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Descrincion de las funci le cocinado del |

= glATENCION
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 Guia 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.

SLOW COOK

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.

& FERMENTAR MASAS

I

Especial para la fermentacion de masa tanto
de pan como de reposteria.

PRECALENTAMIENTO RAPIDO

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

Otras funciones delhorno ...

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

(0] STEAM ASSISTED CLEANING
La funcion STEAM ASSISTED CLEANING
facilita la limpieza de la grasa y los restos
de suciedad que han quedado adheridos
en las paredes del horno. Durante el ciclo
de limpieza la iluminacion interior del horno
permanecera apagada.

PIROLISIS

Permite realizar un ciclo de limpieza por
pirdlisis, donde se produce un proceso de
oxidacion y carbonizacion de las grasas
acumuladas durante el cocinado, median-
te las altas temperaturas que se alcanzan
en el interior del horno. Durante el ciclo de
limpieza la iluminacion interior del horno
permanecera apagada.

Uso ecoldgico del horno

Para un aprovechamiento dptimo 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.
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Si su horno dispone de funcion ECO, utilice
esta funcién siempre que la receta lo admita.

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.



Guia de cocinado

Las funciones de cocinado varian segin 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 funcién Precalen-
tamiento Réapido. Esta funcién reduce el tiempo

Descongelacién

de cocinado respecto a lo indicado en la tabla.
Cuando utilice esta funcién, 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 mas uniforme, coloque el ali-
mento lo mas centrado posible en la bandeja o
parrilla.

En la descongelacion de alimentos debe tener
en cuenta que:

e |Los 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.

® | 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 en la pagina 48.

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-
cién dependerd de la temperatura ambiente,
peso del alimento y grado de congelacion del
alimento.

Guia de cocinados  §
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Descricio das funcées de cozinhado do f

= gl ATENCAO
Tenha em consideragao 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 pecgas
planas como bifes, costeletas, peixe, tostas.

GRILL / MAXIGRILL COM TURBINA
Proporciona um assado uniforme ao mes-
mo tempo que doura superficialmente.
|deal para grelhados. Especial para pecas
de grande volume como aves, caga... Re-
comenda-se a colocagdo a peca de carne
sobre a grelha do forno e o tabuleiro por bai-
X0, para o 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 SLOW COOK
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.

Guia de cozinhados 7



# 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.

Em alguns modelos, a fungdo de descon-
gelacdo permite fornecer calor aos alimen-
tos através 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 pao.

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

I' PRE-AQUECIMENTO RAPIDO
Esta fungdo permite pré-aquecer rapida-
mente a cavidade do forno a temperatura
que tenha selecionado. Utilize esta opgéo
para quando necessitar que o forno atinja
uma determinada temperatura antes de
introduzir os alimentos.

Outras funcéesdoforno ==

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

(0] STEAM ASSISTED CLEANING
A funcdo STEAM ASSISTED CLEANING fa-
cilita a limpeza de gordura e restos de su-
jidade que tenham aderido as paredes do
forno. Durante o ciclo de limpeza a ilumina-
cao interior do forno permanecera desliga-
da.

PIROLISE

Permite realizar um ciclo de limpeza por
pirélise, onde se produz um processo de
oxidagdo e carbonizacdo das gorduras acu-
muladas durante o cozinhado, mediante as
altas temperaturas que séo atingidas no in-
terior do forno. Durante o ciclo de limpeza
a iluminacdo interior do forno permanecera
desligada.

Utilizacao ecolégica do forno

Para um aproveitamento otimizado da energia,
siga os 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.

8  Guia de cozinhados

e Se 0 seu forno vier equipado com a funcdo
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.
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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 comparacdo com os fornos de 60 cm.
Considere sempre 0s 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.

Descongelacao

Alguns modelos dispdem da funcdo de Pré-
aquecimento rapido. Esta funcéo reduz o tempo
de cozinhado em relagdo ao indicado na tabela.
Caso utilize esta fungéo, devera esperar que o
forno emita a informagado de que foi alcangada
a temperatura de cozinhado antes de inserir 0s
alimentos no forno.

As alturas dos tabuleiros utilizados para cozinhar
séo, 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
sao preferencialmente utilizadas para gratinar e
tostar.

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

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

¢ 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 coloca-las sobre a grelha e por bai-
x0 um tabuleiro para recolher os liquidos.

e As carnes e peixes ndo necessitam de estar
totalmente descongelados para serem cozi-

*Consulte a tabela de descongelacao da pagina 48.

nhados. E suficiente que a superficie esteja
mole para poder adicionar os condimentos.

e Deve sempre cozinhar-se o alimento ap6s des-
congelacéo.

e N&o 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 congelacdo do alimento.

Guia de cozinhados @
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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
Ideal 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 COOK
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

b

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
before the end of cooking, using the residu-
al 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 de-
frosting food, particularly food consumed
unheated, such as soups, pastries, tarts,
cakes, etc.

Cooking guide 11



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.

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

Other oven functions

I'  FAST PREHEATING
This function allows the oven to be quick-
ly pre-heated to the selected temperature.
Use this function when your recipe requires
the oven to be at a specific temperature be-
fore use.

For more details on how to use these functions,
see the User Guide for your oven.

(0] STEAM ASSISTED CLEANING
The STEAM ASSISTED CLEANING function
makes it easy to remove grease and other
food debris that may have stuck to the sides
of the oven. During the cleaning cycle the
light inside the oven will remain off.

PYROLYSIS
This pyrolytic cleaning cycle uses high
temperatures inside the oven to cause the
oxidisation and carbonisation of grease
accumulated during cooking. During the
cleaning cycle the light inside the oven will
remain off.

Envi tallv-friendl "

Energy-saving tips:

e Remove any accessories not in use from the
oven.

e Use oven-proof dishes, preferably dark colour-
ed.

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

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

42 Cooking guide

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.
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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 temper-
atures 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.
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.

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 thawing chart on page 48.

e Food should always be cooked after defrost-
ing.

D 0 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.
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Description des fonctions de cuisson du f

= gl MISE EN GARDE

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

Pour connattre 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 rdtis 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 gra-
tiner 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

Rotir et gratiner en surface. Cette fonction
permet de dorer la couche extérieure sans
modifier lintérieur 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. |déal pour les grillades. Spé-
cialement congu pour les piéces de grande
taille, comme les volailles, le gibier... Il est
recommandé de disposer la piece de viande

L

sur la grille du four et de placer la plague en
dessous, pour I'écoulement du jus.

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'arriére du four. L'unifor-
mité de la température générée permet de
cuisiner sur 2 niveaux en méme temps.

SLOW COOK

Fonction destinée a la cuisson des viandes
en sauce, a l'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

Il permet la cuisson des aliments dans votre
four en générant une consommation éner-
gétique moindre. Le four utilise une chauf-
fage a convection forcée et, en fonction du
modele, s'éteint quelques 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 fi-
nition parfaite des aliments. Mode conseillé
pour les poissons et rotis de tout type de
viandes.
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¥ DECONGELATION
Cette fonction est idéale pour la décongé-
lation douce des aliments, en particulier les
aliments qui n'ont pas besoin d’étre chauf-
fés par la suite pour étre consommeés, tels
que les cremes, les pates, les tartes, les ga-
teaux, 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.

& FERMENTER LES PATES
Fonction congue pour la fermentation des
pates, aussi bien pour le pain que les patis-
series.

I'  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.

Autres fonctionsdufour

Pour plus de renseignements concernant I'utili-
sation de ces fonctions, consultez le guide d'uti-
lisation fourni avec votre four.

