieren  groBerer
Oberflachen und mit htherer Leistung als
mit dem Grill, wodurch eine schnellere
Braunung des Garguts erreicht wird.

GRILL

Gratinieren und Uberbacken. Ermaoglicht
das Braunen der &uBeren Schicht, ohne
das Innere des Garguts zu beeinflussen.
Geeignet fur flache Sticke wie Steaks,
Rippchen, Fisch, Toasts.

GRILL / MAXIGRILL MIT UMLUFT
Ermoglicht gleichzeitig ein gleichméBiges
Garen und Braunen der Oberflache. Ideal
zum Grillen. Besonders flr groBe Stlicke
wie Gefligel, Wild usw. Es wird empfohlen,
das Grillgut auf den Rost zu legen und
die Fettpfanne darunter zu stellen, um
Bratensaft und Fett aufzufangen.

(L] UNTERHITZE

Nur Hitze von unten. Geeignet fur das
Erwdrmen von Gerichten oder das
Aufgehenlassen von Kuchenteig und
Ahnlichem.

TURBO + UNTERHITZE (P1ZZA)
Besonders geeignet zum Backen von Pizza,
Pasteten und Geback oder Kuchen mit
Obstftllung.

TURBO
Der Ventilator verteilt die Hitze, die von
einem Heizwiderstand an der Ruickseite
des Backofens erzeugt wird. Durch die
so erzeugte gleichmaBige Temperatur ist
ein gleichzeitiges Garen auf zwei Ebenen
moglich.

©J NIEDERTEMPERATUR-GAREN
Besonders geeignet zum Garen von
Fleisch in  SoBe, Schmorbraten usw.
nach traditioneller Art und generell flr
Gerichte, flr die eine Garung bei niedriger
Temperatur und Uber einen langen Zeit-
raum empfohlen wird.

Um die besten Resultate zu erzielen, wird
empfohlen, backofengeeignete GeféBe mit
Deckel zu verwenden.

ECOECO
Ermoglicht das Garen von Lebensmitteln in
Ihrem Ofen bei minimalem Energieverbrauch.
Der Backofen setzt einen Heizvorgang anhand
erzwungener Konvektion ein und je nach
Modell schaltet er sich einige Minuten vor
Ende der Garzeit ab und nutzt die Restwarme
im Ofeninneren, um die Speisen fertig zu
garen. Geeignet fur Fisch und Braten aller Art.

(e

AUFTAUEN

Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel
schonend aufgetaut werden. Das gilt
insbesondere  flr solche, die ohne
Aufwarmen verzehrt werden, wie Cremes,
Geback, Torten, Kuchen usw.
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Bei einigen Modellen kann den Speisen
bei der Auftaufunktion mithilfe eines
Warmluftsystems auf 2 Hoéhen Warme
zugefihrt werden. Die HI-Stufe eignet
sich generell fur Fleisch und die LO-
Stufe fur Fisch, Backwaren und Brot.
In  stoommodellen kunt u de 100%
stoomfunctie  gebruiken om  voedsel
voorzichtig te ontdooien zonder dat het zijn
sappigheid verliest.

& TEIG AUFGEHEN LASSEN

I

N3
100%

Speziell zum Aufgehenlassen von Brot- und
Kuchenteig.

SCHNELLAUFHEIZUNG

Mit dieser Funktion kann das
Backofeninnere schnell auf die gewahlte
Temperatur aufgeheizt werden. Verwenden
Sie diese Funktion, wenn der Backofen flr
Ihr Gericht auf einer konkreten Temperatur
stehen muss.

100% STOOM

Diese Funktion eignet sich zum Garen
von Gemuise, Kartoffeln, Reis, Fisch und
Fleisch. Deze functie zorgt voor meer sap-
pigheid en behoudt de eigenschappen van
het voedsel, met kortere bereidingstijden in
vergelijking met traditionele methoden. Met
deze functie kunt u ook voedsel voorzichtig
ontdooien zonder het uit te drogen. Het
is ook geschikt voor vaculimgaren (‘sous
vide').

o)

REGENERATIE

Geschikt voor het opwarmen van maaltijden
die al gekookt zijn: voorgekookte gerechten,
bevroren voedsel en dingen die de dag er-
voor zijn bereid. Door het voedsel mild en
homogeen te verwarmen, wordt het voedsel
extra sappig, waardoor het smaakt alsof het
vers uit de oven komt. De vooraf ingestelde
tijd voor deze functie is 20 minuten. Deze
tijd kan worden aangepast, afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel die u bereidt en de
gaarheid die u wilt bereiken.

CONVENTIONEEL KOKEN MET STOOM
Deze functie is vooral geschikt om voedsel
als kip of vis extra sappig te maken. Voor
lasagne of aardappelgratin is de bereiding-
stijd korter dan traditionele methoden.

Deze functie kan worden gebruikt om brood
te bereiden met een hoge kwaliteit en pro-
fessionele resultaten. De stoomtoevoer
geeft de korst een uitstekende afwerking
qua kleur, glans en vocht.

TURBO KOKEN MET STOOM

Deze functie is met name geschikt voor
grote, lang gekookte stukken vlees zoals
rosbief, varkensvlees of kalfsstoofvlees.
Dit verkort de bereidingstijd in vergelijking
met traditionele methoden en maakt het
gekookte product sappiger.

Sonstize Backofenfunki

Lesen
Backofens flr

Sie die lhres

die

Gebrauchsanleitung
weitere Auskunft Uber

Nutzung dieser Funktionen.

(]
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TEKA HYDROCLEAN®

Mitder Funktion TEKAHYDROCLEAN® wird
die Reinigung von Fett und Schmutzresten,
die an den Backofenwdanden haften

Garanleitung

geblieben sind, erleichtert.  Wahrend
des Selbstreinigungsvorgangs bleibt das
Innenlicht des Backofens ausgeschaltet.

Om het vuil dat aan de wanden blijft
plakken zacht te maken, kunt u ook de
100% STOOM-functie gebruiken wanneer
de oven leeg is.



Befolgen Sie diese Ratschlage flr eine optimale
Energienutzung:

e Nehmen Sie nicht genutzte Zubehorteile aus
dem Backofen heraus.

e Verwenden Sie ofenfeste und vorzugsweise
dunkle Behélter.

o Offnen Sie die Tur wahrend des Backvorgangs
so selten wie moglich.

e \lermeiden Sie es, den leeren Backofen
vorzuheizen. Stellen Sie die Speisen in den

Anlejiung zum Garen

kalten Backofen, sofern das Rezept dies
erlaubt.

e Nutzen Sie die ECO-Funktion, falls Ihr
Backofen Uber diese verfligt und das Rezept
es erlaubt.

e Schalten Sie den Backofen bei langen
Garzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende der
Garzeit aus, um die Resthitze zu nutzen.

e Wenn |hr Backofen Uber Umluft verflgt,
kénnen Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten.

Die Garfunktionen sind vom Modell abhéngig.
In den beiliegenden Tabellen sind die
reprasentativsten Funktionen dargestellt.

Bei den in den Tabellen angegebenen Zeiten
und Temperaturen handelt es sich lediglich
um Richtwerte. Es wird empfohlen, mit den
niedrigsten Werten zu beginnen und diese bei
Bedarf zu erhéhen.

Fiir 45 cm hohe Backdfen: Normalerweise sind
die Garzeiten und Temperaturen etwas niedriger
als bei 60 cm hohen Backéfen. Nehmen Sie
die niedrigsten Werte der in den Tabellen
angegebenen Wertebereiche.

Die in den Tabellen angegebenen Werte sind
generell daflir berechnet, wenn die Speisen in
den kalten Backofen gestellt werden.

Bei Rezepten, bei denen ein Vorheizen erforder-
lich ist, wird dies ausdricklich angegeben.

Einige Modelle
Schnellvorheizfunktion.

verfligen Ober  eine
Mit dieser Funktion

reduziert die sich Garzeit im Verhéltnis zu den
Tabellenangaben. Wenn Sie diese Funktion
nutzen, muissen Sie die Speisen erst dann in
den Backofen stellen, wenn er anzeigt, dass die
Gartemperatur erreicht ist.

Die Blechstufen zum Garen lauten von unten
nach oben wie folgt:

1: Unten.
2: Mitte.
3: Oben.

Die Stufen 4 und 5 eignen sich zum Gratinieren
und Rosten.

Fiir 45 cm hohe Backéfen: Die geeignete Hohe
zum Garen ist immer die 1. Nutzen Sie die
Stufen 2 und 3 hauptsachlich zum Gratinieren
und Résten.

Fur ein gleichmaBigeres Ergebnis sollten Sie die
Speisen so zentriert wie moglich auf das Blech
oder den Rost stellen.

Allgemeine Empfehlungen fiir das Dampfgaren

Tabellen und Tipps

Der gelochte Garbehalter wird zum Damp-
fen von frischen oder tiefgekUhltem GemUse,
Fleisch und Geflligel benutzt.

Hierbei ist es wichtig, dass der ungelochte Gar-
behélter in die erste Leiste von unten in das
Gerét eingeschoben wird. Die heruntertropfen-

den Flissigkeiten werden so aufgefangen und
verschmutzen nicht das Gerat. Der mit Lebens-
mittel belegte gelochte Garbehalter wird in die
zweite Leiste von unten eingeschoben.

Der ungelochte Garbehalter wird zum Dédmpfen
von empfindlichen Lebensmitteln benutzt z.B
Kompott, KI6Be und Quellgerichte.
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Der Rost wird zum Dampfen von kleineren Gar-
behdltern als Stellfldche benutzt z.B. Dessert-
schalen und zum Regenerieren von Tellerge-
richten.

Genaue Angaben entnehmen Sie den Tabellen.

= gl OPMERKING

De waarden voor de bereidingstijd en tem-
peratuur worden alleen ter indicatie gegeven.
De bereidingstijd varieert afhankelijk van het
type product dat wordt bereid en de toestand
waarin het zich bevindt.

Om de grill of bakplaat volledig te verwijderen
nadat u de anti-kantelstop hebt bereikt, tilt u
deze iets van voren op (zie schema).

We raden aan om de grill en de bakplaat samen
te gebruiken bij het bereiden van gerechten die
op het rek kunnen druppelen.

— gl OPMERKING

Voor lange bereidingstijden moet u de tank
mogelijk opnieuw vullen met water.

De oven laat u weten wanneer u dit moet
doen.
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Dampfaustoss

Il'est normal qu’il y ait un écoulement de vapeur
intermittent sortant de la partie frontale du four.

Cela est spécialement visible en hiver ou dans
un environnement tres humide.

Om het restwater in de oven te verminderen,
raden we aan om een bakplaat in de onderste
stand (stand 1) te plaatsen. Het resterende
vocht kan eenvoudig worden weggenomen met
een doekje of reinigingsdoekje.

Het water dat condenseert op de deur verza-
melt zich in het onderste deel van de voorkant
van de oven. Overmatige ophoping van vloeistof
kan overlopen en schade aan het keukenblok
veroorzaken.

Vergeet niet om dit gedeelte droog te maken na
het koken. Dit gedeelte is bereikbaar met de
deur open.




Tipps zum Dampfen

e Bij het bereiden van voedsel of groenten die
langere bereidingstijden vereisen, zoals aar-
dappelen, kunt u ze in de oven zetten als deze
nog koud is.

e Om een ‘al dente’ of optimaal bereidingsresul-
taat te bereiken, moet u de oven voorverwar-
men. Hierdoor hebt u meer controle over het
eindresultaat.

e De bereidingstijden die in de tabellen worden
aangegeven, zijn alleen ter indicatie. We ra-
den aan om de minimale tijden te gebruiken
om een ‘al dente’ resultaat te bereiken. Als
een malser resultaat echter de voorkeur heeft,
moet u een langere bereidingstijd aanhouden

e Voor gerechten die intenser moeten worden
gebruind, zoals kip met vel of gegratineerde
lasagne, grilt u gedurende 5-10 minuten op
200°C na het stomen met behulp van de ges-
chikte functie.

e \oor stoofschotels met een lange bereidings-
tijd raden we aan om het voedsel elke 45 mi-
nuten om te keren.

Auftauen

e U moet ook de niet-geperforeerde bakplaat in
stand 1 gebruiken bij het stomen van vis of
vlees, omdat u de oven dan later gemakkeli-
jker kunt schoonmaken.

Vacuiimgaren:

e De optimale kookfunctie voor vaculimgaren
(‘sous vide’) is 100% stoom, omdat dit het
mogelijk maakt om voedsel op lage tempera-
turen te bereiden.

e Voor een andere garing van vis die ‘sous vide’
is bereid, verkort u de bereidingstijd met een
minuut en gaart u de vis verder op het rooster.

e Om het varkensribstuk dat ‘sous vide’ is be-
reid te garen, neemt u het ribstuk uit de zak
en legt u dit in een open glazen schaal. Gaar
het ribstuk door het 45 minuten op 190 °C te
bakken in de conventionele ovenmodus. Be-
druppel het ribstuk elke 10-15 minuten met
saus.

Beim Auftauen von Lebensmitteln ist Folgendes
zu be achten:

e Die Speisen ohne Verpackung auf das
Backblech oder in ein geeignetes Gefal3
geben.

e Um groBe Fleisch- oder Fischstlcke
aufzutauen, mussen diese auf den Rost gelegt
werden, mit dem Backblech darunter, um die
Flussigkeit aufzufangen.

e Fleisch oder Fisch missen vor der Garung
nicht komplett aufgetaut werden. Es reicht
aus, wenn die Oberflache weich genug ist, um
sie zu wirzen.

* Zie de ontdooiingstabel voor stoom op pagina 61.
* Siehe Auftautabelle auf Seite 61.

e Die Lebensmittel sollten immer gleich nach
dem Auftauen gegart werden.

e Aufgetaute Speisen nicht nochmals einfrieren.

Die in der Tabelle* angegebenen Zeiten dienen
lediglich als Richtwerte, da die Auftauzeit auch
von der Umgebungstemperatur, dem Gewicht
und dem Gefriergrad der Lebensmittel abhangt.

In stoommodellen kunt u de 100% stoomfunctie
gebruiken om voedsel voorzichtig te ontdooien
zonder dat het zijn sappigheid verliest.
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Nederlands

§ElLET oP

Houd er rekening mee dat het van het ovenmo-
del afhangt welke functies er beschikbaar zijn.

Kijk in de gebruikershandleiding die bij deze
bakgids is gevoegd om te weten welke func-
ties er in uw oven beschikbaar zijn.

(C) CONVENTIONEEL
Wordt gebruikt voor cakes en taarten waar-
bij de warmte gelijkmatig verdeeld moet wor-
den om een luchtige textuur te verkrijgen.

CONVENTIONEEL MET TURBINE
Geschikt voor braadgerechten en gebak. De
ventilator verdeelt de warmte gelijkmatig in
de oven waardoor de baktijd en -tempera-
tuur worden verlaagd.

GRILL EN OVENVLOER
Speciaal voor stoof- en braadgerechten. Kan
gebruikt worden voor elk stuk vlees of vis, on-
geacht de grootte.

