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deutsch 

 

 

 NORMAL 

 Wird für Kuchen und Torten, die 
gleichmäßige Hitze erfordern, empfohlen, 
um eine luftige Konsistenz zu erhalten. 

   NORMAL MIT UMLUFT 

 Für Braten und Gebäck geeignet. Der 
Ventilator verteilt die Hitze gleichmäßig 
im Inneren des Backofens, wodurch 
Garzeit und -temperatur gesenkt werden. 

 GRILL UND UNTERHITZE 

 Besonders für Braten. Für jedes Stück, 
unabhängig von seiner Größe, geeignet. 

 MAXIGRILL 

 Ermöglicht das Gratinieren größerer 
Oberflächen und mit höherer Leistung als 
mit dem Grill, wodurch eine schnellere 
Bräunung des Garguts erreicht wird. 

 GRILL 

 Gratinieren und überbacken. Ermöglicht 
das Bräunen der äußeren Schicht, ohne 
das Innere des Garguts zu beeinflussen. 
Geeignet für flache Stücke wie Steaks, 
Rippchen, Fisch, Toasts. 

  GRILL / MAXIGRILL MIT UMLUFT 

 Ermöglicht gleichzeitig ein gleichmäßiges 
Garen und Bräunen der Oberfläche. Ideal 
zum Grillen. Besonders für große Stücke 

wie Geflügel, Wild usw. Es wird 
empfohlen, das Grillgut auf den Rost zu 
legen und die Fettpfanne darunter zu 
stellen, um Bratensaft und Fett 
aufzufangen. 

 UNTERHITZE 

 Nur Hitze von unten. Geeignet für das 
Erwärmen von Gerichten oder das 
Aufgehenlassen von Kuchenteig und 
Ähnlichem. 

 TURBO + UNTERHITZE (PIZZA) 

 Besonders geeignet zum Backen von 
Pizza, Pasteten und Gebäck oder 
Kuchen mit Obstfüllung. 

 TURBO 

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

 NIEDERTEMPERATUR-GAREN 

 Besonders geeignet zum Garen von 
Fleisch in Soße, Schmorbraten usw. nach 
traditioneller Art und generell für 
Gerichte, für die eine Garung bei 
niedriger Temperatur und über einen 
langen Zeitraum empfohlen wird. 

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

 ECO 

 Ermöglicht das Garen von Lebensmitteln 
in Ihrem Ofen bei minimalem 
Energieverbrauch. Dank des Aufheizens 
durch erzwungene Konvektion schaltet 
sich der Backofen einige Minuten vor 

Beachten Sie bitte, dass die verfügbaren 
Funktionen vom Backofenmodell 
abhängig sind. 
Um verfügbaren Funktionen Ihres 
Backofens zu kennen, müssen Sie die 
dieser Garanleitung beiliegende 
Gebrauchsanleitung lesen. 
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Ende der Garzeit ab und nutzt die 
Restwärme im Ofeninneren, um die 
Speisen fertig zu garen. Geeignet für 
Fisch und Braten aller Art. 

 AUFTAUEN 

 Mit dieser Funktion können Lebensmittel 
schonend aufgetaut werden. Das gilt 
insbesondere für solche, die ohne 
Aufwärmen verzehrt werden, wie 
Cremes, Gebäck, Torten, Kuchen usw. 

 Bei einigen Modellen kann den Speisen 
bei der Auftaufunktion mithilfe eines 
Warmluftsystems auf 2 Höhen Wärme 
zugeführt werden. Die HI-Stufe eignet 
sich generell für Fleisch und die LO-Stufe 
für Fisch, Backwaren und Brot. 

 MIKROWELLE 

 Mit dieser Funktion können benutzen um 
Gemüse, Kartoffeln, Reis, Fisch und 
Fleisch zuzubereiten und aufzuwärmen. 

  MIKROWELLE UND KOMBINIERTE 
FUNKTIONEN  
 Mit dieser Funktion können benutzen um 

Lasagne, Geflügel, Bratkartoffeln und 
Aufläufe zuzubereiten. 

 
 DAMPF 

 Mit dieser Funktion können benutzen um 
Gemüse, Kartoffeln, Reis, Fisch und 
Fleisch zuzubereiten. 

 TEIG AUFGEHEN LASSEN 

 Speziell zum Aufgehenlassen von Brot- 
und Kuchenteig. 

 SCHNELLAUFHEIZUNG 

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

 

 

Befolgen Sie diese Ratschläge für eine 
optimale Energienutzung: 

 Nehmen Sie nicht genutzte Zubehörteile 
aus dem Backofen heraus. 