(0] STEAM ASSISTED CLEANING
La fonction STEAM ASSISTED CLEANING
facilite le nettoyage des traces de graisse et
de saleté pouvant rester collées aux parois
du four. L'éclairage intérieur du four restera
éteint durant le cycle de nettoyage.

PYROLYSE

Cette fonction permet de réaliser un cycle
de nettoyage par pyrolyse, qui entame un
processus d’oxydation et de carbonisation
des graisses accumulées pendant la cuis-
son, grace aux fortes températures atteintes
a l'intérieur du four. L'éclairage intérieur du
four restera éteint durant le cycle de net-
toyage.

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 gu’ils soient de
couleur foncée.

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

o Evitez de préchauffer le four lorsqu’il est vide.
Introduire directement les aliments dans le
four froid lorsque la recette le permet.
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e Sj votre four possede 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.
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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 plague
ou de la grille.

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

e Les aliments sans emballage doivent étre pla-
cés sur la plaque 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 tableau de décongélation page 48.

e Un aliment doit toujours étre cuisiné apres
avoir été décongelé.

e Un aliment décongelé ne doit pas étre re-
congelé.

Les durées mentionnées dans le tableau* sont
fournies a titre indicatif. Le temps de décongé-
lation dépend en effet de la température am-
biante, du poids de l'aliment et du degré de
congélation de l'aliment
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Beschreibune der Garfunkti les Backof

=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 hoéherer 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 flir 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
Obstfllung.

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

moglich.

3 SLOW COOK
Besonders geeignet zum Garen von
Fleisch in SoBe, Schmorbraten usw.

nach traditioneller Art und generell flr
Gerichte, flur die eine Garung bei niedriger
Temperatur und Uber einen langen Zeit-
raum empfohlen wird.

Um die besten Resultate zu erzielen, wird
empfohlen, backofengeeignete GefaBe 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.
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# AUFTAUEN
Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel
schonend aufgetaut werden. Das gilt
insbesondere  fUr solche, die ohne
Aufwarmen verzehrt werden, wie Cremes,
Geback, Torten, Kuchen usw.

Bei einigen Modellen kann den Speisen
bei der Auftaufunktion mithilfe eines
Warmluftsystems auf 2 Hohen Wéarme
zugefuhrt werden. Die HI-Stufe eignet sich
generell fur Fleisch und die LO-Stufe fir
Fisch, Backwaren und Brot.

& TEIG AUFGEHEN LASSEN
Speziell zum Aufgehenlassen von Brot- und
Kuchenteig.

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

Sonstiee Backofenfunkti

Lesen Sie die Gebrauchsanleitung lhres
Backofens flr weitere Auskunft (ber die
Nutzung dieser Funktionen.

@ STEAM ASSISTED CLEANING
Mit der Funktion STEAM ASSISTED
CLEANING wird die Reinigung von Fett und
Schmutzresten, dieanden Backofenwanden
haften geblieben sind, erleichtert. Wahrend
des Selbstreinigungsvorgangs bleibt das
Innenlicht des Backofens ausgeschaltet.

Umweltfreundliche Backofennutzung

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 Behalter.

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
kalten Backofen, sofern das Rezept dies
erlaubt.
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PYROLYSE

Diese Funktion ermdglicht einen Pyrolyse-
Reinigungsvorgang, beidemdurchdiehohen
Temperaturen im Backofeninnenraum ein
Oxidations- und Verkohlungsprozess der
Fettverschmutzungen in Gang gesetzt wird.
Wéhrend des Selbstreinigungsvorgangs
bleibt das Innenlicht des Backofens
ausgeschaltet.

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,
kdnnen Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten.



EE Anleitung zum Garen

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 daflr berechnet, wenn die Speisen in
den kalten Backofen gestellt werden.

Bei Rezepten, bei denen ein Vorheizen
erforderlich ist, wird dies ausdrtcklich
angegeben.

i

Auftauen

Einige Modelle  verfligen Uber  eine
Schnellvorheizfunktion. Mit dieser Funktion
reduziert die sich Garzeit im Verhaltnis 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 Backoéfen: Die geeignete Hohe
zum Garen ist immer die 1. Nutzen Sie die
Stufen 2 und 3 hauptsachlich zum Gratinieren
und Rosten.

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

Beim Auftauen von Lebensmitteln ist Folgendes
Zu be achten:

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

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

e Fleisch oder Fisch mussen vor der Garung
nicht komplett aufgetaut werden. Es reicht

*Siehe Auftautabelle auf Seite 49.

aus, wenn die Oberflache weich genug ist, um
sie zu wdrzen.

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.
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Beschriivi e bakfuncti I

§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.

SLOW COOK

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

b

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.

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

Il 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.

Andere functiesvandeoven

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

(0] STEAM ASSISTED CLEANING
Met de STEAM ASSISTED CLEANING func-
tie kunnen vet- en vuilresten die aan de
ovenwanden zijn blijven kleven gemakkelijk
worden schoongemaakt. Tijdens de reini-
gingscyclus blijft de ovenverlichting uitge-
schakeld.

PYROLYSE

Deze functie stelt u in staat om een pyroly-
sereinigingscyclus uit te voeren. Door de
hoge temperaturen die in de oven worden
bereikt, ontstaat een oxydatie- en carboni-
satieproces van de tijdens het bakken en
braden opgehoopte vetten. Tijdens de rei-
nigingscyclus blijft de ovenverlichting uitge-
schakeld.

Milieuvriendeliik eebruit I

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.
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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.
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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

Ontdooien

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.

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

¢ | 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.

® 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.

* Zie de ontdooitabel op bladzijde 49.

¢ 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.
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D - telle funzioni di coft el f

= glATTENZIONE cqnygha di collocalre il pe;zo di garne sulla
griglia del forno e il vassoio al di sotto, per
Le funzioni disponibili dipendono dal modello raccogliere il liquido o i grassi di cottura.
in dotazione.
Per conoscere quali funzioni sono disponibili (L) cALORE INFERIORE
nel proprio forno, consultare la Guida all’'uso Il calore proviene solo dalla parte inferiore
allegata alla presente Guida alla cottura. del forno. Adatto per riscaldare piatti o far
lievitare impasti.
(Z] CALORE SUPERIORE/INFERIORE TURBO + CALORE INFERIORE (PIZZA)
Si utilizza per dolci e torte in cui il calore ri- Apposita funzione per la cottura di pizze,
cevuto deve essere uniforme al fine di otte- torte salate o dolci ripieni di frutta.
_ nere una consistenza morbida e spugnosa. TURBO
ARIA CALDA CALORE SUPERIORE La ventola distribuisce il calore proveniente
Adatto per arrosti e pasticceria. La ventola da una resistenza situata nella parte po-
distribuisce uniformemente il calore all'in- steriore del forno. Grazie all'uniformita di
terno del forno riducendo il tempo e la tem- temperatura prodotta, consente di cucinare
peratura di cottura. gli alimenti su due altezze contemporanea-
mente.

GRILL/CALORE INFERIORE
Particolarmente adatta per agli arrosti. Si CJ SLOW COOK

utilizza per qualsiasi pezzo di carne, indi- Speciale per preparare carni in umido, stu-
pendentemente dalle sue dimensioni. fata, etc...in modo tradizionale e, in genera-
GRILL GRANDE SUPERFICIE le, per le ricette che si devono cuocere “a

fuoco basso”, con tempi di cottura particu-

Consente di gratinare superfici pit estese .
g P P larmente lunghi e basse temperature.

rispetto al Grill, oltre a fornire una maggiore
potenza di gratinatura, per ottenere una do-

N . . : Per ottenere i migliori risultati, si consiglia
ratura piu rapida degli alimenti.

di utilizzare pentole chiuse con coperchio,
GRILL assicurandosi che siano adatte per cottura

Gratinatura e cottura arrosto superficiale. in forno.