MAXIGRILL
Hiermee kunnen grotere oppervlakken wor-
den gegratineerd dan met de grillfunctie.
Er kan ook een hoger gratineervermogen
worden bereikt zodat de etenswaren sneller
worden aangebraden.

GRILL

Gratineren en oppervlakkig braden. Hiermee
kan de buitenlaag goudbruin worden gebak-
ken zonder de binnenkant van het voedsel
mee te bakken. Geschikt voor platte gerech-
ten zoals biefstuk, kotelleten, vis en toast.

GRILL / MAXIGRILL MET TURBINE
Om gelijkmatig te braden en tegelijkertijd de
buitenkant lichtbruin te bakken. Ideaal voor
geroosterde gerechten. Speciaal voor grote
stukken zoals gevogelte, wild, etc. Aanbevo-
len wordt om het stuk vlees op de rooster
van de oven te leggen en de bakplaat eron-

der te plaatsen, zodat het vleessap hierop
kan uitdruipen.

ONDERVERWARMING (OVENVLOER)
Verwarmt alleen aan de onderkant. Ge-
schikt om gerechten op te warmen of gebak
en dergelijke te laten rijzen.

TURBO + ONDERVERWARMING (PIZZA)
Speciaal voor pizza's, pasteitjes, taarten en
cakes gevuld met fruit.

TURBO

De turbine verdeelt de warmte die afkomstig
is van een weerstand aan de achterkant van
de oven. Door de gelijkmatige verdeling van de
temperatuur kan tegelijkertijd op twee verschil-
lende niveaus worden gebakken/gebraden.

OP EEN ZACHT VUURTIE

Speciaal om op traditionele wijze vlees met
saus, stoofgerechten en dergelijke te bereiden
en in het algemeen voor recepten met een
lange bereidingstijd op een lage temperatuur.

Voor een optimaal resultaat raden we aan
ovenschotels met een deksel te gebruiken. Kijk
dan wel eerst of ze geschikt zijn voor de oven.

ECOECO

(e

Voor het bereiden van voedsel in uw oven
met minimaal energieverbruik. De oven
maakt gebruik van geforceerde convectie-
verwarming en afhankelijk van het model
gaat de oven enkele minuten voordat het
bakproces is afgelopen uit. Hiermee is het
mogelijk om de restwarmte binnenin de
oven te benutten en een perfect gerecht
te verkrijgen. Geschikt voor vis- en allerlei
vleesgerechten.

ONTDOOIEN

Deze functie is geschikt voor het langzaam
ontdooien van etenswaren. In het bijzonder
geschikt voor etenswaren die niet worden
opgewarmd zoals roomsoepen, pasta, taar-
ten, gebak, enz.
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In sommige modellen is het met de ontdooi-
functie mogelijk om het gerecht d.m.v. hete
lucht op twee niveaus van warmte te voor-
zien. Niveau HI is geschikt voor vleesge-
rechten in het algemeen en niveau LO voor
vis, gebak en brood. In Dampfgarern kén-
nen Sie die 100% Dampffunktion nutzen,
um Lebensmittel sanft aufzutauen, ohne,
dass diese ihre Saftigkeit verlieren.

& DEEG LATEN RIJZEN
Speciaal voor het rijzen van brooddeeg en
beslag.

I SNEL VOORVERWARMEN
Met deze functie kan de oven snel worden
voorverwarmd op de geselecteerde tempe-
ratuur. Gebruik deze functie als het nodig
is dat de oven een bepaalde temperatuur
heeft om het gerecht in de oven te plaatsen.

100% DAMPFGAREN

Deze functie is geschikt voor het koken van
groenten, aardappelen, rijst, vis en vlees.
Diese Funktion garantiert eine hohere Saf-
tigkeit und erhalt die Eigenschaften der
Lebensmittel, mit kirzeren Kochzeiten, im
Vergleich zu traditionellen Methoden. Diese
Funktion erlaubt es Ihnen zudem, Lebens-
mittel sanft aufzutauen, ohne sie auszu-
trocknen. Sie kann auBerdem zum ,Sous
Vide“-Garen genutzt werden.

REGENERATION
Zum Aufwarmen von Speisen geeignet, die
schon einmal gekocht worden sind: vor-
gekochte Speisen, tiefgefrorene Gerichte

und Mahlzeiten, die am Vortag zubereitet
worden sind. Durch eine gleichmaBige und
sanfte Warmezufuhr erhalten Speisen eine
Extraportion Saftigkeit, wodurch sie wie
frisch zubereitet schmecken. Die voreinge-
stellte Zeit fur diese Funktion betragt 20 Mi-
nuten. Diese Zeit kann angepasst werden,
je nachdem, wie viele Portionen Sie zube-
reiten mochten und welchen Gargrad Sie
erreichen wollen.

KONVENTIONELLES DAMPFGAREN
Diese Funktion ist speziell daflr geeignet,
Gerichten wie Hahnchen oder Fisch eine
Extraportion Saftigkeit zu verleihen. Die
Garzeit fur Gerichte wie Lasagne oder Kar-
toffelgratin ist kirzer als bei traditionellen
Methoden.

Diese Funktion kann auch zum Brotbacken
verwendet werden, mit hochwertigen, pro-
fessionellen Ergebnissen. Der Dampf ver-
leiht der Kruste ein exzellentes AuBeres, im
Hinblick auf Farbe, Glanz und Feuchtigkeit.

TURBO-DAMPFGAREN

Diese Funktion ist speziell fur groBe, lang-
kochende Gerichte wie Rinderbraten,
Pulled Pork oder Kalbsragout geeignet. Da-
mit verkirzt sich die Kochzeit im Vergleich
zu traditionellen Methoden, und die Gerich-
te werden saftiger.

Andere functiesvandeoven

Kijk voor meer informatie over het gebruik van
deze functies in de gebruikershandleiding van
uw oven.

(0] TEKA HYDROCLEAN®
Met de TEKA HYDRCLEAN® functie kun-
nen vet- en vuilresten die aan de ovenwan-
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den zijn blijven kleven gemakkelijk worden
schoongemaakt. Tijdens de reinigingscy-
clus blijft de ovenverlichting uitgeschakeld.

Sie konnen diese Funktion auch zum Ab-
|[6sen von Kochresten an den Wanden nut-
zen, wenn der Garer leer ist.



Nederlands

Volg deze adviezen op om de energie optimaal
te benutten:

e Haal de accessoires die u niet gaat gebruiken
uit de oven.

e Gebruik bij voorkeur donkere ovenschalen.

e Open zo min mogelijk de ovendeur tijdens het
bakproces.

e Verwarm de oven niet leeg voor. Doe de etens-
waren in de koude oven als het recept dit toe-
laat.

e Als uw oven over de ECO-functie beschikt,
gebruik deze functie dan als het recept dit
toelaat.

e /et de oven bij lange bakprocessen 5 a 10
minuten voor de volledige baktijd uit om de
restwarmte te benutten.

e Als uw oven over geventileerde functies be-
schikt, bak dan verschillende gerechten tege-
lijk.

ElZ Bakgids

De bakfuncties variéren afhankelijk van het mo-
del. In de bijgevoegde tabellen worden de meest
typerende functies aangegeven.

De in de tabellen aangegeven tijden en tem-
peraturen zijn slechts richtlijnen. Aanbevolen
wordt om bij de laagste waarden te beginnen en
deze zo nodig te verhogen.

Voor ovens van 45 cm: Gewoonlijk zijn de tijden
en temperaturen iets lager dan bij ovens van 60
cm. Pas altijd de laagste waarden van de in de
tabellen aangeduide ranges toe.

In de regel zijn de in de tabellen aangeduide tij-
den berekend vanaf het moment dat de gerech-
ten in de koude oven worden geplaatst.

In recepten waarvoor de oven eerst leeg moet
worden voorverwarmd wordt dat uitdrukkelijk
aangeduid.

Sommige modellen beschikken over de functie
Snel voorverwarmen. Deze functie verkort de

baktijd ten opzichte van de in de tabel aange-
duide tijd. Wanneer u deze functie gebruikt, zet
het gerecht dan pas in de oven wanneer de oven
meldt dat hij de baktemperatuur heeft bereikt.

De hoogtes van de bakplaten, van onderaf be-
ginnend:

1: Onder.
2: Midden.
3: Boven.

De hoogtes 4 en 5 zijn geschikt om te gratineren
of te roosteren.

Voor ovens van 45 cm: De geschikte hoogte om
te bakken is altijd positie 1. Gebruik de hoogtes
2 en 3 bij voorkeur om te gratineren of te roos-
teren.

Plaats het gerecht zoveel mogelijk in het midden
van de plaat of het rooster om een gelijkmatiger
resultaat te krijgen.

Algemene aanbevelingen voor stoomkoken

¢ il .
De geperforeerde bak is geschikt voor het be-
reiden van verse of diepgevroren groenten,
vlees en gevogelte. Het is hierbij belangrijk dat
de niet-geperforeerde bak op het eerste niveau
wordt geschoven. Zo wordt druppelend vocht

opgevangen en wordt de oven niet vies. De ge-
perforeerde bak met voedsel moet op het twee-
de niveau geschoven worden.

De niet-geperforeerde bak wordt gebruikt om
kwetsbaar voedsel te stomen, zoals compote en
knoedels.
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Het rooster wordt gebruikt voor het bereiden in
kleine bakjes, zoals bijvoorbeeld dessertschaalt-
jes en om gerechten op een bord op te warmen.

Raadpleeg de tabellen voor nadere informatie.

E% HINWEIS

Die Werte fur Kochzeiten und Temperaturen
sind nur als Richtwerte gedacht. Die Kochzeit
variiert, je nach Art des Gerichts und dessen
Zustand.

Um den Rost oder die Schale komplett zu ent-
fernen, heben Sie sie vorne leicht an, nachdem
die Auszugssperre erreicht worden ist (siehe
Diagramm).

Wir empfehlen, den Rost und die Schale zusam-
men zu verwenden, wenn Sie Gerichte zuberei-
ten, die tropfen kdnnten.

Egl HINWEIS

Bei langen Kochzeiten werden Sie evil. den
Wassertank nachftllen missen.

Der Dampfgarer signalisiert lhnen, wenn dies
notig ist.
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Luchtstoomvanstoom

Een periodiek optredende luchtstroom van stoom
vanuit de voorkant van de oven is normaal.

Dit is met name merkbaar in de winter of in
omgevingen met een hoge vochtigheidsgraad.

Um das Restwasser im Dampfgarer zu reduzie-
ren, empfehlen wir, eine Schale in die unterste
Position zu schieben (Position 1). Die restliche
Feuchtigkeit kann mit einem Lappen oder Rei-
nigungstuch leicht entfernt werden.

Das Wasser, das an der Tur kondensiert, sam-
melt sich im unteren Teil der Vorderseite des
Dampfgarers. Eine UberméBige Flussigkeitsan-
sammlung kdnnte Uberlaufen und zu Beschéadi-
gungen am Gerét fuhren.

Trocknen Sie diesen Bereich nach dem Kochen
deshalb immer gut ab. Bei offener TUr ist dieser
Bereich gut zuganglich.




Tips voor stoomkoken

Nederlands

e \Wenn Sie Gerichte oder GemUse zubereiten,
die langere Kochzeiten erfordern, wie zum
Beispiel Kartoffeln, kénnen Sie sie schon in
den Dampfgarer geben, wenn dieser noch
kalt ist.

e Um ,al-dente” oder ein Kochoptimum zu
erreichen, mussen Sie den Dampfgarer vor-
heizen. Dies gibt lhnen eine groBere Kontrolle
Uber das Kochergebnis.

e Die in den Tabellen angegebenen Kochzeiten
stellen nur Richtwerte dar. Wir empfehlen,
die Mindestwerte zu verwenden, um ein ,al-
dente“-Ergebnis zu erzielen. Wenn Sie jedoch
ein zarteres Kochergebnis wiinschen, sollten
Sie die Gerichte langer kochen.

e Grillen Sie Speisen, die goldbraun werden
sollen, wie zum Beispiel Brathdhnchen oder
Lasagne au Gratin, nach dem Dampfgaren fur
5 - 10 Minuten auf 200°C, indem Sie die ent-
sprechende Funktion nutzen.

e FUr empfehlen, langkochende Gerichte alle
45 Minuten zu wenden.

Ontdooien

e Wenn Sie Fisch oder Fleisch dampfgaren,
sollten Sie die Schale ohne Locher in Positi-
on 1 nutzen, weil dies eine spéatere Reinigung
des Dampfgarers erleichtert.

Sous vide:

e Die optimale Kochfunktion fur ,Sous-Vide*
(unter Vakuum) ist 100%-Dampfgaren, weil
damit Gerichte bei niedrigen Temperaturen
zubereitet werden kénnen.

e Um Fisch, den Sie ,Sous Vide“ zubereiten,
ein anderes AuBeres zu geben, reduzieren Sie
die Kochzeit um eine Minute und kochen Sie
ihn am Schluss auf dem Backblech.

e Um Schweinerippchen ,Sous-Vide“ am
Schluss optimal zuzubereiten, legen Sie sie
aus der Hdlle in ein offenes GlasgefaB und
kochen Sie sie auf 190°C fur 45 Minuten mit
der Funktion konventionelles Kochen, und
UbergieBen Sie sie alle 10 - 15 Minuten mit
SoBe.

Houd bij het ontdooien van etenswaren reke-
ning met het volgende:

e | eg de onverpakte etenswaren op de bakplaat
of in een schaal.

e Om grote stukken vlees of vis te ontdooien,
legt u deze op de rooster met daaronder een
bakplaat om vloeistoffen op te vangen.

e Vlees en vis hoeven niet helemaal te worden
ontdooid om ze te bereiden. Het is voldoende
als de buitenlaag zacht is zodat het vlees of de
vis kan worden gekruid.

* Siehe Tabelle ,Abtauen im Dampfgarer” auf Seite 61.
* Zie de ontdooitabel op bladzijde 61.

e Na het ontdooien moeten de etenswaren altijd
bereid worden.

e Vries een eerder ontdooid product nooit op-
nieuw in

De in de tabel aangegeven tijden dienen ter ori-

entatie. De ontdooitijd hangt af van de omge-

vingstemperatuur, het gewicht en het diepvries-

niveau van de etenswaren.

In Dampfgarern kénnen Sie die 100% Dampf-
funktion nutzen, um Lebensmittel sanft aufzu-
tauen, ohne, dass diese ihre Saftigkeit verlieren.
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‘ExeTe uTTOWN 0aG OTI 01 DINBETIPEG AcITOUpPYi-
€G €€apTWVTAI OTTO TO HOVTEAO TOU (OUPVOU.
lMa va udBete Troieg Aeimoupyieg dlabéTel 0 PoUp-
VOG 00G, CUMBOUAEUTEITE TOV 0BNYO6 XPrioNG TTOU
OUVOOEUEI AUTOV TOV 0ONYO PAYEIPEUATOG.

C sYMBATIKH
XpnoIYoTToIEiTAl YIA KEIK OTTOU aTTaITEITAI
OopOoIOPOP®N TTAPOXH BepPOTNTOG WOTE
VO OTTOKTAOOUV a@PAaTh UPH.