 Verwenden Sie ofenfeste und 
vorzugsweise dunkle Behälter. 

 Öffnen Sie die Tür während des 
Backvorgangs so selten wie möglich. 

 Vermeiden Sie es, den leeren Backofen 
vorzuheizen. Stellen Sie die Speisen in 

den kalten Backofen, sofern das Rezept 
dies erlaubt. 

 Nutzen Sie die ECO-Funktion, falls Ihr 
Backofen über diese verfügt und das 
Rezept es erlaubt. 

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

 Wenn Ihr Backofen über Umluft verfügt, 
können Sie mehrere Speisen gleichzeitig 
zubereiten. 

 

  

Die Garfunktionen sind vom Modell 
abhängig. In den beiliegenden Tabellen sind 
die repräsentativsten Funktionen dargestellt. 

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

Nehmen Sie die niedrigsten Werte der in den 
Tabellen angegebenen Wertebereiche. 

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

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

Einige Modelle verfügen über eine 
Schnellvorheizfunktion. Mit dieser Funktion 
reduziert die sich Garzeit im Verhältnis zu 
den Tabellenangaben. Wenn Sie diese 

Funktion nutzen, müssen 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. 

2/3: Mitte. 

4: Oben. 

Nutzen Sie die Stufe 4 hauptsächlich zum 
Gratinieren und Rösten. 

Für ein gleichmäßigeres Ergebnis sollten Sie 

die Speisen so zentriert wie möglich auf das 

Blech oder den Rost stellen. 

 

 

Dampfaustoss 

Ein wechselnder Dampfaustoss ist bei diesem 
Gerät normal, dieser wird besonders in der 
Winterzeit oder in feuchten Umgebungen 
deutlich. 

 

Restwassermenge im Garraum 

Um die Restwassermenge im Garraum zu 
reduzieren, bietet es sich an, in die unterste 
Einschubebene ein geschlossenes Blech 
einzuschieben. Dieses fängt das von dem 
Gargut abtropfende Kondensat auf und 
vermindert zum Einen die Restwassermenge 
im Gerät. Zum Anderen kann dann das noch 
vorhandene Restwasser einfach mit einem 
Trockentuch aufgenommen werden. Achten 
Sie darauf, dass die Auffangschale unter der 
Tür nach jedem Gebrauch getrocknet wird. 
Eine Ansammlung von Flüssigkeit in diesem 
Fach kann schnell überlaufen und die 
umliegenden Schränke beschädigen. Es ist 
durch die geöffnete Tür zugänglich. 

 

 

Der gelochte Garbehälter wird zum Dämpfen 
von frischen oder tiefgekühltem Gemüse, 
Fleisch und Geflügel benutzt. 

Hierbei ist es wichtig, dass der ungelochte 
Garbehälter in die erste Leiste von unten in 

das Gerät eingeschoben wird. Die 
heruntertropfenden Flüssigkeiten werden so 
aufgefangen und verschmutzen nicht das 
Gerät. Der mit Lebensmittel belegte gelochte 
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Garbehälter wird in die zweite Leiste von unten 
eingeschoben. 

Der ungelochte Garbehälter wird zum 
Dämpfen von empfindlichen Lebensmitteln 
benutzt z.B Kompott, Klöße und Quellgerichte. 

Der Rost wird zum Dämpfen von kleineren 
Garbehältern als Stellfläche benutzt z.B. 
Dessertschalen und zum Regenerieren von 
Tellergerichten. 

Genaue Angaben entnehmen Sie den 
Tabellen. 

Die angegebenen Werte für Gardauer und 
Temperatur sind Richtwerte. Je nach Art und 
Beschaffenheit des Gargutes kann die effektiv 
notwendige Gardauer davon abweichen. 

 

Um den Rost heraus zu nehmen gehen Sie 
wie in der Abbildung vor. Das Rost leicht nach 
oben kippen und dann raus ziehen. 

 

Wir empfehlen beim Kochen den Rost mit 
dem Backblech zu benutzen umso das 
tropfen von den Lebensmittel im Innenraum 
des Gerätes zu vermeiden. 
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  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 
distributes the heat evenly around the 
inside of the oven to reduce cooking time 
and temperature. 

  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. 

  LOWER HEAT (FLOOR) 

 Heat only comes from the lower part. 
Suitable 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 
temperature, 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. 

  ECO 

 For cooking in the oven with the 
minimum energy consumption possible. 
Using forced convention heating, the 
oven switches off a few minutes before 
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 
defrosting food, particularly food 
consumed unheated, such as soups, 
pastries, tarts, cakes, etc. In some 
models, the defrost function can be used 
to heat food using a hot air system on 

Please remember that the available 
functions ill vary according to each 
model. 
To check which functions are available 
on your oven, see the User Manual 
provided with this Cooking Guide. 
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two levels. HI is suitable for meat in 
general and LO is used for fish, pastry 
and bread. 