Consente di dorare lo strato esterno degli ECOECO
alimenti senza modificarne la parte interna.
Indicato per alimenti come bistecche, costi-
ne, pesce, pane tostato.

Consente di cuocere alimenti nel forno con
un consumo energetico minimo. |l forno
utilizza un riscaldamento per convezione

GRILL GRANDE SUPERFICIE forzata e in base al modello interrompe il
VENTILATO funzionamento alcuni minuti prima di ter-
Consente una cottura arrosto uniforme e minare la cottura, consentendo di sfruttare
nel contempo effettua una doratura super- il calore residuo presente nel vano del forno
ficiale. Ideale per le grigliate. Adatto in par- e ottenendo una finitura perfetta dell’ali-
ticolar modo a porzioni di alimenti di grandi mento. Indicato per pesce e arrosti di carne
dimensioni come pollame, cacciagione... Si di qualsiasi tipo.
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% SCONGELAMENTO
Questa funzione & indicata per lo scongela-
mento graduale degli alimenti, in particola-
re quelli che vengono consumati senza ne-
cessita di cottura, come ad esempio zuppe,
pasticceria, torte, dolci, ecc.

In alcuni modelli la funzione di scongela-
mento consente di trasmettere calore all’a-
limento tramite un sistema di aria calda su
due livelli. 1l livello HI & adatto alla carne
in generale mentre il livello LO al pesce, ai
dolci e al pane.

Altre funzioni del forno

& PREPARARE IMPASTO
Speciale per la fermentazione dell'impasto
del pane e pasticceria.

Il RISCALDAMENTO RAPIDO
Questa funzione consente di preriscaldare il
vano del forno portandolo alla temperatura
selezionata in modo rapido. Usare questa
funzione quando la cottura richiede che il
forno raggiunga una temperatura specifica
per inserire I'alimento.

Per ampliare le informazioni sull'utilizzo di que-
ste funzioni, consultare la Guida all’'uso del for-
no.

(0] STEAM ASSISTED CLEANING
La funzione STEAM ASSISTED CLEANING
facilita la pulizia del grasso e dei residui di
sporcizia rimasti attaccati alle pareti del for-
no. Durante il ciclo di pulizia, I'illuminazione
interna del forno restera spenta.

Uso ecologico del forno

PIROLISI

Questa funzione consente di realizzare un
ciclo di pulizia tramite pirolisi in cui si pro-
duce un processo di ossidazione e carbo-
nizzazione dei grassi accumulati durante la
cottura grazie alle alte temperature che si
raggiungono all'interno del forno. Durante
il ciclo di pulizia, I'lluminazione interna del
forno restera spenta.

Per sfruttare in modo ottimale I'energia, seguire
questi consigli:

e Estrarre dal forno gli accessori che non servo-
no alla cottura.

e Utilizzare recipienti idonei per forno, preferi-
bilmente di colore scuro.

e Durante la cottura aprire lo sportello il meno
possibile.

e Evitare di preriscaldare il forno vuoto. A con-
dizione che la ricetta lo consenta, inserire gli
alimenti nel forno freddo.
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e Se il forno dispone della funzione ECO, usare
questa funzione a condizione che la ricetta lo
consenta.

e Nelle cotture lunghe, spegnere il forno 5-10
minuti prima del termine del tempo di cottura
totale per sfruttare il calore residuale.

e Se il forno dispone di funzioni ventilate, € pos-
sibile cuocere piu piatti insieme.




Guida alla cottura

Le funzioni di cottura variano da modello a mo-
dello. Nelle tabelle allegate sono riportate quelle
principali.

| tempi e le temperature riportati nelle tabelle
sono indicativi. Si consiglia di iniziare dai valori
pill bassi e incrementare se necessario.

Per i forni da 45 cm: Normalmente i tempi e le
temperature sono leggermente inferiori rispetto
ai forni da 60 cm. Considerare sempre i valori
pil bassi degli intervalli indicati nelle tabelle.

In generale i tempi indicati nelle tabelle sono
calcolati per inserire gli alimenti nel forno fred-
do.

Le ricette che richiedono un preriscaldamento
del forno a vuoto sono chiaramente indicate.

Alcuni modelli dispongono di funzione di pre-
riscaldamento rapido. Tale funzione riduce il
tempo di cottura rispetto a quanto indicato nella
tabella. Quando si usa questa funzione, attende-

Scongelamento

re a inserire I'alimento che il forno avvisi di aver
raggiunto la temperatura di cottura.

Le altezze per il vassoio sono, cominciando dal
basso:

1: Inferiore.
2: Media.
3: Superiore.

Le altezze 4 e 5 sono adatte a gratinare e tostare.

Per i forni da 45 cm: L'altezza giusta per cuci-
nare € sempre la 1. Usare le altezze 2 e 3 prefe-
ribilmente per gratinare e tostare.

Per un risultato pit uniforme, collocare I'alimen-
to quanto pit centrato possibile sul vassoio o
sulla griglia.

Nello scongelamento degli alimenti considerare
quanto segue:

e Gli alimenti non dotati di contenitore dovranno
essere collocati sopra il vassoio del forno o su
un piatto.

e Per scongelare pezzi grandi di carne o pesce,
sistemarli sopra la griglia con un vassoio al di
sotto per raccogliere il liquido.

® | a carne e il pesce non hanno bisogno di es-
sere completamente scongelati per iniziare la
cottura. Basta che la superficie sia morbida
per poter aggiungere il condimento.

*Consultare la tabella di scongelamento a pagina 53.

e Una volta scongelati, cucinare sempre gli ali-
menti.

o\ on ricongelare un alimento scongelato.

| tempi riportati nella tabella* hanno carattere
indicativo; il tempo di scongelamento dipendera
dalla temperatura ambiente, dal peso dell’ali-
mento e dal suo livello di congelamento.
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OnucaHue peXxXxumMmoB paboThbl NeYyen n AyXoBbiX WWKadoB

BHUMAHMUE! (L) HvokHMi HArPER

Pexumbl  pabotbl  OyayT pasnuuatbcs B Tenno nocTynaeT Tonbko C HuxHero TOHa.
3aBMICMMOCTYN OT MOAENMN. MoaxoauT ansa pasorpesa bniog, nogbema Tecta

YT1o6bl y3HaTb, kakue pexumbl paboTbl LOCTYMHbI NI CXOKUX NPOAYKTOB.

Onsa Bawero npubopa, CMOTpUTE PYKOBOACTBO MO .

3KcnnyaTauuu, npurnaraemMoe K CrpaBOYHUKY MO TYPBO + HUXKHUW HATPEB (MULILIA)

NPUrOTOBMEHMIO BMioA. 3ToT  pexvm  wvgeanbHO — MOAXOAWT  Ans
NPUroTOBINEHUST MULLbI, MUPOroB, (PPYKTOBbIX
NMpPOroB N GUCKBUTOB.

[j BEPXHUW U HWKHUWA HATPEB

OTOoT pexuMm paboTbl NpegHasHadveH  ans TYPBO
BbiNeYkn — YTOGbl TECTO MoAHMMAanocb W BeHTtunatop pacnpenenset Tenno,
npornekanock paBHOMEPHO 3a cuer nocTynaroliee OT HarpeBaTenbHOro 3AneMeHTa,
BCECTOPOHHEro Harpesa. Haxodslerocs Ha 3agHel cTeHke pabGoudeit
_ 5 5 kamepbl. B pesynbTate  paBHOMEPHOrO
BEPXHWUW U HWXKHWUU HATPEB C pacnpefieneHns TemnepaTtypbl, MULly MOXHO
KOHBEKLIMEN rOTOBUTb OAHOBPEMEHHO Ha ABYX MOJIKaXx.