SYMBATIKH ME AEPA
KaTtédAANAn yia yntd kai yia {axapoTTAa-
oTIkr). O aveyIOTAPAG KATAVEUEI OUOIO-
Hop@a TN BePUOTNTA OTO ECWTEPIKO TOU
@OoUpPVOU, PEIWVOVTAG TOV XPOVO Kal Th
Bepuokpagia payeipéUaTog.

FKPIA KAl KATQ ANTIZTAZH
EidIkA yia ynTd. XpnoIyoTrolgiTal yia oTTol-
00NTTOTE KOMUUATI KPEATOG, avegdptnTa
atré 1o péyebog Tou.

MAZI FKPIA
Evdeikvutal yia TO YKPATIVAPIOHA PEYAAU-
TEPWV ETTIPAVEILV AT OTI JE TO YKPIA, KO-
Bwg, Adyw NG peyaAlTePNG 10XUOG, TO PO-
yNTO ATTOKTA POBICHEVN OWn YPNYOPOTEPQ.

rKPIA

Em@aveiokd ykpaTivapiopa Kol Wroluo.
Podiel n egwTepikn em@aveIa Tou gaynTou,
XWPIG va eTTNPEAlETAl TO ECWTEPIKO TOU.
Kat@dAANAn yia 1po@Iua Je eTTITTEdO OXNMA,
OTTWG UTTPICOAEG, TTaIDAKIO, WAPIQ, QETEG
WWHIOU TToU TTpoopidovTal yia ¢puydvioua.

FKPIA / MAZI FKPIA ME AEPA
Emitpétrel opoidpop@o wroiyo, evw TTa-
pAAANAa podicel eTTIQavEIOKA TO GaynTo.
Idavikr yia TToIKIAia KpedTWV 0Tn OXAapa.
EidikA yia peydAa kopudTia KpEATog,
OTTWG TTOUAEPIKA, KUVIAYI, KATT. £ag OUVI-
OTOUUE VA TOTTOBETACETE TO KPEAG TTAVW
gTn oXAGpa ToU GOUPVOU UE TO Tawi atrd
KATW yia va cuAAEéyovTal Ta uypd.

(L] KATQ ANTIZTAZH

OepudtnTa HOvVo ATV KATW TAEUpd. Ka-
TAAANAN yia To ZéoTapa TIATWY A yIa TO
@POUOKWHA CUUNG Kal TTApOUOIWY TTapa-
OKEUWV.

OEPMOZ AEPAZ + KATQ ANTIZTAZH
(MITZA)

IdavikA yia TTiTOEG, TTTEG Kal YAUKA 1 KEIK
ME YEMION @POUTWV.

OEPMOZ AEPAZ

O avepioTPag Katavéuel Tn BepudTNTa
TTOU TTPOEPXETAI ATTO HIA AvVTioTAON TTOU
BpiokeTal oTO TTICW PEPOG TOU YOUPVOU.
Xdpn oTtnv opoiduopen Bepuokpacia
TTOU TTAPAYETAI, UTTOPEITE VO JAYEIPEWE-
TE TAUTOXPOVA O€ 2 eTTiTTEDA.

APIro MArEIPEMA

Eidikiy Aeitoupyia yia Tnv TTapacKeUn
MAYEIPEUTWYV KPEATWY PE OAATOA, OTIQA-
O0u, KATT. pe TTapadoaiakd TPOTTO Kal Ye-
VIK& I @aynTa TTOU PAYEIPEUOVTAIl «OE
alyavl ewTidy, dnAadn oe xaunAn Bep-
MoKpagia yia 181qiTEPA TTAPATETAUEVO
XPOVIKO didoTnua.

MNa kaAUTepa ammoTeAéopaTa, CUVIOTATAI
Va XPNOIUOTTOIEITE KATOAPOAEG KATAAAN-
AEG yIa Xprion oTov poUupvo KAl OKETTA-
OMEVEG PE KATTAKI.

ECOECO

(B

EmTpétrel TO payeipepa Tpo@ipwy oTov
@oUpvo 00G MPe eAAXIOTn KaTtavaAwon
evépyelag. O @oupvog BeppaiveTal pEow
avTioTaong Kalr KUKAo@opiag aépog Kal,
avaAoya Pe TO JOVTENO, OTTEVEPYOTTOIEITAI
Aiya AeTrTd TTpIvV 0116 TO TEAOG TOU PAYEI-
PEPATOG, ETTITPETTOVTAG £T01 TNV EKPETAA-
Aeuon Tng uTtroAeirépevng BepudTnTag
Tou BaAduou kai eEaoc@alifovtag éva Té-
A€lo payeipepa. EvoeikvuTal yia wépia kai
K&Be gidoug wntd KpéaTa.

AMOWY=H
H Aeitoupyia autr) evdeikvuTal yia ATTIO
amoyugn Tpo@ipwv: Katd kuplo Adyo yia
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1/
100%

TPOPIYa Ta OoTToia eV KATAVAAWVOVTAI
CeoTd, OTTWG, T.X., KPEWEG, MTTIOKOTA,
TAPTEG, YAUKA, KATT.

¢ opiopéva povTEAa, n AsiToupyia aTro-
WUgng YETaPEPEI BEPUOTNTA OTA TPOPIUA
péow evég ouoThpaTog Bepuol agpa 2
emmédwy. To eTTiTredo HI gival KatdAAn-
Ao yia kpéaTa yevikd, evw 1o £TTiTTedo LO
evoeikvuTal yia wapia, YAUKG Kal Wwyi.
2€ POVTEAQ aTHOU, PTTOPEITE va XPNOIUo-
Troioete TNV Agimoupyia 100% artpdg yia
va atroWugeTe NTIA TO QAyNTO XWPIG va
XAOo€l Ta UypA TOU.

POYZKQMA ZYMHZ
Eid1knA Aeiroupyia yia 1o oUuokwpa {Uung
yia Ywui A YAUKA.

TAXEIA MPOOEPMANZH

H Agitoupyia auTr TTpoBepuaivel ypriyopa
Tov BAGAapo Tou YoUpvou OTn BEPUOKPa-
oia TTou €xeTe €TMIAEEEL. XPNOIPOTIOINOTE
TN Asiroupyia auTtr) étav o Goupvog TTpé-
TTEl va €xel PTAOEl O GUYKEKPIPEVN Bep-
Jokpaagia yia va eI0AyeTe Ta TPOPIUA.

100% ATMOZ

AuTr n Aeiroupyia eivalr kat@AAnAn yia To
Joyeipega Aaxavikwy, Traratwy, pudiou,
Wapiwyv Kal kpéatog. AuTh n Aeimoupyia
€€0o@aAilel TTEpIOTOTEPA UYPA Kal dIaTn-
pei TIG 1816TNTEG TOU PAyNTOU, PE PIKPOTE-
pPOUG XPOVOUG PaYEIPEUATOG O GUYKPION
JE TIG TTopadooiakég peBddoug. Auth n
AeiToupyia cag emTpETTEl €TTIONG va Ee-
TIAYWVETE ATTIO TO TPOQPIUA XWPIG va Ta
oTteyvwveTte. Eivar emiong katdAAnAo yia
payeipepa «sous videy.

o)

ANATFENNHZH

KardAMnAo yia 10 EavaléoTapa @ayntwv
TTOU £X0UV 1O MAYEIPEUTEL: TTPOMAYEIPEUE-
Va TTIATA, KATEWUYPEVA TPOPIKA Kal gaynTa
TTOU €XOUV HOYEIPEUTEI TNV TTPONYOUNEVN
Mépa. Me Tnv TTapoxn ATTIAG Kal OUOIoYE-
voug £€aTng, To eaynTo yiveTal o {OUPEPO
TTOU TO KAVEl va €xel yelon oav va PyAKe
@péoko ammé Tov @oupvo. O Trpokabopl-
OpEVOG XPOVOG yIa QuTHV Tn AgIfoupyia €i-
val 20 Aetrtd. O Xpdvog autdg UTTOPET va
TIPOCOPHOCTEI, avaAoya e TNV TTOOOTNTA
TOU QOynTOU TTOU PAYEIPEUETE KAl TO TEAIKO
OTTOTEAEONQ TTOU BEAETE va ETTITUXETE.

ZYMBATIKO MATEIPEMA ME ATMO

AutA n Aeiroupyia eivar 1B1aiTEPA KOAY yia
va Kavel o {OUPEPE KOUUATIA OTTWG TO KO-
TéTTOUNO 1} TO WApL. MNa Aaddvia A TTaTaTeg
YKPOATEV, O XPOVOG HOYEIPEPATOG €ival HI-
KPOTEPOG ATTO TIG TTAPAOOCIOKES EBODOUG.

H Aeitoupyia auTh YTTOpPEl VO XPNOIUOTTOIN-
B¢i yia 10 YhoIMo YwpIoU Pe uwnAng TTol-
otnTaG eTTayyeAUaTiké otroteAéopara. H
TTapoxn aTuou divel oTnv KpoUoTa éva e€al-
PETIKO TEAIKO aTTOTEAECHA O€ O,TI APopd TO
XPWHA, TN YUaAada Kail TV uypaaia.

MArEIPEMA TURBO ME ATMO

H Asitoupyia aut €ivar 181aiTepa KATGAAN-
AN yia peydAa, PayeipePEVA TEUAXIO Ha-
KPAg OIAPKEIaG, OTTWG YNTO HOOoXApI, XOI-
pIVO KPEAG 1 Jooxap! OTIPAdo. AuTO JEl-
WVEI TOV XPOVO PayeIpéUaTog 0€ OUYKPION
ME TIG TTapadoaiakég ueBOOoUG Kal KAVEl TO
payeipepévo eaynTo o {oupePod.

,g!! ! 7 I 7

Ma TTePIooOTEPES TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TN
XPON TwV AEITOUPYIWV AUTWYV, CUKPBOUAEUTEI-
TE€ TOV 00NYO XPriong Tou GoUpvou CaG.

(o]

40

TEKA HYDROCLEAN®

H Aemoupyiac TEKA HYDROCLEAN® oI
€UKOAUVEI TOV KaBapIOPO NITTOPWY KOl
AOITTWV UTTOAEIMPATWY TPOPWYV TTOU £XOUV
TIPOCKOAANBEI OTa TOIXWHMATA TOU QOoUp-

Odnyog payeIpEUaTog

vou. Katd tn didpkela eKTEAEGNG TOU KU-
KAOU KaBapIoPOU, 0 ECWTEPIKOG PWTITUOG
TOU QOUPVOU TTAPAUEVEI OBNOUEVOG.

MNa va polokwoete TN Bpwuid TToU €XEl
KOAAOE€I OTA TOIXWUATA, UTTOPEITE €TTIONG
va xpnoiyotroifoete Tn Asitoupyia 100%
ATMOZ 6t1av o poUpvog eival adeIog.



Ma apiotn ekpeT@AAEUOn evEPYEIOG, AKOAOU-

OnoTe AUTEG TIG CUUPBOUALG:

* BydAte o116 TOV QOUPVO Ta EEQPTHAPATA TTOU
Ogv TTPOKEITAI VA XPNOIUOTIOINCETE.

» XpnoipoTtroigite akeln KATdAANAa yia xprion
o€ @oUpvo, OKOUPOU XPWHATOG KATA TTPOTI-
pnon.

» Katd 1n didpKela ToU YayEIPEPOTOG, avoiye-
TE TNV TTOPTA 600 TO dUVATOV AIlyOTEPO.

* Mnv TpoBepuaivere Tov adeIo PoUpvo. E@d-
OOV n ouvTayr To €MOEXETAI, EICAYETE TA

. 3

TPOYIUa O€ KPUO QPOoUpPVO.

* Av 0 @ouUpvog oag diaoBEéTel TN Asitoupyia
ECO, xpnoigotroioTte TN AgiToupyia auTh
€QOOOV TNV ETMOEXETAI N TUVTAYT).

» o ouvtayég OTToU aTTaITEITAl HEYAAO XPO-
VIKO OIG0oTNUa JOYEIPEPATOG, OBRAOTE TOV
@oUpvo 5 pe 10 AeTTTd vwpiTEPQ Kal EKUE-
TAAAEUTEITE TNV UTTOAEITTOPEVN BEPUOTNTA.

* Av 0 poUpvog oag O1aB£Tel AeIToupyieg 6TTOU
XPNOIUOTIOIEITAI AEPAG, PAYEIPEWTE DIAPO-
PETIKA TTIATA TAUTOXPOVA.

O1 Aermoupyieg payeipépatog dlapéPouv aTTd
MOVTEAO O€ POVTEAOD. ETOUG OUVODEUTIKOUG TTi-
VOKEG, QVAQEPOVTAI Ol TTIO XAPOKTNPICTIKEG.

O xpodvog Kal n Beppokpaaia TTou avagépovTal
OTOUG TTIVAKEG €ival EVOEIKTIKOI. ZAG GUVIOTOUNE
va EEKIVATE aTTO TIG XAUNAGTEPEG TIPEG KAl VA TIG
augavete oTadlokd, av XpeldgeTal.

MNa ¢polpvoug 45 cm: Katd kavdva, ol xpdvol
Kal oI BEPUOKPATIES €ival EAAPPUIG PIKPOTEPOI
ge oxéon e auTtoUg TToU 10XUOUV VIO TOUG
@oupvoug 60 cm. AauBdvere Tavta uTTOWn
0ag TIG XAuNAGTEPEG TINEG aTTO T €UPN TINWV
TTOU avaypd@ovTal 0TOUG TTIVAKEG.

levikd, ol Xpovol TTou avaypd@ovTal 0Toug
TVOKEG €XOUV UTTOAOYIOTEI JE TA TPOPIUA vVa
elodyovTal o€ KpUO QoUpVo.

O1 ouvTay£G yia TIG OTTOIEG ATTAITEITQN TTPOBEP-
pavon Tou ddelou poUpvou, avapépovTal pnTd.

Opiopéva povtéAa dlaBétouv Asitoupyia Taxeiag
TpoBépuavong. H Asimoupyia auth peilvel Tov

XPOVO UOYEIPEPATOG O OXEON ME QUTOV TTOU
avaypagetal oTov Trivoka. Otav XpnoIYoTIoIEiTE
TN AeImoupyia auTr|, TTEPIYEVETE VO EI0AYETE TO
TPOPIPO OTAV O POUPVOG OAG EIBOTTOINTEI OTI EXEI
@TA0El TNV KATAAANAN Beppokpaaia.

Ta emimeda 6mTOU PTTOPOUV VA TOTTOBETNBOUV
TO TAWIA, EEKIVWVTAG TO METPNMA aTid TNV
KATW TTAEUPA, givail:

1. XapnAd

2: Meoaio

3: WnAd

Ta emmireda 4 kal 5 gival KATAAANAQ yia yKpaTI-
vAapIoua Kal podioua.