  MICROWAVE 

 This function is ideal to cook and heat 
vegetables, potatoes, rice, fish and meat. 

   MICROWAVE AND COMBINED 

FUCNTIONS 

 This function is ideal to cook lasagne, 
poultry, roast potatoes and toasted 
foods. 

 STEAM 
 This function is ideal to cook vegetables, 

potatoes, rice, fish and meat 

 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 before use.  

-  

Energy-saving tips: 

 Remove any accessories not in use from 
the oven. 

 Use oven-proof dishes, preferably dark 
coloured. 

 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. 

 If your oven has an ECO function, use 
this function whenever the recipe allows. 

 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. 

 If your oven has fan features, cook 
multiple dishes at once. 

 

 

Cooking functions vary between models. 
The tables 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. 

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 figures given in 
the Tables. When using this function, wait 
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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. 

2/3: Medium. 

4: High 

Level 4 is suitable for grilling and toasting. 

Place the food in the centre of the shelf or 

rack for the most even result possible.

 

 

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. 

 

 

Residual water in the oven 

To reduce the residual water in the oven, it is 
recommended to insert a tray in the bottom 
rack level. The condensation released from 
the food begins to drip on the tray. The 
remaining residual water can be easily dried 
with a cloth. Take care the drip tray under 
the door is dried after every use. A build-up 
of liquid in this tray can quickly overflow and 
damage the surrounding cupboards. It is 
accessed through the opened door. 

 

 

The perforated container is suitable for 
cooking fresh or deep frozen vegetables, meat 
and poultry. In this case it is important that the 
non-perforated container is placed into the 
lowest level. This way, dripping liquids are 
collected and the appliance does not get dirty. 
The perforated container 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 
dumplings. 

The rack is used when cooking with small 
containers, as for example, dessert bowls and 
to regenerate plate dishes. 

For more precise information refer to the 
tables. 
The suggested times and temperatures are 
guideline values. The actual cooking time can 
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vary according to the type and quality of the 
foods. 

 

To remove the rack, lift it upwards slightly at 
the front when the safety notches connect 
with the sides of the oven (see illustration). 

 

We recommend using the rack together with 
the baking tray when cooking items on the 
rack which might drip. 
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 CONVENCIONAL 

 É 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 
calor no interior do forno, reduzindo o 
tempo e a temperatura de cozinhado. 

  GRILL E RESISTÊNCIA INFERIOR 

 Especial para assados. Pode ser utilizada 
para qualquer peça, independentemente 
do seu tamanho. 

  MAXIGRILL 

 Permite o gratinado em superfícies 
superiores relativamente à função Grill, 
assim como uma maior potência de 
gratinado, para que o alimento doure 
mais rapidamente. 

  GRILL 

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

   GRILL / MAXIGRILL COM 

TURBINA 

 Proporciona um assado uniforme ao 
mesmo tempo que doura 
superficialmente. Ideal para grelhados. 
Especial para peças de grande volume 

-se a 
colocação a peça de carne sobre a 
grelha do forno e o tabuleiro por baixo, 
para o escorrimento de sucos. 

 CALOR INFERIOR (FUNDO) 

 Calor apenas a partir da parte inferior. 
Adequado para aquecer pratos ou 
levedar massas de pastelaria e afins. 

 TURBO + CALOR INFERIOR (PIZZA) 

 Especial para cozinhar pizzas, empadas 
e bolos ou bolos recheados com fruta. 

  TURBO 

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

 EM LUME BRANDO 

 Especial para guisar carnes em molho, 
estufados, etc... de modo tradicional e, 
em geral, para receitas que necessitem 

com tempos de cozedura especialmente 
longos e a baixa temperatura. 

 Para obter melhores resultados, 
recomenda- se a utilização de caçarolas 
fechadas com tampa, certificando-se de 
que são adequadas para levar ao forno. 

Tenha em consideração que as funções 
disponíveis dependerão do modelo do 
forno. 
Para saber quais são funções que estão 
disponíveis no seu forno, consulte o 
Manual de utilização que acompanha o 
presente Guia de cozinhados. 
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 MODO ECOLÓGICO 

 Permite cozinhar alimentos no forno com 
um consumo energético mínimo. Através 
do aquecimento por convecção forçada, 
o forno desliga-se alguns minutos antes 
de finalizar o cozinhado, permitindo o 
aproveitamento do calor residual 
existente no interior da cavidade e 
obtendo um acabamento perfeito dos 
alimentos. Indicado para peixe e assados 

de todos os tipos de carne. 