MoaxoauT Anst apku W Bbineyku. BeHTunatop

paBHOMEpHO pacnpedensieT Tenno  BHyTPM -] MEQNEHHOE MPUFOTOBNEHUE

npuGopa, YTo6bl COKPaTUTL MPOLOIHKUTESIBHOCTD 3T0T pexum creuvanbHo paspaGotaH  Ans
MPUrOTOBNEHUA 1 CHUSUTL TeMNEepaTypy. NPUTOTOBIIEHUSI B TOPLUOYKax, pary v T. 4., a

Takke Ana 6niog, KOTopble AOMKHbI FOTOBUTLCSA

@ TPUMb U HWKHUA HATPEB NpoaoKUTENbHOE  BPEMSI U MpPU  HU3KOW

VneanbHo noaxoauT AN apku. OTOT pexum TemnepaType.

MOXeT BbiTb WUCMONb30BaH ANs NMPUrOTOBMEHMS

MOBLIX KyCOYKOB MSiCa, HE3aBUCUMO OT UX Haunyywwii  pesynbTaT — AocTuraeTcs  mpu

pasmepos. NPUrOTOBNIEHUM G 3aKPLITOA  KPBILLUKOA.
L Y6eautech, YTO MOCYAYy MOXHO WCMOML30BAaThL B

ABOVHOW rPUMNb fyxoBKe.

OTO0T pexuMm, B otnuune ot pexuma [PUJTb,
MMEeeT BbICOKYI MOLHOCTb, YTO MO3BOMAET ECOEco

ObicTpee MpUroTOBMTL 6onbu:me 6noga ¢ MpeaHasHadeH Ans MPUrOTOBNEHMS! c
30/10TUCTO-KOPUYHEBOW KOPOYKOWA. MUHUMATTHBIM paCcXooM —
[PUNb Mcnonbsyejcn BEPXHUA W HWKHWIA Harpes C
KOHBEKLIME. Mpubop  BbikMlovaeTcs  3a

MomkapuBaHne 1 nonydeHne  30M0TUCTO- HECKONMbKO MWHYT A0 KOHL@ NpuroToBrneHusi (B
KOPUYHEBOW KOPOYKM. 3TOT pexuM no3sonser 3aBUCUMOCTU OT Mogenu). OcTaTouHoe Tenmno
npugatb MNOBEPXHOCTU MpPOAYyKTa  30M0TUCTO- BHYTPM NO3BONSET  [OBECTM  Gnlom0 A0

KOpPUYHEBbIN LiBET 6€3 CUNbHOro BO3AENCTBUS Ha
€ro BHYTPEHHIO YacTb. oaxoauT Ans MIocKuxX
KYCOYKOB MPOAYKTOB, TaKWX Kak CTeWku, pebpa,

FOTOBHOCTW. PeKomer,yeTc;l AnA NpuroToBneHna
pbl6bl 1 BCeX BNAOOB MACa.

Peiba u TocTs ili PA3MOPAXWBAHUE
rPUNb/OBOVWHON rPUMNb C 3T10T pexum paboTbl nNpegHasHaveH  AOns
KOHBEKLWIEVI MeAJIEHHOro pa3MopaXMBaHus MWLM, 0COBEHHO
Mcronb3yeTcst Ans Kapku U OJHOBPEMEHHOIO TOW, KOTOpas ynoTpebnsetcs He pasorpeTon
npugaHus 30/10TUCTO-KOPUYHEBOTO ugeTa (coycbl, KoHAMTEPCKUE WM3LENWS, TOPTbI, NMPOrU
noBepxHoctn Gnoga. VgeanbHo noaxoaut ans uT. 4.).

NPUrOTOBNEHNS Pa3nuuHbIX Gnog Ha rpune.
OTNWYHO MOAXOAMUT [AMns  KPYMHbIX KyCOYKOB,
Takux Kak ntuya um gudb. MNop rotoBsileecs Ha
pelieTke MsICO cregyeT NocTaBWUTb MPOTUBEHb,
4yTo6bl TyZa Kanarn Cok.
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B HEKOTOpbIX MOAENSIX PEXUM Pa3MOPAXKMBAHUS
OCYLLECTBISIETCA NPYU MOMOLLM [BYXYPOBHEBOW
cUCTEMbI MoAayM TENMOro Bo3ayxa, MO3TOMY ero
MOXHO WCMONb30BaTb [ANs  Harpesa  MULN.
Pexum HI nogxogut gns msaca, a LO — ans
pbiGbl, BbINEYkM U xneba.

= NOOHMUMAIOLWLEECA TECTO

CneupmansHo npegHasHavyeH ansg nogbema tecta
ans xneba u Bbineyku.

Mpoyue pexmmbli

I BbICTPbIA NPEABAPUTENbHbLIA HAMPEB
MosBonsieT npubopy ObICTpO nporpeTbes A0
BblbpaHHOW  Temnepatypbl.  Bocnonb3yiitecb
3TUM pexumom paboTbl, Korga B peuente
yKa3aHo, 4TO Oniogo HyXXHO MomellaTb B yxe
pasorpeThiit npubop.

[nsi nony4exuns 6onee nogpobHo nHopmauum 06

UCMONb30BaHWUK 3TUX PYHKLMIA CM. PyKOBOZCTBO MO

3KCMyaTaumm, KOTOpoe npuaraeTcs K 4yXoBomy

Lkady.

@ CUCTEMA OYUCTKU NAPOM

B aTOM pexume MOXHO nerko yaanuTb Xup K
ocTaTKu NPOAYKTOB, Hanunwme Ha 6GokoBble
CTeHkn paboyelnt kamepbl. Bo Bpemsi o4mCTku
OCBeLLeHVe B kKaMepe JyXOBOro Lukada ocTtaeTcst
BbIKIOYEHHbIM.

nnPoOIN3

Ounctka npou3BOAMTCSH 3@ CYET  BbICOKOW
Temnepatypbl B paboden kamepe nyTem
OKMCNEeHNs 1 aanbHenwen kapboHnsaumm xupa,
OCTaBLUErocs nocrie npuroToeneHuns nuwm. Bo
BPEMSI OMMCTKU OCBELLEeHNe B kamepe AyXOBOro
wkada ocTaeTcsi BbIKIHOYEHHbIM.

AKOJIOrM4YHOEe NoJsib30BaHNe NPUbopom

Moackasku ons SKoHOMUK 3Hepruu:

BbiHbTE 13 npm60pa NPUHaANEeXHOCTU, KOTopble He
NCNoNb3yrTCA.

Wcnonb3ynte nocyay, YCTONYMBYHO
NpeanoYTUTENBHO TEMHOIO LiBeTa.

K Harpesy,

Bo Bpemsi npurotoBneHus
OTKpbIBaNTe ABepuy npubopa.

Kak MOXHO pexe

W3berante pasorpeBa nyctoro npubopa. Jlyywe
KnacTb MpoAyKTbl B XONOAHbIA npuGop, ecnm 3To
[JornyckaeTcsi o peuenTty.
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e Ecrm vy

e Ecnn Baw npubop umeeT pexum pabotbl ECO,

ucnonb3ynte ero ana  6niog,
[0MycKkaeT Takoe NpUroToBneHne.

peuent KOTOpbIX

e Ecnn 6nogo rotoBUTCA AOMro, BbIKMYMTE Npubop

3a 5-10 MMHYT [0 OKOHYaHUSI  BpPEMEHU
NpUroToBIIeHUs, 4TOBbl C MOMOLLBI OCTaTOYHOrO
Tenna AOBECTU ero A0 rOTOBHOCTY.