Fa ¢poupvoug 45 cm: To KATAAANAGTEPO €TTi-
Ted0 payelpEPaTog eival ravTa 1o 1. Xpnoipo-
TTolEiTE TO €TTITTESQ 2 KAI 3 KATA TTPOTiUNGCN yIA
YKPATIVAPIOHO KAl @PUYAVIOHQ.

a 1710 OPOIGPOPPO ATTOTEAEC A, TOTTOBETEITE
Ta TPOPINA 6GO TO dUVATOV TTIO KOVTA OTO Ké-
VTPO TOU TaWIioU A TNG axdpag.

E 4 V4 4 J 4

To didTpnTO TAWi XPNOIYOTTOIEITAI VIO TO ATHI-
OMO QPECKWV 1 KATEWUYHEVWY AQXQAVIKWY,
KPEQTOG KOl TTOUAEPIKWV.

Etropévwg, eival onuavtikd va TOTToBETHOETE
TO PN &IATPNTO TAWi OTO TTPWTO TTAEUPIKS OTH-
PIYUO TOU @OUPVOU aTTO KATW. TOTTOBETWVTAG
TO €KEi, TO UyPA TTOU OTACOUV aTTO TO dIATPNTO

Tayi dev Ba Téoouv oTtn Bdon Tou @oUpvou.
To didTpnTO TOWI TTOU TTEPIEXEI TO GAYNTO TTPE-
TTEl va EI0AyETAl OTO BEUTEPO TTAEUPIKO OTHPIY-
Ma ato KATw.

To un didTpnTO TAWi XPNOIYOTIOIEITAI YIQ TO
ATHIONA TTIO EUaioBNTWY PaAyNTWY, OTTWG KO-
PTTO0TEG, PaynTd he BAan Tn CUPN Kal IdI0iTE-
PO TTEPITTAOKA TTIATA.
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To YKPIA XPNOIPOTIOIEITAl yIO TO HAYEIPEUQ
@aynTou o€ PIKpa OoXEia, OTTWG UTTOA yia €TTI-
O6pTTIa, Kal yIa TNV avavéwaon @ayntou TTou
oepPBipeTal o€ mATA.

Oa Bpeite TTEPICOOTEPES OKPIPREIG TTANPOPOPI-
€G OTOUG TTIVOKEG.

@El ZHMEIQZH

OI TIYEG yIa TOV XPOVO PAYEIPEPATOG KAl TN
Beppokpaaia eival pévo evoeIKTIKES. O xpo-
VOG MayYEIPEPATOG TTOIKIAAEI avaAoya Pe TOV
TUTTO TOU TTPOIOVTOG TTOU MAYEIPEUETAI KOl
TNV KATdoTOGCH TOU.

MNa va agaipéoete TeAEiwg TN oxdpa ) 1o Tayi
agou QTACETE OTO OTOTT KATA TNG aVAKAIONG,
avaonKWoTE Ta EAA@PE aTrd PTTPooTd (BAETTE

Sidypappa).

2UVIOTATAI N XPON TNG OXAPAG Kal ToU Tayl-
oU padi étav payeipeveTe TATA TTOU PTTOPET va
oTagouv atn Bdon.

= El THMEIQZH
MNa peydAoug XpOvoug PayeipEPaTog, iowg

XpelooTel va favayepioete TO OoxeEio ME
VEPO.

O @oUpvog Ba oag evnUEPWOEl OTAV XPEIO-
OTEl VO TO KAVETE.

42 O0dnyog payeipéuartog

Por arpou

Eivai  @uololoyikd va Byaivel oTropadikd
aTpég atd 10 PTTPOCTIVO HEPOG TOU YOUPVOU.
AuTé givar 1Idiaitepa aigbnTd TOV XEIMWVA A O€
TTOAU uypa TTEPIBAAAOVTA.

MNa va peiwoeTe 10 UTTOAEippaTa vepou OTO
€0WTEPIKO TOU POUPVOU, CUVICTATAI N TOTTO-
0étnon Tawiol otnv Katw B¢éon (Béon 1). H
uypagoia TTou PEVEI UTTOPEI EUKOAA VO OKOUTTI-
oTei ge éva Tavi ) avtnAdki kabapiouou.

To vepd TTOU CUUTTUKVWVETAI 0TV TTOPTA OU-
YKEVTPWVETAI OTO KATW PEPOG TNG ITTPOCTIVAG
TIAEUPAG TOU QOoUpPVOoU.

H utrepBoAIKr) cuGOWPEUCN UYPOU PTTOPEI va
UTTEPXEINIOEI KAl va TTPOKAAEDEl {nuId OTn PO-
vada Tng Koudivag.

OupnBEiTe VO OTEYVWOETE AUTO TO ONUEIO PETA
TO payeipepa. MTropeite va €xete TTpocacn
O€ AUTO TO PEPOG PE TNV TTOPTA AVOIXTH.




4 M

e Otav payeipeveTe TPO@IPA 1) AOXAVIKG TTOU

armairouv PeyaAUTEPO XPOVO PaYEIPEUATOG,
OTTWG TTOTATEG, PTTOPEITE va Ta BAAETE OTOV
@oupvo éTav gival akopa KpUuog.

MNa va eTuxeTe “al dente» ) BEATIOTO payei-
PEMA, TTPETTEI VO TTPOBEPUAVETE TOV YOUPVO.
Autd oag emTPETTEl VO EXETE PEYAAUTEPO
€NeyXO TOU ATTOTEAEOATOG.

O1 xpbvol PayeIpEPaTOG TTOU aVAPEPOVTAI
OTOUG TTIVAKEG €ival POVO EVOEIKTIKOI. Zuvi-
OTATOI VA XPNOIYOTIOIEITE TOUG EAAXIOTOUG
XPOVOUG YIO va TTETUXETE €va ATTOTEAEOHA
«al dente». QoT600, AV TTPOTIMATE £va TTIO
TPUQPEPS aTTOTEAEGHA, Ba TTPETTEl va PayeEl-
PEUETE TTEPITOOTEPO.

MNa maTa Tou amaItouv 110 €VIovo podI-
OMa, OTTWG KOTOTTOUAO WE TNV TTETOA 1] AO-
Zavia oykpatév, wnoTe yia 5-10 AeTTTd oToug
200°C petd TOV OTHO XPNOIPOTIOIWVTAG TNV
KAatdAANAn Aciroupyia.

MNa oTipdado TTou payelipeUeTal yia TTOAU Xpo-

VO, GUVIOTOUNE VO YUPICETE TO @aynTd KABE
45 AetrTd.

Anoyuén

® Oa TIPETTEl ETTIONG VA XPNOIYOTIOIEITE TO UN
OldtpnTo Tawi otn Béon 1 6tav payelpele-
TE oTOV ATPO WAPI i} KpEag, KaBwg £T01 Ba
OIEUKOAUVETE TOV KaBapiopd Tou @oupvou
apyoTepa.

Sous vide:

e H BEATIOTN AciToupyia POYEIPEPATOG VIO TO
Mayeipepa «sous vide» (0€ Kevo a€Pog) ei-
val 100% artudg, Kabwg autd EMITPETTEI TO
Hayeipepa TwV TPOPiNWV OE XaunAég Bep-
MOKpPOOieg.

e MNa OSlapopeTikd amoTéAeopa oTa Wdpia
TTOU PayelpelovTal «sSous vide», HEIWOTE
TOV XPOVO POYEIPEPATOG KATA Eva AETTTO Kl
OAOKANPWOTE TO WHOIKO OTO YKPIA.

e [ va OAOKANPWOETE T XOIPIVA TTOIOAKIO
Mayeipepéva «sous videy, apaipéoTe Ta aTTO
TN oakoUAQ O€ éva avolxXTO TTUPIPaY0 OKEU-
0G Kal OAOKANPWOTE PaAyEIPEUOVTAG OTOUG
190°C vyia 45 Aemrtd o€ Aeiroupyia oupuBo-
TIKOU @oUpVou, TTEPIXUVOVTAG e OAAToQ
KG0e 10-15 AeTrTd.

Katd tnv améyuén Twv TpoQidwy TTPETTEN va
£XETE UTTOYWN OOG OTI:

Aaipeite Ta TPOPIPA ATTd TV CUOKEUATIA
TOUG KaI TOTTOBETACTE T OTO TAWi TOU PoUp-
VOou 1 0€ TTIaTéAQ.

Ma va ammoyigeTe PeydAa KOPPATIO KPEATOG
1l yapioU, Ba TTPETTEl va TA TOTTOBETAOETE
Tavw oTn oxdpa pe éva Tayi atrd KaTw yia
va oUAAEyovTal Ta uypd.

Ta kpéaTa kal Ta wapia dev xpeidlovTal TTAR-
pn ammoYuEn yia va POyEeIPeUTOUV. APKEi N
EM@AVEIQ TOUG Va gival JaAAK yia va TTpo-
00é0eTe TA KAPUKEUPATA.

* BAétre Trivaka atméyuéng pe atué otn ogAida 61.

* BA. rivaka améyugng oTn oeAida 61.

* MeTtd Tnv ammOWUER TOUg, Ta TPOPIPA TTPETTEI
TavTa va payeipelovTal.

* Mnv kaTowuUxeTe Eava atmowuypEva TPOPIUA.

O1 xpdévol TTou divovTal oToV TTivaka™ gival gv-
deikTIkoi. O xpdvog amoywuéng Ba egaptnOei
ammd Tn Beppokpaacia TepPIBAAAOvVTOG, TO Bd-
POG TWV TPOQiIUWV Kal Tov BaBud KaTawugng
TOUG.

3¢ povtéAa aTUOU, PTTOPEITE va XPNOIYOTIOIN-
agete TNV Agitoupyia 100% aTpdg yia va atro-
WUEeTe ATTIO TO GayNnTO XWPIG va XAoel Ta uypd
TOU.
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Bl VERDURAS / LEGUMES / VEGETABLES / LEGUMES / GEMUSE / GROENTEN /

AAXANIKA
PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO ~ FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA OEPMOKP. ~ XPONOZ IKEYO:
(KG) () (MIN)
Berenjenas (En rodajas 1 cm)* Bandeja perforada
Beringela (Cortada em rodelas 1 cm)* Com furos
Eggplant/Aubergine (In slices 1 cm)* Perforated tray
Aubergines (En rondelles 1 cm)* 0,15 2 @ 100 8 Bac perforé
Auberginen (In Scheiben 1 cm)* Gelocht
Aubergine (In plakken 1 cm)* Geperforeerd
MeAit¢ava (Ze koppdmia 1 cm)* NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Brécol (Ramitas con tallo)* Bandeja perforada
Brécolos (Raminhos com caule)” Com furos
Broccoli (Florets with stalk)* Perforated tray
Brocoli (Fleurs avec la tige)* 0,25 2 1%2/; 100 8-13 |[Bac perforé
Broccoli (Réschen mit Stiel)* Gelocht
Broccoli (Roosjes met steel)* Geperforeerd
Mrpdkoho (AvBUANIO pe BAaCTO)* NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Calabacines (En rodajas 1 cm)* Bandeja perforada
Courgete (Cortada em rodelas 1 cm)* Com furos
Courgette (In slices 1 cm)* Perforated tray
Courgettes (En rondelles 1 cm)* 0,20 2 161((;/; 100 5-7 Bac perforé
Zucchini (In Scheiben 1 cm)* Gelocht
Courgette (In plakken 1 cm)* Geperforeerd
KoAokU6i (2e koppdmia 1 cm)* NiérpnTn @dppa ynoiuatog
Coliflor (Ramitas con tallo)* Bandeja perforada
Couve-flor (Raminhos com caule)* Com furos
Cauliflower (Florets with stalk)* Perforated tray
Choux-fleur (Fleurs avec la tige)* 0,25 2 @Z; 100 7-15 |Bac perforé
Blumenkohl (Réschen mit Stiel)* Gelocht
Bloemkool (Roosjes met steel)* Geperforeerd
KouvouTridl (AvBUAAIO pe BAaoTO)* NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Espinacas congeladas** Bandeja perforada
Espinafres congelados** Com furos
Frozen spinach** Perforated tray
Gefrorener Spinat** 0,20 2 1%2/; 100 10-12 |Bac perforé
Espinacas congeladas** Gelocht
Bevroren spinazie** Geperforeerd
Katewuypévo oTravaki™* Didrpnm @dpua ynaiyatog
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VERDURAS / LEGUMES / VEGETABLES / LEGUMES / GEMUSE / GROENTEN /

AAXANIKA
PESO FUNCION  TEMPERAT. ~ TIEMPO RECIPIENTE
PESO FUNCAO  TEMPERAT.  TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT FUNCTIE  TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOZ AEITOYPMIA  OEPMOKP. ~ XPONOZ IKEYO:
(KG) () (MIN)
Espinacas*® Bandeja perforada
Espinafres* Com furos
Spinach* Perforated tray
Epinards* 0,20 K\)((g; 100 5-7 Bac perforé
Spinat* Gelocht
Spinazie* Geperforeerd
Zmavaki* NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Guisantes congelados* Bandeja perforada
Ervilhas congeladas* Com furos
Frozen peas* Perforated tray
Pois congelés* 0,30 1%%?/0 100 4-7 Bac perforé
Gefrorene erbsen* Gelocht
Bevroren erwten* Geperforeerd
Kartewuypévog apakag* Didrpnm @dpua ynaipatog
Judias verdes (En bastones 10 cm de longitud)* Bandeja perforada
Vagens de ervilhas (Em varas 10 cm de comprimento)* Com furos
Snow peas (In sticks 10 cm length)* Perforated tray
Haricots mange-tout (en bétons 10 cm de longueur)* 0,20 1%(';/; 100 10-15 |Bac perforé
Kaiserschoten (in Stocken 10 cm Lange)* Gelocht
Peulen (in stokken 10 cm lengte)* Geperforeerd
MméNa (X oTik Mrkog 10 cm)* NiérpnTn @dppa ynoiuatog
Mazorcas Bandeja perforada
Magcarocas Com furos
Corn cobs Perforated tray
Epis de mais 1 ud K\)((g; 100 45 Bac perforé
Maiskolben Gelocht
Maiskolven Geperforeerd
KaAauTroki NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Menestra congelada** Bandeja perforada
Guisado de legumes congeladas** Com furos
Frozen vegetable stew** Perforated tray
Rago(t de légumes surgelés** 0,30 1%%?/0 100 12 Bac perforé
Gefrorener Gemuseeintopf** Gelocht
Stoofschotel met diepvriesgroenten** Geperforeerd
Katewuypévo oTipado Aaxavikwv** Didrpnm @dpua ynaiyatog
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VERDURAS / LEGUMES / VEGETABLES / LEGUMES / GEMUSE / GROENTEN /

AAXANIKA
PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO ~ FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP.  XPONOZ IKEYO:
(KG) () (MIN)
Menestra* Bandeja perforada
Guisado de legumes* Com furos
Vegetable stew* Perforated tray
Ragodt de légumes * 0,30 2 K\)((g; 100 7-10 |Bac perforé
Gemiseeintopf* Gelocht
Groentestoofpot* Geperforeerd
OTIPASO AaXAVIKWV* NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Patatas sin piel (En cuartos) Bandeja perforada
Batatas sem pele (Em quartos) Com furos
Potatoes without skin (In quarters) Perforated tray
Pommes de terre sans peau (En quartiers) 0,40 2 1%%?/0 100 15 Bac perforé
Kartoffeln o. Schale (In Viertel) Gelocht
Aardappels zonder schil (In partjes) Geperforeerd
Matdreg Eephoudiopéveg (Kopuéva ota Té0oepa) Didrpnm @dpua ynaipatog
Patatas con piel (Guarniciones (30 g) Bandeja perforada
Batatas com pele (Acompanhamentos (30 g) Com furos
Potatoes with skin (Side dishes (30 g) Perforated tray
Pommes de terre avec peau (Guarniture (30 g) | 0,50 2 1%(';/; 100 20-25 |Bac perforé
Kartoffeln m. Schale (Beilagen (30 g) Gelocht
Aardappels met schil (Bijgerechten (30 g) Geperforeerd
MoTdTeg pe pAoUdA (ZUVODEUTIKG TTIATA) NiérpnTn @dppa ynoiuatog
Pimientos (En tiras)* Bandeja perforada
Pimentos (Cortado em tiras)* Com furos
Bell peppers (In stripes)* Perforated tray
Poivrons (En lamelles)* 0,25 2 K\)((g; 100 5-7 Bac perforé
Paprikaschoten (In Streifen)* Gelocht
Paprika (In reepjes)* Geperforeerd
Mepiég (Ze Awpideg)* NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Puerros (En rodajas 1 cm) Bandeja perforada
Alho francés (Cortada em rodelas 1 cm) Com furos
Leeks (In slices 1 cm) Perforated tray
Poireaux (En rondelles 1 cm) 0,20 2 1%%?/0 100 13-15 |Bac perforé
Porree (In Scheiben 1 cm) Gelocht
Prei (In plakken 1 cm) Geperforeerd
Mpdoa (Ze koypdTa 1 cm) Didrpnm @dpua ynaiyatog
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VERDURAS / LEGUMES / VEGETABLES / LEGUMES / GEMUSE / GROENTEN /

AAXANIKA
PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO ~ FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA OEPMOKP. ~ XPONOZ IKEYOZ
(KG) () (MIN)
Setas (En cuartos)* Bandeja perforada
Cogumelos (Em quartos)* Com furos
Mushrooms (In quarters)* Perforated tray
Champignons (En quartiers)* 0,20 2 18'((2;, 100 10-12 |Bac perforé
Pilze (In Viertel)* Gelocht
Champignons (In partjes)* Geperforeerd
Mavitépia (Koppéva ota téooepa)* NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Zanahorias (En rodajas 1,5 cm) Bandeja perforada
Cenouras (Cortada em rodelas 1,5 cm) Com furos
Carrots (In slices 1,5 cm) Perforated tray
Carottes (En rondelles 1,5 cm) 0,30 2 %21; 100 15 Bac perforé
Karotten (In Scheiben 1,5 cm) Gelocht
Wortelen (In plakken 1,5 cm) Geperforeerd
Kapdra (Ze koppdria 1,5 cm) NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Zanahorias (En bastones 10 cm de longitud) Bandeja perforada
Cenouras (Em varas 10 cm de comprimento) Com furos
Carrots (In sticks 10 cm length) Perforated tray
Carottes (En batons 10 cm de longueur) 0,25 2 161((;/; 100 10-13 |Bac perforé
Karotten (In Stocken 10 cm Lange) Gelocht
Wortelen (In stokken 10 cm lengte) Geperforeerd
Kapdta (Ze atik MrAkog 10 cm) NiérpnTn @dppa ynoiuatog

* Precalentamiento / ** Colocar bandeja

* Pré-aquecer / ** Colocar a bandeja

* Preheat / ** Place tray

* Préchauffer / ** Placer le plateau

* Vorheizen / ** Blech einlegen

* Voorverwarmen / ** Bakje plaatsen

* MpoBéppavaon / ** ToroBeTAOTE TO dioKO
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B ENTRANTES, PASTAS Y GUARNICIONES / ENTRADAS, MASSAS Y ACOMPANHAMENTOS
/ ENTREES, PASTAS AND SIDE DISHES / PLATS ET PATES ET GUARNITURE
/ VORSPEISEN, PASTA UND BEILAGEN / VOORGERECHTEN, PASTA EN BIJGERECHTEN
/ OPEKTIKA, ZYMAPIKA KAI EFTYHZEIZ

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO  TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP.  XPONOZT IKEYO:
(KG) (C) (MIN)
Lasafia* Parrilla + Bandeja de cristal
Lasanha* Grelha + Travessa de vidro
Lasagna* o Grid + Glass tray
Lasagnes* 0,80-1 2 %I/ 180 30 Grille + Plateau vitré
Lasagne* Rost + Glasfettpfanne
Lasagne* Braadrooster + Glazen bakplaat
Nagavia*® Zxapa + Tayi
Gratén de patata* Parrilla + Bandeja de cristal
Batata gratinada* Grelha + Travessa de vidro
Potato gratin* Grid + Glass tray
Gratin dauphinois* 0,80-1 2 *(I}P 185 40-45 |Grille + Plateau vitré
Kartoffelgratin* Rost + Glasfettpfanne
Aardappelgratin*® Braadrooster + Glazen bakplaat
yKpatév atdra® 2xapa + Tayi
Arroz + liquido Parrilla + Bandeja de cristal
Arroz + liquido Grelha + Travessa de vidro
Rice + Liquid 0,20 Grid + Glass tray
Riz + liquid + 2 1‘8'6; 100 15 Grille + Plateau vitré
Reis + Flussigkeit 0,25ml - Rost + Glasfettpfanne
Rijst + vloeistof Braadrooster + Glazen bakplaat
PO + Yypo Zxapa + Tayi
Lentejas + liquido Parrilla + Bandeja de cristal
Lentilhas + liquido Grelha + Travessa de vidro
Lentils + Liquid 0,20 Grid + Glass tray
Lentilles + liquid + 2 1(83"/) 100 55-65 |Grille + Plateau vitré
Linsen + Flussigkeit 0,375ml - Rost + Glasfettpfanne
Linzen + vloeistof Braadrooster + Glazen bakplaat
Dakég + Yypod Zxapa + Towi

* Grill 200° 10 min

* TKPIA 200° 10 min

48 Guia de cocinados / Guia de cozinhados / Cooking guide / Guide de cuisson



@l PAN / PAO / BREAD / PAIN / BROT / BROOD / WQMI

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE ~ FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP. ~ XPONOZ IKEYO:
(KG) () (MIN)
Pan blanco Bandeja
Pao branco Bandeja
White bread Tray
Pain blanc 0,50 2 (\‘,,’) 180-200| 30-40 |Plateau
WeiBbrot Blech
Wit brood Plaat
Neukd ywpi Tawi
Focaccia Molde+parrilla
Focaccia Forma+Grelha
Focaccia — Shallow dish+Grid
Focaccia 0,80 2 (f?’,) 180-190| 45-55 | Moule+Grille
Focaccia Backform+Rost
Focaccia Bakvorm+Braadrooster
dokdroia dopua+Zydpa
Masa sobada Molde+parrilla
Massa sovada Forma+Grelha
Shortcrust pastry Shallow dish+Grid
Brioche 0,65 2 N | [180-185| 25-35 | Moule+Grille
Rihrteig Backform+Rost
Kneeddeeg Bakvorm+Braadrooster
Z0un brioche Dopua+Zydpa
P
e~3n congelado Parrilla
P&o congelado
Grelha
Frozen bread )
Pain congelé 10 uds oy Grid
2 i 185 30 Grill
Tiefgefrorenes Brot 0,10 U re
Rost
Bevroren brood
KaTEWUVLEVO Wooull Braadrooster
YPuypevo ywy Sxapa
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B HUEVOS / OVOS / EGGS / GEUFS / EIER / EIEREN / AYTA

Huevos, duros
Ovos cozidos

PESO ALTURA
PESO POSIGAO
WEIGHT  TRAY POSITION
POIDS POSITION

GEWICHT  STELLUNG

GEWICHT HOOGTE
BAPOZ ENINEAC
((¢)]

FUNCION

FUNGAO
FUNCTION
FONCTION
FUNKTION

FUNCTIE
AEITOYPTIA

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMP.
TEMPERAT.
OEPMOKP.
(°C)

TIEMPO
TEMPO
TIME
TEMPS
ZEIT
TIID
XPONOZ
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RECIPIENT
GEFASS
SCHAAL/BAKVORM
IKEYOZ

Bandeja perforada
Com furos

Eggs, hard Perforated tray

CEuf dur 5 uds 2 18(%3/, 100 13-15 |Bac perforé

Eier, hart Gelocht

Eieren, hard Geperforeerd

Auya oQixTa AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Huevo baja temperatura Bandeja perforada

Ovo, baixa temperatura Com furos

Egg, low temperature Perforated tray

Euf a basse température 5 uds 2 1(\’(('2?/0 85 25-30 |Bac perforé

Ei, niedrige Temperatur Gelocht

Ei, lage temperatuur Geperforeerd

Auyo peddTo AidTpnTN POPUA YNCiPaATOG
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3l PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON / FISCH / VIS / WAPIA

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO ~ FUNGAO  TEMPERAT.  TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT = STELLUNG FUNKTION  TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE  TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP. ~ XPONOZ SKEYOE
(KG) (0 (MIN)
Merluza*/** Bandeja perforada
Pescada*/** Com furos
Hake*/** Perforated tray
Merlu*/** 0,20 2 18(%3/, 70 10-13 |Bac perforé
Seehecht*/** Gelocht
Heek*/** Geperforeerd
MTrakaAigpog*/** AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Lubina (lomo entero)*/** Bandeja perforada
Robalo (lombo inteiro)*/** Com furos
Sea bass (whole loin)*/** Perforated tray
Bar (filet entier)*/** 0,85 2 1(\’((';/?/0 70 15-17 |Bac perforé
Seebarsch (ganzes filet)*/** Gelocht
Zeebaars (hele rugfilet)*/** Geperforeerd
NAaBpaki (0OAOKANpO)*/** AidTpnTN POPUA YNCiPaATOG
Lubina (lomos)*/** Bandeja perforada
Robalo (lombos)*/** Com furos
Sea bass (loins)*/** Perforated tray
Bar (filets)*/** 0,15 2 1%(';/; 70 8-12 |Bac perforé
Seebarsch (filets)*/** Gelocht
Zeebaars (rugfilet)*/** Geperforeerd
NOBPAKI (QINET)*/** AiatpnTn @Oppa Ynoipatog
Dorada (lomo entero)*/** Bandeja perforada
Dourada (lombo inteiro)*/** Com furos
Sea bream (whole loin)*/** Perforated tray
Daurade (filet entier)*/** 0,50 2 18(%;, 70 12-15 |Bac perforé
Meerbrasse (ganzes filet)*/** Gelocht
Zeebrasem (hele rugfilet)*/** Geperforeerd
TormroUpa (oAdkAnpn)*/** AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Salmén (lomos)*/** Bandeja perforada
Salmé&o (lombos)*/** Com furos
Salmon (loins)*/** Perforated tray
Saumon (filets)*/** 0,15 2 1((\’?/% 70 10-12 |Bac perforé
Lachsfilet (filets)*/** Gelocht
Zalmfilet (rugfilet)*/** Geperforeerd
Z0AOHOG (PINETO)*/** AidTpnTN POPUO YNCiPaATOG
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PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON / FISCH / VIS / WAPIA

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO ~ FUNGAO  TEMPERAT.  TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT = STELLUNG FUNKTION  TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE  TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP. ~ XPONOZ SKEYOE
(KG) (0 (MIN)
Atan (En trozos)*/** Bandeja perforada
Atum (Cortadas em pedacos)*/** Com furos
Tuna (In pieces)*/** Perforated tray
thon (En cubes)*/** 0,15 2 18(%3/, 70 12 Bac perforé
Thunfisch (In sticken)*/** Gelocht
Tonijn (In stukken)*/** Geperforeerd
Tévog (X KOppaTIa)*/** AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Pulpo (entero)*/** Bandeja perforada
Polvo (inteiro)*/** Com furos
Octopus (whole)*/** Perforated tray
Poulpe (entiere)*/** 0,70 2 1(\’((';/?/0 100 35-40 |Bac perforé
Tintenfisch (ganz)*/** Gelocht
Inktvis (heel)*/** Geperforeerd
X1a1réd1 (0OAOKANPO)*/** AidTpnTN POPUA YNCiPaATOG
Pulpo (pata con gran grosor)*/** Bandeja perforada
Polvo (tentaculo grosso)*/** Com furos
Octopus (thick leg)*/** Perforated tray
Poulpe (tentacules épais)*/** 0,45 2 1%(';/; 100 50-55 |Bac perforé
Tintenfisch (dicke tentakel)*/** Gelocht
Inktvis (dikke poot)*/** Geperforeerd
X1a1réd! (Tréd1)*/** AiatpnTn @Oppa Ynoipatog
Langostino*/** Bandeja perforada
Lagosta*/** Com furos
Langoustine*/** Perforated tray
Langoustine*/** 15 uds 2 18(%;, 90 5-7 Bac perforé
Kaiserhummer*/** Gelocht
Kreeft*/** Geperforeerd
KapaBida*/** AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Gambas*/** Bandeja perforada
Camarao*/** Com furos
Prawn*/** Perforated tray
Crevettes*/** 15 uds 2 1((\’?/% 90 5-7 Bac perforé
Krabben*/** Gelocht
Gamba's*/** Geperforeerd
lapida*/** AidTpnTN POPUO YNCiPaATOG
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PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON / FISCH / VIS / WAPIA

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE ~ FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP. ~ XPONOZ IKEYO:
(({©) (°C) (MIN)
Carabinero*/** Bandeja perforada
Camarao pequeno*/** Com furos
Shrimp*/** Perforated tray
Crevettes*/** 15 uds 2 18(%;, 90 7-10 | Bac perforé
Garnelen*/** Gelocht
Garnalen*/** Geperforeerd
Fapideg*/** AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Mejillones*/** Bandeja perforada
Mexilhdo*/** Com furos
Mussels*/** Perforated tray
Moules*/** 0,50 2 1(\’((';/?/0 100 10 Bac perforé
Muscheln*/** Gelocht
Mosselen*/** Geperforeerd
MuUdia*/** AidTpnTN POPUA YNCiPaATOG
Almejas*/** Bandeja perforada
Améijoas*/** Com furos
Clams*/** Perforated tray
Clams*/** 0,50 2 16(('3; 100 8-10 |Bac perforé
Venusmuscheln*/** Gelocht
Clams*/** Geperforeerd
AxiBada*/** AidTpnTN POPUA YNCiPATOG
Lubina/merluza/dorada (lomo entero) Parrilla + Bandeja de cristal
Robalo/pescado/dourada (lombo inteiro) Grelha + Travessa de vidro
Sea bass/hake/sea bream (whole loin) Grid + Glass tray
Bar/merlu/daurade (filet entier) 100g 2 %S?P 145 13-15 |Grille + Plateau vitré
Seebarsch/Seehecht/Meerbrasse (ganzes Filet) Rost + Glasfettpfanne
Zeebaars/heek/zeebrasem (hele rugfilet) Braadrooster + Glazen bakplaat
Nappdki/MmakaAidpog/Tormoupa Zxapa + Tayi