Bawero npubopa ecTb BEHTUMATOP,
roToBbTE pasHble 6noaa ogHOBPEMEHHO.



CnpaBO4YHUK NO
NPUroToBJIEHUIO ONOAa

PexuMbl  MPUrOTOBMEHUs  pasnuyaloTcs B
3aBMCMMOCTM  OT  MoZenu  npuGopa. B
npvBeaeHHbIX Tabnuuax yKasaHa
pekomeHaoBaHHas NPOAOIKNTENBHOCTD
MPUrOTOBIEHMS.

[MpogonmknuTensHOCTbL © TemMneparypa, yka3aHHble
B Tabnuuax, sBnsTCA OPUEHTUPOBOYHbLIMW.
PeKOMEH,D,yeTCH Ha4YnHaTb Cc MWUHUManbHbIX
3HaYeHuH, npun Heob6Xx0aMMOCTM MOBbILLAS UX.

[yxoBble wkadbl LUMPUHOMN 45 CcM:
NPOAOIMKUTENBHOCTb " TemnepaTtypa
NpUroToBnNEeHNs O6bIYHO MEHbLLE, YeM Y AyXOBbIX
wkados wwupuHon 60 cm. Bcerga ucnonbsyite
HVDKHIOIO TpaHuULly COOTBETCTBYIOLLErO AuanasoHa,
ykasaHHoro B Tabnuue.

Bpewmsi npurotoBneHus u3 Tabnuy paccuMtaHo Ha
TO, YTO NPOAYKTblI GyayT MOMELLEHbl B XOMOAHBIN
npubop.

Ecrnn no peuenTty nNONoOXeHo npeasapuUTesibHO
HarpeTb anI60p, 3TO 6y,u,eT YKa3aHO oTAenNbHOo.

HekoTopble Mogenu umeloT pexum BbICTPbIN
MPEOBAPUTENbHLIM  HATPEB. MMpn  ero
ucnonb3oBaHUM  Bpemsi  Npurotoenexwus Oyaet
MeHbLUe, YeM yka3aHo B Tabnuuax. MNepes Tem kak
nomellaTte NpPoAykTbl B Npubop, nogoxanTe, noka
BblbOpaHHass TemnepaTypa He [OOCTUTHET CBOEro
3HaYeHus.

Pa3smopaxuBaHue

YPOBHM yCTAHOBKM NPOTUBHEW ANS NPUrOTOBEHUS
cnepytoLume (CHM3y BBEpPX):

1: HWKHWIA.

2: cpegHui.

3: BEpPXHUIA.

YpoBHM 4 n 5 nogxogAat Ans nogkapuBaHus 1
NoApyMsIHMBaHUSA Ha rpune.

AyxoBble wkadbl wupuHon 45 cm: Haubonee
noaxoasLuniA YpOBEHb AN NPUroTOBMEHUs Grog
— nepBbIi (HWKHUIA). YPOBHM 2 1 3 noaxodsaT Ans
nogxapvBaHus 1 NoApPYMSHUBAHUS Ha rpune.

Onsa PaBHOMEPHOro npuUroToBleHNA pasmecTute
NPOAYKTbl B LLEHTPE NOJIKU UK peLLueTKN.

|/|CI'IOJ'Ib3y$| 3TOT PEXUM, MOMHUTE!

MpoadyKTbl crnefyeT BbiHYTb W3 YNakoBKU W
MOMOXMUTb Ha NPOTUBEHb UMK B NOCYay.

YT106bl pa3amopo3nTb Gorblune Kycku msica unm
pbIObl, NMOMECTUTE WX Ha PELUeTKY, a Mog Hee
rnocTtaBbTe MPOTMBEHb, 4TOObI Tyda cTekana
KNOKOCTb.

* /IXx He cnepyeT MOMHOCTbIO pa3MopaxuBaTb
nepen npurotoeneHveM. [ocTaToyHo, 4TOGbI
NOBEpPXHOCTb CTana MsArkoh — TO €eCTb
npurogHon anst fo6aenexHust cneuumn.

* CMm. Tabnuuy Ha cTp. 14.

* Pa3aMOpOXeHHbIV MPOAYKT HYXHO obsA3aTensHO
NPUroTOBUTb.

He noasepravite npodyKTbl NOBTOPHON 3aMopo3ke!

YkazaHHoe B Tabnuue* BpeMsi HOCUT TOMbKO
CNpaBoYHbIN XapakTep. Bpems, Heobxoavumoe Anst
pa3aMopaxvBaHus, Gynert 3aBUCeTb or
Temnepatypbl B MOMELlEeHW, Beca npogykra u
TOr0, HACKOJIbKO CUIbHO OH 3aMOPOXKEH.
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3 AVES / AVES DOMESTICAS / BIRDS / VOLAILLE

[=N10] ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
[=N10] 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 8
g“Ck . | ](L?‘fve’ 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 3 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 120 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 / POLLAME / NTULA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
[=N10] ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE

BEC YPOBEHb MPOTUBHA PEXWUM TEMIMEP PA BPEMA EMKOCTb

() (°C) (MIN)

Ente Unten Z] 190-210 55-60 Blech
;Zenf 1,50 aner g Plaat

natra Inferlorg 170-190 4555 Vassolo
YTka HwxHui MpoTvBeHb
Entenbrust Oben Z] 180-190 10-12 Rost
Eendenvborst 0,40 Hoog g Braad‘rogster
Petto d’anatra Superiore 200-210 8-10 Griglia
YTuHasa rpyaka BepxHuii PewweTka
Entenkeulen 2 stiicks Mitte |Z] 170-190 45-50 Blech
Eendenbouten 2 stuks Midden Plaat
Coscia d’anatra 2 pezzi Media 160-180 55-60 Vassolo
YT1uHble 6egpa 2 Wwr. CpenHwin ¥ MpoTnBeHb
Hahnchen Unten Z] 190-210 55-60 Blech
Kip 1,20 Onger Plaat
Pollo Inferiore 170-190 50-55 Vassolo
Kypuua HvbkHUN % MpoTvBeHb

] 190210 | 2530

Eéhncht)enstchenkel 4 Stick Mitte Blech
C'ppe”d,‘)“ I‘T” 4 stuks ’mdj_e” — 190200 | 2025 VP'aaT

osce di pollo ) edia assolo
KypuHble 6egpa 44pliiz' CpegHun & MpoTvBeHb

ECO 190 55

Pute Unten Z] 190-200 Jus Blech
Kalkogn 4,00 Ondler Plaat
Tacchlno Inferlorsz 180-200 65-70 Vassolo
NHpenika HwxHun ¥ MpoTvBeHb
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B CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE

[=N10] ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
[=N10] 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 80 Plateau
] 190210 | 4550
Roastbeef Media Bandeja
Roastbeef Media 190-210 e Bandeja
0,60 )
Roast beef Intermediate £ 180-200 35.40 Tray
Rosbif Moyenn = Plateau
ECO 180-200 25-30
Asado relleno Media ZI 175-180 45-50 Bandeja
Assado recheado Media Bandeja
Stuffed roast 1,00 Intermediate 170-180 55-60 Tray
Roti 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
Entrecéte de boeuf Moyenn % Grille
Faldilla de ternera Media Z] 180-200 33-45 Bandeja
Abal qe vitela 1,00 Med|a. Bandeja
Braising steak Intermediate 180-200 25.30 Tray
Flanchet de boeuf Moyenn % Plateau
Asado de cerdo Media ZI 180-190 50-55 Bandeja
Assado de porco 1,00 Medla. 3 170-190 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
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FLEISCH / VLEES / CARNE

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
[=N10] ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE

BEC YPOBEHb MPOTU PEXWM BPEMA EMKOCTb

(KG)

Rinderbraten Unten Z] 190-210 85-90 Blech
Rundvlees Onder Plaat
Arrosto di vitello AR Inferiore 180-200 s Vassolo
XapeHas TenatnHa HwxHuin % 180-200 80 MpoTuBeHb

] 190-210 45.50
Roastbeef Mitte Blech
Rosbief 0.60 Midden 190-210 60-65 Plaat
Roastbeef ! Media == Vassolo
Rosbit CpenHmii $ 180-200 35-40 Mpotsers

ECO 180-200 25-30
Gefilllter Braten Mitte |Z| 175-180 45-50 Blech
Gevuld braadvlees Midden Plaat
Arrosto ripieno 1499 Media 170-180 55:60 Vassolo
dapLunpoBaHHbI pocT6ud CpeaHuit ¥ 170-180 45.50 MpoTueeHb
Rinderkoteletts Mitte Rost
Kalfskoteletten 0.50 Midden Z] 220 15 Braadrooster
Costolette di vitello ’ Mediav Griglia
FOBSKbM KOTNETHI HA KOCTU Cpeppuit Pewetka

ECO 220 15
Rindersteak Mitte Z] 220 15 Rost
Entrecote Midden Braadrooster
Entrecote di vitello 1,00 Media 220 25.30 Griglia
BuduTekc Cpeatuii ® PelueTka
Rinderrippenfleisch Mitte |Z] 180-200 33-45 Blech
Vanglap Midden Plaat
Bistecca di vitello 1490 Media 180-200 25.30 Vassolo
TyLUEHBIN FOBSKUIA CTENK CpeaHuit ¥ MpotuseHb
Schweinebraten Mitte ZI 180-190 50-55 Blech
Varkensvlees Midden — Plaat
Arrosto di malale 109 Media * 170-190 45-50 Vassolo
YKapeHas cBuMHMHaA CpepgHuin 180-200 55-60 MpoTuseHsL
Schweinekoteletts Mitte Rost
Varkenskarbonade Midden Braadrooster
Costoletta di malale B3t Media Z] 200-220 = Griglia
CBUHbIE KOTNIETbI HA KOCTM Cpearui Pewetka
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CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE / FLEISCH

[=N10]
[=N10]
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@ 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 LOO 1| termediate 180-200 s Tray

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

Sanglier 2 pieces Moyenn ¥ Grille

Carne de cordero Media Z] 190-210 35-40 Bandeja
Carne de borrego 1.00 Media 180-200 45-50 Bandeja
Lamb ! Intermediate Tray

Viande d’agneau Moyenn ¥ 190-200 45-50 Plateau
Pierna sin hueso Media ZI 170-190 45-55 Bandeja
Perna sem -olsso 0,60 Medla. 3 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 / CARNE

GEWICHT STELLUNG
GEWICHT HOOGTE
[=N10] ALTEZZA

FUNKTION
FUNCTIE
FUNZIONE
PEXM

BEC YPOBEHb MNPOTU

(KG)

TEMPERAT.
TEMP.
TEMP.

PA

(°C)

ZEIT (MIN)
TID (MIN)
TEMPO (MIN)
BPEMA

GEFASS
SCHAAL/BAKVORM
RECIPIENTE

EMKOCTb

Schweineschulter Z] 190-200 55-60 Blech
Varkensschouderkarbo- Mitte Plaat
nade 1,50 Midden Vassolo
Spalla di malale Media_ 190-200 40-50 MpoTuBEHbL
CeuHas nonatka Cpennuit
Spanferkel Z] 190-210 60-70 Blech
Mitte
Speenvarken i Plaat
Lattonzolo L0 Mldd?n 170-190 70-75 Vassolo
MorouHbI TOPOCEHOK CpMengﬁ = ; : MpoTueeHb
Schweinerippchen Mitte |Z] 190-210 25-30 Blech
i Plaat
Varktlansrlt?stuk 0,50 Midden v |
Costine di malale Media 190-210 30 assolo
CauHble pebpa Cpeaui ¥ MpoTuBeHb
Haxe Z] 190-210 50-55 Blech
Schenkel Mitte Plaat
Cosciotto di malale Leg '\I/lv:dg?n 180-200 45-50 Vassolo
CBWHas pynbka Cp:m:aﬁ § 170-190 4555 MpoTnBeHbL
Wildschwein Wit Z] 180 15 Rost
. itte
Everzwijn 2 stiicks ) Braadrooster
Cinghiale 2 stuks Mldd?n Griglia
¢ Media 190-200 12-15
KabaHsiTuHa 2 pezzi Cpentuii 3 Pewertka
Lammfleisch . ] 190210 | 3540 Blech
itte
Lamsviees 1,00 Midden 180-200 | 4550 Plaat
Agnello ' Media Vassolo
Bapanuta Cpepwuii &3 190-200 45-50 Mpouere
Haxe entbeint ) ZI 170-190 45-55 Blech
Bout zonder bot M|tte —— Plaat
Coscio disossato 0,60 '\I/lv:dg?n * 180-190 35.40 Vassolo
lonsawka 6e3 koctn Cp:m:slﬁ MpoTuseHs
Kénguruh 190-210 55-60
Kangoeroe Untere — Blech
Cancuro 2,00 Onder Plaat
K & Inferiore 180-200 45-55 Vassolo
eHrypAaTMHa HUOKHWI MpoTMBEHbL
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Il PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON

[=N10]
[=N10]
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(te 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 = 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 2 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 / PESCA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
PESO ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE
BEC YPOBEHb MPOTV  PEXXUM PA BPEMA EMKOCTb
(KG) (°C)
180-200 20-25
Wolfsbarsch im Salzmantel Mitte Blech
Met zout bereide zeebaars 1,00 Midden Plaat
Banzino al sale Media_ 190-200 18-20 Vassolo
CuBac B naHLMpe W13 conu Cpentuit MpotneeHs
190-200 20-25
Seebrasse Mitte Blech
Zeebrasem 1,00 Midden 190-200 10-15 Plaat
Pagello CMedlav x> Vassolo
Hopapa peaHun ECO 200 MpoTtuBeHb
Seehecht in Scheiben Mitte EI 190-210 15-20 Blech
Heek, in moten 110 Midden Plaat
Merluzo a fette ' Media — 180-200 10-12 Vassolo
MeganboHbl 13 xeka CpenHuii ® MpoTuBeHs
] 190-200 15-20
. . Mitte Blech
Lach Scheib
achs ,m cherben Midden Plaat
Zalm, in moten 1,10 Medi — 200-210 10-15
Salmone a fette ¢ |av * Vassolo
MeganboHbl 13 nococs Cpennuit £CO MpoTuBeHbL
200-210 12-15
Fischpastete Unten 160 50 Backform
Vistaart 200 Onder == Vorm
Tortino di pesce Inferiore 150-160 60-65 Stampo
Pbi6HbIM Mycc Hukruit Herny6okas Tapenka
Fisch-Vol-au-Vent Mitte Blech
Vol-au-vent vsfm vis 0,50 Mldd.en EI 180-190* 18-20 Plaat
Vol-au-vent di pesce Media Vassolo
BonoBaHsbl ¢ pbiGoi CpepHuii MpoTuBeHb

* 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.