* Precalentamiento / ** Colocar bandeja

* Pré-aquecer / ** Colocar a bandeja

* Preheat / ** Place tray

* Préchauffer / ** Placer le plateau

* Vorheizen / ** Blech einlegen

* Voorverwarmen / ** Bakje plaatsen

* Mpobépuavon / ** ToroBeTACTE TO dioKO
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B CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE / FLEISCH / VLEES / KPEATA

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT. ~ TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE ~ FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP. ~ XPONOZ SKEYOE
(({©) (°C) (MIN)
Gyozas de carne Bandeja perforada
Gyozas de carne Com furos
Meat gyozas Perforated tray
Ravioli chinois 15 uds 2 18(%;, 100 7-10 | Bac perforé
Fleisch-Gyozas Gelocht
Vleespasteitjes Geperforeerd
I'ki6a pe kpéag AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Roastbeef Parrilla
Roastbeef Grelha
Roast beef — Grid
Rosbif 0,80 2 (ﬂ"p 175 30-35 |Grille
Roastbeef — Rost
Rosbief Braadrooster
PoopTrig Zxapa
Guiso ternera* Parrilla + Bandeja de cristal
Guisado de vaca* Grelha + Travessa de vidro
Beef stew* Grid + Glass tray
Rago(t de beeuf* 1,3 2 xz?lj 150 120 | Grille + Plateau vitré
Geduinstetes Rindfleisch* Rost + Glasfettpfanne
Runderstoofvlees* Braadrooster + Glazen bakplaat
Moaoxdpi oTIpado* Zxapa + Tayi
Carne de cerdo mechada** Parrilla
Carne de porco desfiada** Grelha
Pulled pork** Grid
Porc effiloché** 1,5 2 %flb 140/145| 180 |Grille
Gezogenes Schweinefleisch** Rost
Pulled pork** Braadrooster
Tpapnyuévo xoipivo** Zxapa

* Cada 45 min dar la vuelta / ** Colocar bandeja
* Virar a cada 45 min. / ** Posicionar bandeja

* Every 45 min. turn over / ** Place tray

* Toutes les 45 min., retournez le plateau / ** Placez le plateau
* Alle 45 Min. umdrehen / ** Tablett aufstellen
* Alle 45 Min. umdrehen / ** Tablett aufstellen
* K&Be 45 Aetrtd avatrodoyupioTe / ** ToroBeTroTe TO SioKO
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B AVES / AVES DOMESTICAS / BIRDS / VOLAILLE / GEFLUGEL / GEVOGELTE /

MOYAEPIKA
PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT. ~ TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE ~ FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP. ~ XPONOZ SKEYOE
(KG) () (MIN)
Pollo (muslo y contramuslo)* Bandeja perforada
Frango (coxa e coxa superior)* Com furos
Chicken (thigh and upper thigh)* e Perforated tray
Poulet (cuisse et haut de cuisse)* 15 uds. 2 ('Q') 100 7-10 | Bac perforé
Ente (schenkel und oberschenkel)* — Gelocht
Eend (dij en bovendij)* Geperforeerd
Méma (uTTouTI Kal TTAVW KOPPATI)® AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Pollo (pechuga entera) Parrilla
Frango (peito completo) Grelha
Chicken (whole breast) Grid
Poulet (blanc entier) 0,80 2 1(\’((';/?/0 175 30-15 |Grille
Ente (ganze brust) Rost
Eend (hele borst) Braadrooster
Méma (oAdkAnpo oTrB06) Zxapa
Pollo (filete 1 cm. grosor) Parrilla + Bandeja de cristal
Frango (filete de 1 cm) Grelha + Travessa de vidro
Chicken (1 cm fillet) Grid + Glass tray
Poulet (filet de 1 cm) 1,30 2 16(('3; 150 120 | Grille + Plateau vitré
Ente (1 cm filet) Rost + Glasfettpfanne
Eend (1 cm filet) Braadrooster + Glazen bakplaat
Mama (pIAéTo 1 ekaTOCTO) Zxapa + Tayi

* Dar la vuelta y para obtener una piel rustida afiadir grill a 200° durante 10 min.
* Virar e para obter uma pele tenra adicionar grelhador a 200° durante 10 minutos.

* Turn over and to obtain a tender skin add grill at 200° for 10 min.
* Tourner et pour obtenir une peau tendre ajouter le gril a 200° pendant 10 min.

* Umdrehen und fiir eine zarte Haut 10 Minuten bei 200° grillen.
* Umdrehen und fiir eine zarte Haut 10 Minuten bei 200° grillen.
* AvaTTod0yUupIiaTE Kal VIO VO ATTOKTAOOUV TPpUPEPN €TTIdepHida BAATE Ta aTn oxdpa oToug 200° yia 10 AeTrTd.
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Bl POSTRES / SOBREMESAS / DESSERTS / DESSERTS / DESSERTS / NAGERECHTEN /
EMIAOP®IA

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE ~ FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOZ EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP.  XPONOZ IKEYO:
(KG) () (MIN)
Flan Molde
Pudim Forma
Creme caramel Shallow dish
Flan 1,00 2 16(%;, 90 45-50 |[Moule
Pudding Backform
Karamelpudding Bakvorm
Kpépa kapapeAé Dopua
Flan Bandeja de cristal
Pudim Travessa de vidro
Creme caramel Glass tray
Flan 1,00 2 1((\:;:/% 90 85 Plateau vitré
Pudding Glasfettpfanne
Karamelpudding Glazen bakplaat
Kpépa kapapeAé Tawi
Natillas Recipientes individuales
Creme de ovos Recipientes individuais
Custard Individual containers
Créme patissiére 0,80 2 1%(';/; 80-85 25-30 |Récipients individuels
Vanillepudding Individuelle GefaBe
Via Afzonderlijke bakken
Kpépa kdoTtapvt ZexwploTa doxeia
Compota de manzana Parrilla + Bandeja de cristal
Biscoitos Grelha + Travessa de vidro
Apple compote Grid + Glass tray
Compote de pommes 5 uds 2 15(%;, 100 15-17 |Grille + Plateau vitré
Apfelkompott Rost + Glasfettpfanne
Appelmoes Braadrooster + Glazen bakplaat
Koutréota pridou Zxapa + Tayi
Compota de manzana (En trozos) Parrilla + Bandeja de cristal
Biscoitos (Cortadas em pedacos) Grelha + Travessa de vidro
Apple compote (In pieces) Grid + Glass tray
Compote de pommes (En cubes) 0,35 2 1(3?% 100 12 Grille + Plateau vitré
Apfelkompott (In stiicken) Rost + Glasfettpfanne
Appelmoes (In stukken) Braadrooster + Glazen bakplaat
Koutréota prjhou (Ze koppdTia) Zxapa + Tayi
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POSTRES / SOBREMESAS / DESSERTS / DESSERTS / DESSERTS / NAGERECHTEN /
EMIAOP®IA

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO ~ FUNGAO  TEMPERAT.  TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT = STELLUNG FUNKTION  TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE  TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP. ~ XPONOZ SKEYOE
(({©) (°C) (MIN)
Hojaldre Bandeja perforada
Folhado Com furos
Pastry Perforated tray
Pate feuilletée 0,80 2 (\‘,,’) 180 15-18 |Bac perforé
Blatterteig Gelocht
Bladerdeeg Geperforeerd
Z@ohidTa AiatpnTn @éppa Wnoipatog
Hojaldre de levadura Bandeja perforada
Massa folhada de levedura Com furos
Puff pastry Perforated tray
Pate levée feuilletée 0,80 2 < 180 15 |Bac perforé
Hefeblatterteig Gelocht
Bladerdeeg met gist Geperforeerd
Z@oAidTa e payid AidTpnTN POPUA YNCiPaATOG
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J SOUS VIDE

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO ~ FUNGAO  TEMPERAT.  TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT = STELLUNG FUNKTION  TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE  TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA OEPMOKP. ~ XPONOZ SKEYOE
(KG) () (MIN)
Lubina (lomo)* Bandeja perforada + bolsa vacio
Robalo (lombo)* Com furos + saco do vacuo
Sea bass (loin)* = Perforated tray + vacuum bag
Bar (filet)* 0,12 2 1(\)léy 65 12 Bac perforé + sac sous vide
Seebarsch (filet)* - Gelocht + Vakuumbeutel
Zeebaars (rugfilet)* Geperforeerd + vaculimzak
NaBpdki (pIAéTO)* Didrpnm @dpua ynaiuatog + cakoUa kevol
Salmén (lomo) Bandeja perforada + bolsa vacio
Salmao (lombo) Com furos + saco do vacuo
Salmon (loin) = Perforated tray + vacuum bag
Saumon (filet) 0,15 2 16‘6"/ 55 15 Bac perforé + sac sous vide
Lachsfilet (filet) - Gelocht + Vakuumbeutel
Zalmfilet (rugfilet) Geperforeerd + vaculimzak
Z0AopOG (PINETO) AidTpn @épa YnaiuaTog + cakoUAa Kevou
Pechuga de pollo Bandeja perforada + bolsa vacio
Peito de frango Com furos + saco do vacuo
Chicken breast Perforated tray + vacuum bag
Blanc de poulet 0,14 2 16'67 70 20 Bac perforé + sac sous vide
Hahnchenbrust - Gelocht + Vakuumbeutel
Kippenborst Geperforeerd + vaculimzak
>TAB0G KOTATTOUAO Didrpnm @dpua ynoiuarog + cakoUa kevol
Costillar de cerdo** Bandeja perforada + bolsa vacio
Costela de porco** Com furos + saco do vacuo
1 * %
Pork ribs 0,70- 5h Perforated ’tray + vacuum. bag
Travers de porc** 2 \I/ 75 - Bac perforé + sac sous vide
L 0,80g 100% minimo
Schweinerippchen** Gelocht + Vakuumbeutel
Varkensribstuk** Geperforeerd + vacuiimzak
Xolpivé maidakio** Didrpnm @dpua ynoiuarog + cakoUAa kevol
Panceta fresca Bandeja perforada + bolsa vacio
Bacon fresco Com furos + saco do vacuo
Fresh pancetta - 5h Perforated tray + vacuum bag
Pancetta fraiche 0,25 2 \l/ 75 e Bac perforé + sac sous vide
: 100% minimo
Frische Pancetta Gelocht + Vakuumbeutel
Verse pancetta Geperforeerd + vacutiimzak
Dpéokia TTavoiTa QidTpn @dpa YnaiuaTog + cakoUAa Kevou
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SOUS VIDE

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO  TEMPERAT.  TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT. ~ TEMPS RECIPIENT
GEWICHT = STELLUNG FUNKTION  TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE  TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA OEPMOKP. ~ XPONOZ SKEYOS.
(KG) (°C) (MIN)
Setas en cuartos Bandeja perforada + bolsa vacio
Cogumelos cortados em quartos Com furos + saco do vacuo
Mushrooms in quarters Perforated tray + vacuum bag
Champignons en quartiers 0,10 2 (\‘,,‘) 65 30 Bac perforé + sac sous vide
Pilze in Viertel Gelocht + Vakuumbeutel
Champignons in partjes Geperforeerd + vacuiimzak
Mavitépia koppéva oTa Tégoepa Aidmpnn @oppa wnoiuiarog + cakoUAa kevol

* 11 min + plancha para darle un acabado diferente al pescado

* 11 min + placa de cozedura para dar ao peixe um acabamento diferente

* 11 min + cooking plate to give the fish a different finish

* 11 min + plaque de cuisson pour donner au poisson une finition différente

* 11 min + Kochplatte, um dem Fisch ein anderes Finish zu geben

* 11 min + kookplaat om de vis een andere afwerking te geven

* 11 min + TTAGKa POyEIPEUATOS VIO VO OWOETE TO WAPI Eva SIOPOPETIKO QIVIPITUA

** Acabar en fuente de cristal a 190° durante 45 min

** Acabar numa travessa de vidro a 190° durante 45 minutos

** Finish in a glass tray at 190° for 45 minutes.

** Finir dans un plateau vitré a 190° pendant 45 minutes

** In einer Glasfettpfanne bei 190° 45 Minuten fertigstellen

** Eindig in een glazen bakplaat op 190° gedurende 45 minuten
** TeAeiwaTe o€ yudAivo dioko oTtoug 190° yia 45 AeTrTd.
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Il REGENERAR / REGENERAR / REHEAT / REGENERER / REGENERIEREN /
OPWARMEN / ANAFENNHZH

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT.  TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION  FONCTION TEMPERAT.  TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE ~ FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOZ EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP.  XPONOZ IKEYO:
(KG) () (MIN)
Arroz Parrilla + Bandeja de cristal
Arroz Grelha + Travessa de vidro
Rice Grid + Glass tray
Riz 0,30 2 g 120 20 Grille + Plateau vitré
Reis Rost + Glasfettpfanne
Rijst Braadrooster + Glazen bakplaat
PuQ Zxapa + Tayi
Plato combinado (pescado+guarnicién) Parrilla + Bandeja de cristal
Prato misto (peixe+acompanhamento) Grelha + Travessa de vidro
Mixed dish (fish+side) Grid + Glass tray
Plat composé (poisson+accompagnement)| 0,80 2 g 120 20 Grille + Plateau vitré
Gemischtes Gericht (Fisch+Beilage) Rost + Glasfettpfanne
Gemengde schotel (vis+bijgerecht) Braadrooster + Glazen bakplaat
MATo Ye avAapEIKTA (YAPI+OUVODEUTIKY) Zxapa + Tayi
Pulpo (pata con gran grosor) Parrilla + Bandeja de cristal
Polvo (tentaculo grosso) Grelha + Travessa de vidro
Octopus (thick leg) Grid + Glass tray
Poulpe (tentacules épais) 0,25 2 g 120 20 Grille + Plateau vitré
Tintenfisch (dicke Tentakel) Rost + Glasfettpfanne
Inktvis (dikke poot) Braadrooster + Glazen bakplaat
X1a1réd! (T160!1) Zxapa + Towi
Lasafia precocinada Parrilla + Bandeja de cristal
Lasanha precocinada Grelha + Travessa de vidro
Lasagne precocinada Grid + Glass tray
Lasagnes precocinada 0,50 2 g 120 20 Grille + Plateau vitré
Lasagne precocinada Rost + Glasfettpfanne
Lasagne precocinada Braadrooster + Glazen bakplaat
Nadavia TTpopayeipepéva Zxapa + Tayi
Pescado Parrilla + Bandeja de cristal
Peixe Grelha + Travessa de vidro
Fish Grid + Glass tray
Poisson 0,40 2 g 120 20 Grille + Plateau vitré
Fisch Rost + Glasfettpfanne
Vis Braadrooster + Glazen bakplaat
Yapi Zxapa + Tayi
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/ ONTDOOIEN / AOWY=H