*In queste cotture, riscaldare il forno a vuoto e inserire 'alimento con il forno alla temperaturo selezionata.

* [INA NpUroToBneHns aTvx 6o NpeasapuTensHO NPorpenTe nycToi Npubop 1 NOMecTUTe B HEro MLy nocne
[OCTUXEHWS BbIGPaHHOM TemnepaTypbl.
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Bl PI1ZZA | PIZZA | PIZZA |/ PI1ZZA

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
P&o branco Media Bandeja
200-22 -25%*
White bread U2 Intermediate E] 00-220 A Tray
Pain blanc Moyenn Plateau
Pan negro Media Bandeja
P&o escuro Media Bandeja
0,15 . ] 200220 | 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

** Fermentacion previa en funcion |;| 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 | PI1ZZA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
PESO ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE
BEC YPOBEHb MPOTU PEXVM PA BPEMA EMKOCTb
(KG) (°C)
Dicke Pizza Mitte 190-210 30-35 Rost
Dikke pizza 0 Midden Braadrooster
. , Medi Grigli
Pizza alta ) ) e |av 190-200 20-25 riglia
Muuua c Toncron KOpOo4Kou Cpenval PeweTka
Diinne Pizza Mitte 190-200 15-20 Rost
Dunne pizza ac Midden Braadrooster
: , ) ioli
Pizza basse ) ) Medla“ 200-210 10-15 Griglia
Muuua ¢ TOHKOM KOpPOYKOon CpeaHuii Pewertka
BROT / BROOD / PANE
GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
PESO ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE
BEC YPOBEHb MPOTU PEXVM PA BPEMA EMKOCTb
(KG) (°C)
WeiBbrot Mitte
Wit brood Midden Blech
‘ 0,50 \ ] 200220 | 20-25* Plaat
Pane bianco Media v |
Benbin xne6 CpepHuii assolo
MpoTuBeHb
Schwarzbrot Mitte
Bruin brood Midden Blech
0,15 _ ] 200220 | 10-15* Plaat
Pane nero Media
Vassolo
PxaHon xne6 CpepHuii MpoTnBeHb
Vollkornbrot Mitte Blech
Volkor'enbrood 0,15 Mlddgn z] 200-220 10-30% Plaat
Pane integrale Media Vassolo
LienbHo3epHoBoW xne6 CpeaHuii MpoTtuBeHb

** Vorheriges Aufgehenlassen bei Funktion |;|, 100 °C, ca. 30 M.
** Laten rijzen voor inschakeling |;| 100 °C, circa 30 min.

** Pre-lievitazione con funzione |;|, 100 °C, 30 min. circa.

** Pexum hepMmeHTaumm, |:| 100 °C, ok. 30 MuH.
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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 3 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 e Tray
Lasagnes Moyenn Plateau
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VORSPEISEN UND PASTA / VOORGERECHTEN EN PASTA /
ANTIPASTI E PASTA
GEWICHT ~ STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS

GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
PESO ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE

BEC YPOBEHb MNPOTU PEXM PA BPEMA EMKOCTb

(KG) (°C)

Z] 180-190 55-60 Blech
Ofenkartoffeln Unten
Gepofte aardappelen 1,00 Onder Plaat
Patate arrosto Inferiore — 180-200 40-45 Vassolo
3aneyeHHbI kapTodenb HwxHWiA & MpoTtuBeHb
Grillgemuse Mitte Rost
Geroosterde groenten 1,00 Midden |Z] 190-210 30-45 Braadrooster
Grigliata di verdure Media PSLELI'Z
OBoLu Ha rpune CpepnHui
Champignons Mitte Rost
Champignons 0,50 Midden |Z| 200-210 13 Braadrooster
Funghi Media Griglia
pnBbI CpepHuii Pewertka
Lasagne Mitte Blech
Lasagne Midden 200-210 35-40 Plaat
Lasagne Media Vassolo
JlasaHbs CpepnHui MpoTtuBeHb

Garanleitung / Temperatuur- en tijdstabellen / Guida alla cottura / CnpaBo4HuK no npuroToBnexuo 6ntog 45



I 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 0,50 Intermediate 190-200* 20-25 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 . E3 ,
Leavened dough Intermediate 170-180* 25.30 Shallow dish
Pate a lever Moyenn % Moule
Masa sobada Media E] 180-190~ 15-20 Molde
Massa sovada Media Forma
0,50 _ E3 .
Sh'ortcrust 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 Z] 180* 24 Bandeja
Massa folhada de requeijao Media Bandeja
. 0,40 .
Cottage <':heese pie . Intermediate - 180-190* 20 Tray
Pate feuilletée a la ricotta Moyenn % Plateau
Masa borracha Media Molde
Massa para empanadas Media Forma
1 *
Choux pastry 0,50 Intermediate E] 90 30 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 / DOLCI

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TUD (MIN)  SCHAAL/BAKVORM
PESO ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE
BEC YPOBEHb MPOTU  PEXUM BPEMSA EMKOCTb
(KG) (°C)
o . 180-200* | 25-30
Biskuitteig M|tte z] 80-200 Backform
Luchtig cakedeeg 0,50 M'dd_e” 190-200* 20-25 Vorm
Impasto pan di Spagne Media — Stampo
BUCKBUTHOE TECTO Cpepnmii ® 180-200* 20-25 Herny6okas Tapenka
. . 170-190* 20-25
Hefeteig M|tte z] Backform
Gistdeeg 0,50 Midden Vorm
Impasto lievitato Media } — 170-180* 25-30 Stampo
HpoxokeBoe TecTo Cpenrunit % Herny6okas Tapenka
o A 180-190* | 15-20
Rihrteig M'tte E] Backform
Kneeddeeg 0,50 Midden Vorm
Brioche Media } —— 170-180* 15-20 Stampo
MecoyHoe TecTo Cpepnnuit ® Herny6okas Tapenka
it ] 180-190* | 20-22
Blatterteig nitte Blech
Bladerdeeg 0,30 Mldd.en Plaat
Pasta sfoglia CM:gRM — 180-190* 18-20 Vassolo
CnoeHoe TecTo P & MpoTnBeHb
Hefeblatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg met gist 0,50 Midden 180-190* | 18-20 Plaat
Pasta sfoglia lievitata Media Vassolo
CroeHoe apoxokeBoe TecTo Cpeannit MpoTvBEHb
Quarkblatterteig . ] 180* 24
Mitte Blech
Bladerdeeg met Midden ec
kaaswrongel 0,40 : Plaat
_ ) Media 180-190* 20 Vassolo
Sfoglia al formaggio CpepHuii 35
TBOPOXHbIN NUpor & MpoTnBeHbL
Getrankter Teig Mitte Backform
Deeg met likeur 0,50 Midden E] 190* 30 Vorm
Pasta choux Media Stampo
TecTo ¢ NPONUTKOIA Cpepnnuit Herny6okas Tapenka

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die

gewlinschte Temperatur erreicht ist.

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

heeft bereikt.