Sl DESCONGELAR / DESCONGELACION / DEFROST / DECONGELER / AUFTAUEN

PESO ALTURA  FUNCION  TEMPERAT. ~ TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO  FUNGAO ~ TEMPERAT. ~ TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT  TRAYPOSITION FUNCTION TEMPERAT.  TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION ~ FONCTION TEMPERAT. ~ TEMPS RECIPIENT
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION ~ TEMP. ZEIT GEFASS
GEWICHT ~ HOOGTE  FUNCTIE = TEMPERAT. TIID SCHAAL/BAKVORM
BAPOS EMINEAO  AEITOYPTIA ©EPMOKP.  XPONOZ IKEYO:
(KG) () (MIN)
Pan blanco Bandeja perforada
P&o branco Com furos
White bread Perforated tray
Pain blanc 0,15 2 K\)((g; 70 12 Bac perforé
WeiBbrot Gelocht
Wit brood Geperforeerd
Neukd ywpi NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Salmon Bandeja perforada
Salmé&o Com furos
Salmon Perforated tray
Saumon 0,70 2 1%%?/0 100 35-40 |Bac perforé
Lachs Gelocht
Zalm Geperforeerd
>0Aopog Didrpnm @dpua ynaipatog
Lubina/merluza/dorada (lomo entero) Bandeja perforada
Robalo/pescada/dourada (lombo inteiro) Com furos
Sea bass/Hake/Gilthead sea bream (whole loin) Perforated tray
Bar/colin/dorade (filet entier) 0,45 2 1%(';/?/, 100 50-55 |Bac perforé
Wolfsbarsch/Seehecht/Dorade (ganzes Filet) Gelocht
Lubina/Heek/Goudbrasem (hele rugfilet) Geperforeerd
NapBpdki/Mmakahidpog/Tormoupa (0AdkAnpn) NiérpnTn @dppa ynoiuatog
Pechuga de pollo Bandeja perforada
Pechuga de pollo Com furos
Chicken breast Perforated tray
Blanc de poulet 15 uds 2 K\)((g; 90 5-7 Bac perforé
Hahnchenbrust Gelocht
Kippenborst Geperforeerd
>1AB0G KOTATTOUAO NiémpnTn @dppa ynoiuatog
Lomo de cerdo (cinta) Bandeja perforada
Lombo de porco (tira) Com furos
Pork loin (strip) Perforated tray
Echine de porc 15 uds 2 1%%?/0 90 5-7 Bac perforé
Schweinelende (Streifen) Gelocht
Varkenslende Geperforeerd
Xolipivé @IAETO (Awpida) Didrpnm @dpua ynaiyatog
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B AVES / AVES DOMESTICAS / BIRDS / VOLAILLE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Pato Inferior Z] 190-210 55-60 Bandeja
Pato Inferior == Bandeja
1,50 $
g“c" . | :?We' 170-190 45.55 PITrtay
anar nférieure 9 ateau
Pechuga de pato Superior Z] 180-190 10-12 Parrilla
Peito de pato 0.40 Superior % Grelha
Duck breast ' Higher == 200-210 810 Grid
Magret de canard Supérieure Grille
Muslos de pato 2 piezas Media |Z] 170-190 45-50 Bandeja
Coxas de pato 2 porgaos Media Bandeja
Duck thighs 2 pieces | Intermediate 160-180 55-60 Tray
Cuisses de canard 2 piéces Moyenne % Plateau
Pollo Inferior Z] 190-210 55-60 Bandeja
Frango Inferior Bandeja
Chicken 1,20 Lower 170-190 50-55 Tray
Poulet Inférieure § Plateau
] 190210 | 2530
Muslos de pollo 4 piezas Media Bandeja
Coxas de frango 4 porgaos Media 190-200 20-25 Bandeja
Chicken thighs 4 pieces | Intermediate £ Tray
Cuisses de poulet 4 piéces Moyenne = Plateau
ECO 190 55
Pavo Inferior Z] 190-200 70-75 Bandeja
Pert Inferior Bandeja
Turke 4,00 Lower Tra
Irkey , 180-200 65-70 y
Dinde Inférieure % Plateau
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GEFLUGEL / GEVOGELTE / NOYAEPIKA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX ZKEYOx

(KG) (C) (AEMTA)

] 190-210 55-60
Ente Unten — Blech
Eend 1,50 Onder $ Plaat
narua XapnAo 170-190 45-55 Tayi
] 180-190 10-12
Entenbrust Oben — Rost
Eendenborst 0,40 Hoog $ Braadrooster
>60g ndrag WnAo6 200-210 8-10 xapa
] 170-190 4550
Entenkeulen 2 stiicks Mitte Blech
Eendenbouten 2 stuk Midden Plaat
MMOUTAKIA TIATLAG Stuks Meoaio — 160-180 55-60 Tayi
2 TeM. %
] 190-210 55-60
Hahnchen Unten Blech
Kip 1,20 Onder 335 Plaat
KoTOTOUAO XapnAo ¥ 170-190 50-55 Tayi
] 190-210 25-30
Hahnchenschenkel 4 Stick Mitte Blech
Kippenbouten 4 stuks Midden — 190-200 20-25 Plaat
MrouTtdakia KotoémouAou| 4 Te. Meoaio * Tayi
ECO 190 55
] 190-200 70-75
Pute Unten Blech
Kalkoen 4,00 Onder Plaat
raAoroUAa XaunAo = 180-200 65-70 Tayi
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B CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Asado de ternera Inferior Z] 190-210 85-90 Bandeja
Assado de vitela Inferior Bandeja
Roast veal 2,00 Lower 180-200 90-95 Tray
Roti de beeuf Inférieure % 180-200 20 Plateau
] 190210 | 4550
Roastbeef Media Bandeja
Roastbeef Media 190-210 ke Bandeja
0,60 )
Roast beef Intermediate £ 180-200 35.40 Tray
Rosbif Moyenn = Plateau
ECO 180-200 25-30
Asado relleno Media |Z| 175-180 45-50 Bandeja
Assado recheado Media Bandeja
Stuffed roast 1,00 Intermediate 170-180 55-60 Tray
Réti farci Moyenn ¥ 170-180 45-50 Plateau
Chuletas de ternera Media Parrilla
Costeletas de vitela 0.50 Media Z] 220 15 Grelha
Beef chops ’ Intermediate Grid
Cotelettes de beeuf Moyenn Grille
ECO 220 15
Entrecote de ternera Media Z] 220 15 Parrilla
Entrecosto de vitela Media Grelha
Beef steak 1,00 Intermediate 220 25.30 Grid
Entrecote de boeuf Moyenn % Grille
Faldilla de ternera Media Z] 180-200 33-45 Bandeja
Abal qe vitela 1,00 Medig Bandeja
Braising steak Intermediate 180-200 25.30 Tray
Flanchet de beeuf Moyenn % Plateau
Asado de cerdo Media ZI 180-190 50-55 Bandeja
A Medi — .
ssado de porco 1,00 edla. % 170-190 1550 Bandeja
Roast pork Intermediate — Tray
Ro6ti de porc Moyenn 180-200 55-60 Plateau
Chuleta de cerdo Media Parrilla
Costeleta de porco Media Grelha
Pork chops 0,50 Intermediate Z] 200-220 15 Grid
Cotelette de porc Moyenn Grille

64 Guia de cocinados / Guia de cozinhados / Cooking guide / Guide de cuisson



FLEISCH / VLEES / KPEATA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX ZKEYOx

(KG) (C) (AEMTA)

] 190-210 85-90
Rinderbraten Unten Blech
Rundvlees 2,00 Onder 180-200 90-95 Plaat
Mooxapt ynto XaunAé Fry 180.200 20 Tayi
] 190-210 4550
Roastbeef Mitte 190-210 60-65 Blech
Rosbief 0,60 Midden — Plaat
Poourid Meoaio $ 180-200 35-40 Tawi
ECO 180-200 25-30
] 175-180 4550
Gefullter Braten Mitte Blech
Gevuld braadvlees 1,00 Midden 170-180 55-60 Plaat
Wntod ue yEUon Meoaio % 170.180 2550 Tayi
Rinderkoteletts Mitte Z] 220 15 Rost
Kalfskoteletten 0,50 Midden Braadrooster
Mooxapioleg umptloAeq Meoaio Zxapa
ECO 220 15
] 220 15
Rindersteak Mitte Rost
Entrecote 1,00 Midden Braadrooster
Mooxapiota pmpiZoAa Meoaio = 220 25-30 Sxapa
] 180-200 33-45
Rinderrippenfleisch Mitte Blech
Vanglap 1,00 Midden Plaat
Adara pooyapiola Meoaio = 180-200 25-30 Tayi
] 180-190 50-55
Schweinebraten Mitte Blech
Varkensvlees 1,00 Midden & 170-190 45-50 Plaat
Xolpwvo yntd Meoaio Tawi
3 180-200 55-60
Schweinekoteletts Mitte Rost
Varkenskarbonade 0,50 Midden ] 200-220 15 Braadrooster
MmpildAa xolptvih Meoaio Zxapa
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CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE / FLEISCH

PESO
PESO
WEIGHT
POIDS
((\©)]

ALTURA
POSICAO
TRAY POSITION
POSITION

FUNCION
FUNGAO
COOKING
MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.

TEMPERAT.
(°C)

190-200

TIEMPO
TEMPO
TIME
TEMPS
(MIN)

55-60

RECIPIENTE

RECIPIENTE

RECEPTACLE
RECIPIENT

Paletilla de cerdo Media Z] Bandeja
P& de porco 1,50 Medla‘ Bandeja
Pork shoulder Intermediate = 190-200 40-50 Tray

Palette de porc Moyenn Plateau
Cochinillo Media |Z] 190-210 60-70 Bandeja
Leltag . 1,40 Med|a_ Bandeja
Suckling pig Intermediate 170-190 70-75 Tray

Cochon de lait Moyenn % Plateau
Costillar de cerdo Media Z] 190-210 25-30 Bandeja
Costela de porco Media Bandeja
Pork ribs 0,50 Intermediate 190-210 30 Tray

Travers de porc Moyenn % Plateau
Codillo Media |Z] 190-210 50-55 Bandeja
Pernil Media Bandeja
Ham hock L Intermediate 180-200 s Tray

Jarret de porc Moyenn § 170-190 45-55 Plateau
Jabalf 2 piezas Media |Z] 180 15 Parrilla
Javali 2 porcaos Media Grelha
Wild boar 2 pieces | Intermediate 190-200 12-15 Grid

Sanglier 2 piéces Moyenn ¥ Grille

Carne de cordero Media Z] 190-210 35-40 Bandeja
Carne de borrego Media Bandeja
Lamb 1,00 Intermediate 180-200 45-50 Tray

Viande d’agneau Moyenn ¥ 190-200 45-50 Plateau
Pierna sin hueso Media ZI 170-190 45-55 Bandeja
Perna sem -o.sso 0,60 Medla. ¥ Bandeja
Boned leg joint Intermediate — 180-190 35.40 Tray

Gigot désossé Moyenn Plateau
Canguro Inferior Z] 190-210 55-60 Bandeja
Canguru 2.00 Inferior Bandeja
Kangaroo Lower == 180-200 4555 Tray

Kangourou Inférieure Plateau
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FLEISCH / VLEES / KPEATA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX ZKEYOx

(KG) (C) (AEMTA)

Schweineschulter Mitt Z] 190-200 55-60 Blech
itte ec
Vark houderkarbo- —
nz;eenssc ouaerrame 11 s0 Midden % Plaat
Meaoaio 190-200 40-50 Tawi
QuorAdaTn xolpvi v
190-210 60-70
Spanferkel Mitte Z] Blech
Speenvarken 1,40 Midden Plaat
FOUPOUVOTIOUAO Meoaio = 170-190 70-75 Tayi
] 190-210 25-30
Schweinerippchen Mitte Blech
Varkensribstuk 0,50 Midden Plaat
Xolplva naiddkia Meoaio = 190-210 30 Tayi
] 190-210 50-55
Haxe Mitte Blech
Schenkel 1,00 Midden 180200 | 4550 Plaat
Kotol Meoaio ey Tayi
170-190 45-55
] 180 15
Wildschwein 2 stiicks Mitte Rost
Everzwijn Midden Braadrooster
; 2 il ' 190-200 12-15 ;
AyployoUpouvo e Meoaio % - = Zxapa
] 190-210 35-40
Lammfleisch Mitte Blech
Lamsviees 1,00 Midden 180200 | 4550 Plaat
Apviolo kpéag Meoaio % Tawi
190-200 45-50
] 170-190 | 4555
Haxe entbeint Mitte — Blech
Bout zonder bot 0,60 Midden $ Plaat
MroUTtL Xwpig KOKKAAo Meoaio 180-190 35-40 Tayi
] 190-210 55-60
Kanguruh Untere — Blech
Kangoeroe 2,00 Onder Plaat
Kaykoupd XapunAétepo 180-200 45-55 Tayi
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Bl PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON

PESO
PESO
WEIGHT

POIDS
((\©)]

ALTURA
POSICAO
TRAY POSITION
POSITION

FUNCION
FUNGAO
COOKING
MODE
FONCTION

TEMPERAT.

TEMPERAT.

TEMPERAT.

TEMPERAT.
(°C)

TIEMPO
TEMPO
TIME
TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE

RECIPIENTE

RECEPTACLE
RECIPIENT

Lubina a la sal Media z] 180-200 20-25 Bandeja
Robalo em sal Media Bandeja
Salt baked sea bass 1,00 Intermediate 190-200 18-20 Tray
Bar en cro(ite de sel Moyenn % Plateau
] 190200 | 2025
Besugo Media Bandeja
Besugo Media Bandeja
Sea bream 1,00 Intermediate 3 190-200 10-15 Tray
Daurade Moyenn = Plateau
ECO 200 25
Merluza, en rodajas Media EI 190-210 15-20 Bandeja
Pescada, a posta Media Bandeja
Hake medallions 1,10 Intermediate 180-200 10-12 Tray
Darnes de colin Moyenn % Plateau
] 190-200 15-20
Salmén, en rodajas Media Bandeja
Salméo, a posta 110 Media 200-210 10-15 Bandeja
Salmon medallions ’ Intermediate 3 Tray
Darnes de saumon Moyenn = Plateau
ECO 200-210 12-15
Puding de pescado Inferior — Molde
Pudim de peixe 200 Inferior & 160 U Forma
Fish mousse ! Lower Shallow dish
150-160 60-65
Terrine de poisson Inférieure Moule
Volouvant de pescado Media Bandeja
Volouvent de peixe Media . Bandeja
Fish vol-au-vent Uy Intermediate EI 180-190 Ly Tray
Vol-au-vent de poisson Moyenn Plateau

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.
* Para estes cozinhados, deveré pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura seleccionada.
* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been

reached.

* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.
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FISCH/ VIS / WAPIA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX ZKEYOx

(KG) (C) (AEMTA)

Wolfsbarsch im Salzmantel ] z] 180-200 20-25
Met zout bereide zeebaars Mitte Blech
g : 1,00 Midden Plaat
aBpaxt oe kpouoTa Meaaio — 190-200 18-20 Taw
ahatiol 38
] 190-200 20-25
Seebrasse Mitte Blech
Zeebrasem 1,00 Midden — 190-200 10-15 Plaat
Juvaypida Meaoaio * Tayi
ECO 200
Seehecht in Scheiben _ O] | 190210 | 1520
Heek, in moten Mitte Blech
o , 1,10 Midden Plaat
aKahdog ppeokog Meoaio — 180-200 10-12 Taw
og PETEQ %
] 190-200 15-20
Lachs in Scheiben Mitte Blech
Zalm, in moten 1,10 Midden — 200-210 10-15 Plaat
S0AOUOG Ot DETEG Meoaio *® Tayi
ECO 200-210 12-15
Fischpastete Unten £} 160 50 Backform
Vistaart 2,00 Onder — Vorm
Tepiva paplol XapnAé 150-160 60-65 dopUa
Fisch-Vol-au-Vent Mitte Blech
Vol-au-vent van vis 0,50 Midden ] 180-190* | 1820 Plaat
BoAoBdav pe Yapt Meoaio Tayi

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist.

* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven doen als deze de geselecteerde temperatuur
heeft bereikt.

* ZTIG oUVTaYEG AUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV POUPVO GOEIO Kal EI0AYETE TA TPOPIPA OTAV O POUPVOG PTACEI OTNV ETTIAEYMEVN
Bepuokpaaia.

Garanleitung / Temperatuur- en tijdstabellen / Odnyég payeipépatos 69



Bl PI1ZZA | PIZZA |/ PIZZA | PIZZA

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION (°C) (MIN)
Pizza gruesa Media z] 190-210 30-35 Parrilla
Pizza grossa Media Grelha
. . 0,60 . ;
Thlck crust pizza Intermediate - 190-200 20-25 Gr.ld
Pizza a pate épaisse Moyenn ¥ Grille
Pizza fina Media E 190-200 15-20 Parrilla
Pizza fina Media Grelha
, . 0,60 , .
Thln crust pizza Intermediate 200-210 10-15 Grld
Pizza a pate fine Moyenn % Grille
I PAN / PAO / BREAD / PAIN
PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©) FONCTION (°C) (MIN)
Pan blanco Media Bandeja
Pao branco Media Bandeja
200-22 -25%*
White bread 0,50 Intermediate E] 00-220 20-25 Tray
Pain blanc Moyenn Plateau
Pan negro Media Bandeja
P&o escuro Media Bandeja
0,15 A ] 200-220 | 10-15%*
Rye bread Intermediate Tray
Pain noir Moyenn Plateau
Pan integral Media Bandeja
Pao integral Media Bandeja
0,15 . ] 200220 | 10-30%*
Wholemeal bread Intermediate Tray
Pain complet Moyenn Plateau

** Fermentacién previa en funcién |:| 100 °C, 30 min. aproximadamente.

** Fermentacdo prévia na funcéo |:| 100 °C, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function |:|, 100 °C, approx. 30 min.

** Fermentation préalable a |:| 100 °C, 30 min. environ avec la fonction.
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PIZZA / PIZZA | TITZA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX ZKEYOx

(KG) (C) (AEMTA)

] 190210 | 3035
Dicke Pizza Mitte Rost
Dikke pizza 0,60 Midden Braadrooster
Mitoa pe maxtd Baon Meoaio = 190-200 20-25 >xapa
] 190-200 15-20
Diinne Pizza Mitte Rost
Dunne pizza 0,60 Midden Braadrooster
Mitoa ye Aertrh Baon Meoaio = 200-210 10-15 xapa
BROT / BROOD / WQMI

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ ZKEYOZ

(KG) (C) (AEMTA)

WeiBbrot Mitte Blech
Wit brood 0,50 Midden ] 200220 | 20-25%* Plaat
Aeukd Ywpi Meoaio Tayi
Schwarzbrot Mitte Blech
Bruin brood 0,15 Midden ] 200220 | 10-15%* Plaat
Malpo Ypwpi Meoaio Tayi
Vollkornbrot Mitte Blech
Volkorenbrood 0,15 Midden z] 200-220 10-30** Plaat
Wwui oAIKAG aAéoewg Meoaio Tayi

** Vorheriges Aufgehenlassen bei Funktion |;| 100 °C, ca. 30 M.
** Laten rijzen voor inschakeling |;| 100 °C, circa 30 min.
** Mponyeital @oUcKwHa aTn AgIToupyia |:| 100 °C, yia 30 AeTrTd TTEPITIOU.
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B ENTRANTES Y PASTAS / ENTRADAS E MASSAS /
ENTREES AND PASTAS / PLATS ET PATES
PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE

PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Patatas asadas Inferior Z] 180-190 55-60 Bandeja
Batatas assadas Inferior Bandeja
Baked potatoes 1,00 Lower Tra

P 180-200 40-45 Y
Pommes de terre au four Inférieure % Plateau
Parrillada de verdura Media Parrilla
Parrilhada de legumes Media Grelha
Grilled vegetables 1,00 Intermediate Z] 190-210 30-45 Grid
Légumes grillés Moyenn Grille
Champifiones Media Parrilla
Cogumelos Media Grelha
Mushrooms 0,50 Intermediate |Z| 200-210 13 Grid
Champignons Moyenn Grille
Lasafia Media Bandeja
Lasanha Media Bandeja
Lasagne Intermediate 200-210 S Tray
Lasagnes Moyenn Plateau
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VORSPEISEN UND PASTA / VOORGERECHTEN EN PASTA /
OPEKTIKA KAl ZYMAPIKA
GEWICHT  STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS

GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ ZKEYOX

(KG) (°C) (AEMTA)

] 180-190 55-60

Ofenkartoffeln Unten Blech
Gepofte aardappelen 1,00 Onder Plaat
Matateg YnTég XapunAo = 180-200 40-45 Tai
Grillgemise Mitte Rost
Geroosterde groenten 1,00 Midden Z] 190-210 30-45 Braadrooster
Aaxavikd otn oxapa Meoaio Ixapa
Champignons Mitte Rost
Champignons 0,50 Midden ] 200-210 13 Braadrooster
Mavitapla Meoaio sxapa
Lasagne Mitte Blech
Lasagne Midden 200-210 35-40 Plaat
AaZavia Meaoaio Tayi

Garanleitung / Temperatuur- en tijdstabellen / Odnyég payeipépatog 73



Il REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION °C) (MIN)
Masa bizcocho Media z] 180-200* 25-30 Molde
Massa de biscoito Media Forma
Sponge cake mix Uy Intermediate 190-200* e Shallow dish
Pate a génoise Moyenn @ 180-200* 20-25 Moule
Masa levadura Media z] 170-190" 20-25 Molde
Massa de levedura Media Forma
0,50 _ - .
Leavened dough Intermediate 170-180% 25.30 Shallow dish
Péate a lever Moyenn % Moule
Masa sobada Media E] 180-190~ 15-20 Molde
Massa sovada Media Forma
0,50 _ .
Shortcrust pastry Intermediate - 170-180* 15-20 Shallow dish
Brioche Moyenn % Moule
Hojaldre Media z] 180-190* 20-22 Bandeja
Folhado Media Bandeja
0,30 .
Pastry ‘ Intermediate - 180-190* 18-20 Tray
Pate feuilletée Moyenn § Plateau
Hojaldre de levadura Media Bandeja
Massa folhada de levedura Media . Bandeja
Puff pastry 0,50 Intermediate 180-190 18-20 Tray
Pate levée feuilletée Moyenn Plateau
Hojaldre de requesén Media E] 180~ 24 Bandeja
Massa folhada de requeijao Media Bandeja
. 0,40 .
Cottage _cheese pie . Intermediate - 180-190* 20 Tray
Pate feuilletée a la ricotta Moyenn % Plateau
Masa borracha Media Molde
Massa para empanadas Media Forma
0,50 ) 190* 30 .
Choux pastry Intermediate E] Shallow dish
Pate imbibée de sirop Moyenn Moule

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.

* Para estes cozinhados, deveré pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura seleccionada.

* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been reached.
* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.
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SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMAAZTIKH

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX ZKEYOx

(KG) (C) (AEMTA)

o _ [C] | 180200 | 2530
Biskuitteig Mitte Backform
Luchtig cakedeeg 0,50 Midden 190-200* 20-25 Vorm
Z0 oKOTWV Meoaio — dopua
alls % 180-200* | 2025 PH
] 170-190* | 2025
Hefeteig Mitte Backform
Gistdeeg 0,50 Midden Vorm
Z0un Pe payla Meoaio = 170-180* 25-30 dopUa
] 180-190* | 1520
Ruhrteig Mitte Backform
Kneeddeeg 0,50 Midden Vorm
ZUpn brioche Meoaio = 170-180* 15-20 dopua
] 180-190 | 2022
Blatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg 0,30 Midden Plaat
SpoAdta Meoaio = 180-190* 18-20 Tawi
Hefeblatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg met gist 0,50 Midden 180-190* | 18-20 Plaat
SdoAldTa pe payld Meoaio Tayi
Quarkblatterteig ) E] 180* 24
Bladerdeeg met Mitte Blech
4 Midd Plaat
kaaswrongel 0,40 ! e’n N aa,
; ) Meoaio — 180-190 20 Tawi
ZpoAldta pe avboTupo 3%
Getrankter Teig Mitte Backform
Deeg met likeur 0,50 Midden E] 190* 30 Vorm
ZOun ue olpor Meoaio dépua

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist.

* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven zetten als deze de geselecteerde temperatuur
heeft bereikt.

* ZTIG oUVTaYEG AUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV OUPVO GDEIO Kal EI0AYETE TA TPOPINA OTAV O POUPVOG PTACEI OTNV ETTIAEYMEVN
Bepuokpaaia.
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REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE

POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((\©)] FONCTION (°C) (MIN)

Tarta de queso Media z] 180 30-35 Bandeja
Tarte de queijo Media Bandeja
Cheesecake 0,80 Intermediate 180-290 25.30 Tray
Cheesecake Moyenn Plateau
Pastel de miel Media E 170-190~ 40-45 Molde
Bolo de mel Media Forma
0,60 ) )
Honey pastry ’ Intermediate 180-190% 35.40 Shallow dish
Gateau au miel Moyenn Moule
Merengues Media E] 100-110 190 Bandeja
Merengue Media Bandeja
Meringues Intermediate 100-110 170-180 Tray
Meringues Moyenn Plateau
Almendrados Superior Bandeja
Massapaes Superior . Bandeja
Almond meringue biscuits 22 Higher 110-120 LY Tray
Biscuits aux amandes Supérieure Plateau
Yogur 1 litro 8 horas Vasos de yogur
logurte 1 litro e 45-50 8 horas Copos de iogurte
Yoghurt 1 litre 8 hours Yoghurt pots
Yaourt 1 litre 8 heures Pots de yaourt
Confitura Media Recipiente
Compotas Media Recipiente
Confitura 1,00 Intermediate 100-110 18-20 Receptacle
Confiture Moyenn Récipient

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.
*** Colocar los vasos de yogur directamente en el suelo del horno.

* Para estes cozinhados, devera pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura seleccionada.
*** Colocar os copos de iogurte diretamente no fundo do forno.

* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has

been reached.

*** Place the yoghurt pots directly on the bottom of the oven.</

* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.
*** Placer les pots de yaourt directement sur le fond du four.
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SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMAAZTIKH

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX ENINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX ZKEYOx

(KG) (C) (AEMTA)

] 180 3035
Késekuchen Mitte Blech
Roomkaastaarten 0,80 Midden Plaat
TowkéK Meoaio — 180-290 25-30 Tawl
] 170-190* | 4045
Honigkuchen Mitte Backform
Honingtaart 0,60 Midden Vorm
K&tk pe UEAL Meoaio = 180-190* 35-40 dopUa
_ ] 100-110 190

Baiser Mitte Blech
Schuimtaart Midden Plaat
Mapéyka Meoaio = 100-110 170-180 Tayi
Mandelplatzchen Oben Blech
Amandelkoekjes 0,50 Hoog 110-120* 15-20 Plaat
ApuydoAwTta WnAo Tawi
Joghurt 1 Liter 8 Stunden Joghurtbecher
Yoghurt 1 liter el 45-50 8 uur Yoghurtpotten
MaolpTL 1 Aitpo 8 wpeq Bagakia
Konfitlire Mitte GefaBss
Jam 1,00 Midden 100-110 18-20 Schaal
MappeAdda Meoaio Zkelog

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlinschte Temperatur erreicht ist.
*** Joghurtbecher direkt auf den Backofenboden stellen.
* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven zetten als deze de geselecteerde
temperatuur heeft bereikt.
*** De potten met yoghurt rechtstreeks op de ovenvloer zetten.
* ITIG OUVTaYEG AUTEG, TIPOBEPUAVETE TOV POUPVO GOEI0 Kal EI0AYETE T TPOPIPA ATAV O OUPVOG PTATEI OTNV
emAeypévn Beppokpaaia.
*** TomoBeTroTe Ta Baldkia yiaoupTiol atreubeiag oTov TTUBUEVa Tou oUpvou.
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Bl DESCONGELACION / DESCONGELAGAO / DEFROSTING / DECONGELATION

NIVEL LO/ NIVEL LO / LO LEVEL / NIVEAU LO NIVEL HI / NIVEL HI / HI LEVEL / NIVEAU HI

ALIMENTO
ALIMENTO PESO TIEMPO PESO TIEMPO

FOOD PESO TEMPO PESO TEMPO
ALIMENT WEIGHT TIME WEIGHT TIME
POIDS TEMPS POIDS TEMPS

Pan
Pé&o
Bread
Pain

1/2 kg 35 min.

Tarta
Tarte
Cake
Tarte

1/2 kg 25 min.

Pescado
Peixe
Fish
Poisson

1/2 kg 30 min.

Pescado
Peixe
Fish
Poisson

1 kg 40 min.

Pollo
Frango
Chicken
Poulet

1 kg 75 min.

Pollo
Frango
Chicken
Poulet

1,5 kg 90 min.

Chuleton
Costeletédo
Beef joint
Cote de beeuf

1/2 kg 40 min.

Carne picada
Carne picada
Ground meat
Viande hachée

1/2 kg 60 min.

Carne picada
Carne picada .

Ground meat 1kg 120 min.
Viande hachée
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AUFTAUEN / ONTDOOIEN / ATOWY=H

LO-STUFE / NIVEAU LO / ENIMNEAO LO HI-STUFE / NIVEAU HI/ ENINEAO HI
LEBENSMITTEL

ETENSWAAR GEWICHT ZEIT GEWICHT ZEIT
TPO®IMO GEWICHT TIJD GEWICHT TID
BAPOSX XPONOSX BAPOSX XPONOSX

Brot
Brood 1/2 kg 35 min
Wi

Kuchen
Taart 1/2 kg 25 min
TapTa

Fisch
Vis 1/2 kg 30 min
WYapi

Fisch
Vis 1 kg 40 min
Wapi

Hahnchen
Kip 1 kg 75 min
Kotémrouho

Hahnchen
Kip 1,5 kg 90 min
KotétrouAo

T-Bone-Steak

Entrecote

Mooxapioia ptrpifoAa rib
eye

1/2 kg 40 min

Hackfleisch
Gehakt 1/2 kg 60 min
Kipag

Hackfleisch
Gehakt 1 kg 120 min
Kipag
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