* In queste cotture, riscaldar il forno a vuoto e inserire I'alimento con il forno alla temperatura selezionata.
* 1N NpUroToBneHWs 3TUX G6Ntof NpeaBapuUTENbLHO NporpeiiTe nycTol NpMbop 1 NOMeCTUTE B HEro NULLY NOCINE AOCTUXKEHNS

BbIGpaHHOM TemnepaTypbl.
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REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

[=N10] ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
[=N10] 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
Honey pastry 0,60 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 2 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, deveré 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 / DOLCI

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIUD (MIN)  SCHAAL/BAKVORM
PESO ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE
BEC YPOBEHb MPOTV  PEXUM PA BPEMA EMKOCTb
(KG) (°C)
. 180 30-35
Kasekuchen Mitte Blech
Roomkaastaarten 0,80 M'ddfen Plaat
Cheese cake CMed|av 180-290 25-30 Vassolo
8 penHui n
Yuskenk poTUBEHL
. 170-190* 40-45
Honigkuchen M|tte Backform
Honingtaart 0,60 M'dd?n Vorm
Torta al miele C';)/l:;diﬁ 180-190* 35-40 Stampo
Bynouku ¢ mepom R HernyGokas Taperka
. 100-110 190
Baiser M'tte E] Blech
Schuimtaart Midden Plaat
Meringa Media — 100-110 170-180 Vassolo
MepeHru CpeaHuit MpoTvBeHb
Mandelplatzchen Oben Blech
Amandelkoekjes 0,50 s Hoog 110-120* 15-20 Plaat
. ) uperiore
Biscotti alle mandorle BepxHuii Vassolo
MepeHru ¢ MuHganem
Joghurt 11 I;'ter 8 Stunden iog:urtbecher
Yoghurt !ter rEE 45-50 8 uur 08 yrtpotten
1 litro 8 Vasetti di yogurt
Yogurt 1 nuTp ore BaHouku ans norypTa
MorypT 8 yacoB
Konfitiire Mitte GefaBss
Jam 1,00 Midden 100-110 18-20 Schaal
Confettura Media Recipiente
CpepHuii EmkocTb
BapeHbe

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewinschte 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.
* In queste cotture, riscaldare il forno a vuoto e inserire I'alimento con il forno alla temperatura selezionada.
*** Sistemare i vasetti di yogurt direttamente sjulla base del forno.
* Ans npurotoBneHus aTux 6nog npegBapuTenbHO NPOrpenTe nycTon Npubop 1 NOMECTUTE B HErO NULLY
nocne AOCTWKeHUS BbIbpaHHON TeMneparypbl.
*** MNocTaBbTe 6aHOYKM ANS orypTa HeNMOCPeACTBEHHO Ha AHO AyXOBKU.
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REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE / SUSSWAREN

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)
Magdalenas Media Capsulas
Madalenas 0.40 Media 200-210* 30 Cépsulas
Fairy cakes ' Intermediate 3 200* Capsules
Madeleines Moyenn = Capsules
Masa Inferior Bandeja
Massa 0.40 Inferior 200-220* 25-30 Bandeja
Dough ! Lower 3 200* o5 Tray
Pate Inférieure = Plateau
Bizcocho Media Molde
Biscoitos 060 Media 170-180 50-55 Forma
Sponge cake ’ Intermediate 3 165-170* 45 Shallow dish
Génoise Moyenn =5 Moule
Compota de manzana Inferior Bandeja
Compota de maca Inferior = Bandeja
0,50 160-170 35
Apple compote Lower Tray
Compote de pommes Inférieure Plateau
Flan 1 litro Media Flanera
Pudim 1 litro Media Forma de pudim
Créme caramel 1 litre Intermediate z] 100 60-70 Flan dish
Flan 1 litre Moyenn Moule a flan
Pasta choux Media Bandeja
Massa choux 020 Media 200 10-12 Bandeja
Choux pastry Intermediate 190-200* 8-10 Tray
Pate a choux Moyenn = Plateau

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

* Para estes cozinhados, devera 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 / DOLCI

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
PESO ALTEZZA FUNZIONE TEMP. TEMPO (MIN) RECIPIENTE
BEC YPOBEHb MPOTV  PEXUM PA BPEMSA EMKOCTb
(KG) [§9)
Madeleines Mitte - Backformen
Muffins 0.40 Midden 200-210* 30 Vorm
Madelaine ' Media 200* Stampini
Kekcbl B hopmoukax Cpepnnuni — dopmoukn
Tei
D g Unten 200-220* 25-30 Blech
eeg . 0,40 Onder — Plaat
Impasto per dolci Inferiore 3 200* 25 Vassolo
MupoxHoe HwxHWiA MpoTneeHb
Biskuit Mitte 170-180* 50-55 Backform
Cake 0,60 Midden Vorm
Pan di Spagna Media ! 165-170 45 Stampo
Buckeut CpepHuii Herny6okas Tapernka
Apfelkompott Unten Blech
Appelmoes 0,50 Onder 160-170 35 Plaat
Composta di male Inferiore Vassolo
[ecepT 13 BapeHbix S6M0K HwxHWiA MpoTuBeHs
) Puddingformen
Earamf:p“dd'”gh 1 Liter Mitte Puddingvorm
Pigziiga portoghese il (iar Midden z] 100 60-70 |Stampo per latte
Myawer 11 litro Media alla portoghese
Tp CpegHui dopma ans nyguHra
Brandteig Mitte Blech
Profiteroles 020 Midden 200" 10-12 Plaat
Pasta choux ! Media 190-200* 810 Vassolo
3aBapHoe nNpoxHoe CpepHuii — MpoTvBeHb

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

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

* In queste cotture, riscaldare il forno a vuoto e inserire I'alimento con il forno alla temperatura selezionada.

* [ns npuroToBneHns aTux 6nioa npeaBapuTenbHO NPorpenTe NycTon NpuGop 1 NOMECTUTE B HETO NULLY nocne
[OCTUXEHNS BbIOpaHHOWM TemnepaTypbl.
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I DESCONGELACION / DESCONGELAGAO / DEFROSTING / DECONGELATION

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

ALIMENTO
ALIMENTO PESO TIEMPO 0 TENE.

e 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 1kg 75 min.

Poulet

Pollo

Frango .
Chicken 1,5kg 90 min.

Poulet

Chuleton
Costeletédo
Beef joint
Cote de beeuf

1/2 kg 40 min.

Carne picada

Carne picada .
Ground meat 1/2 kg 60 min.

Viande hachée

Carne picada
Carne picada ,
Ground meat 1kg 120 min.
Viande hachée
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AUFTAUEN / ONTDOOIEN / SCONGELAMENTO

LEBENSMITTEL
ETENSWAAR
ALIMENTO
NPOOYKTHI

Brot
Brood

Pane
Xne6

LO-STUFE / NIVEAU LO / LIVELLO HI'/
HWK.YPOBEHb

GEWICHT
GEWICHT

PESO
[=1={]

1/2 kg
1/2 xr

35 min
35 MuH.

GEWICHT
GEWICHT
PESO
BEC

HI-STUFE / NIVEAU HI / LIVELLO LO /
BEPX.YPOBEHb

Kuchen
Taart

Torta
TopTt

1/2 kg
1/2 kr

25 min
25 MUH.

Fisch
Vis
Pesce
Pbi6a

1/2 kg
1/2 kr

30 min

30 MuH.

Fisch
Vis
Pesce
Pbi6a

1 kg
1kr

40 min

40 MUH.

H&hnchen
Kip

Pollo
Kypuua

75 min
75 MUH.

Hahnchen
Kip

Pollo
Kypuua

1,5kg
1,5 kr

90 min
90 MUH.

T-Bone-Steak
Entrecote

Entrecotte
loBsignHa kyckoBast

1/2 kg
1/2 kr

40 min
40 MUH.

Hackfleisch
Gehakt

Spezzatino
MscHon chapu

1/2 K
1/2 Krg

60 min
60 MUH.

Hackfleisch
Gehakt
Spezzatino
MsicHow chapLu

1 kg
1 kr

120 min
120 MuH.
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