 DESCONGELAÇÃO 

 Esta função é apropriada para a 
descongelação suave de alimentos. 
Particularmente, no caso dos alimentos 
que são consumidos sem necessidade 
de aquecer, como por exemplo cremes, 
massas, tartes, pasteis, etc. 

 Em alguns modelos, a função de 
descongelação permite fornecer calor 
aos alimentos através de um sistema de 
ar quente em 2 níveis. O nível HI é 
adequado para carnes em geral e o nível 
LO para peixe, pastelaria e pão. 

 MICRO-ONDAS 

 Esta função é apropriada para cozer e 
aquecer verduras, batatas, arroz, peixe e 
carne. 

    MICRO-ONDAS E FUNÇÕES 

COMBINADAS 

 Esta função é apropriada para cozinhar 
lasanha, aves, batatas assadas e 
gratinados. 

 VAPOR 

 Esta função é apropriada para cozer 
verduras, batatas, arroz, peixe e carne. 

 FERMENTAR MASSAS 

 Especial para a fermentação de 
massas,tanto de pão como de pastelaria. 

 PRÉ-AQUECIMENTO RÁPIDO 

 Esta função permite pré-aquecer 
rapidamente a cavidade do forno à 
temperatura que tenha selecionado. 
Utilize esta opção para quando 
necessitar que o forno atinja uma 
determinada temperatura antes de 
introduzir os alimentos. 

 

 

Para um aproveitamento otimizado da 
energia, siga os seguintes conselhos: 

 Retire do forno os acessórios que não irá 
utilizar. 

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

 Evite abrir a porta enquanto estiver a 
cozinhar. 

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

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

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

 Se o seu forno dispuser de funções 
ventiladas, cozinhe vários pratos de uma 
só vez. 
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As funções de cozinhado variam consoante 
o modelo. As tabelas seguintes indicam 
quais as mais representativas. 

Os tempos e as temperaturas indicados nas 
tabelas são de orientação. Aconselha-se que 
se inicie com os valores mais baixos, 
aumentandoos se necessário. 

Considere sempre os valores mais baixos 
dos intervalos indicados nas tabelas. 

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

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

Alguns modelos dispõem da função de 
Préaquecimento rápido. Esta função reduz o 
tempo de cozinhado em relação ao indicado 

na tabela. Caso utilize esta função, deverá 
esperar que o forno emita a informação de 
que foi alcançada a temperatura de 
cozinhado antes de inserir os alimentos no 
forno. 

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

1: Inferior. 

2/3: Média. 

4: Superior. 

A altura 4 é a mais adequadas para gratinar 
e tostar. 

Para um resultado mais uniforme, coloque 

os alimentos o mais centrados possível no 

tabuleiro ou na grelha.

 

 

Saída de vapor 

É normal que, durante o funcionamento, o 
forno liberte vapor de forma intermitente na 
parte da frente. Esta situação nota se mais 
durante o inverno ou em ambientes com 
humidade mais elevada. 

 

Água residual no forno 

Para reduzir a quantidade de água residual no 
forno, recomenda-se que insira uma bandeja 
no nível inferior. A condensação da água 
libertada pelos alimentos pinga para a 
bandeja. A restante água residual pode ser 
facilmente retirada com um pano absorvente. 
Tenha atenção à pingadeira situada abaixo da 
porta e seque-a após cada utilização. A 
acumulação de água na pingadeira pode 
transbordar rapidamente e pode danificar os 
armários ao redor. Pode aceder a pingadeira 
com a porta aberta. 

 

 



16 

 

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

É importante que o recipiente sem furos seja 
introduzido no primeiro nível a contar de baixo. 
Desta forma, as gotas de líquido que caem 
são recolhidas e não sujam o aparelho. O 
recipiente com furos que contém os alimentos 
é introduzido no segundo nível a contar de 
baixo. 

O recipiente sem furos é usado para cozinhar 
a vapor alimentos sensíveis como, por 
exemplo, compotas, knödel (bolas de massa à 
base de pão) e alimentos que aumentam de 
volume. 

A grelha é usada como superfície de apoio 
para recipientes mais pequenos, por exemplo, 
taças de sobremesa, e para regenerar 
refeições em pratos. 

Para dados mais precisos consulte as tabelas. 
Os valores indicados relativos à cozedura e à 
temperatura são valores de orientação. A 
duração efectiva da cozedura pode variar em 
função do tipo e da qualidade dos produtos. 

 

Para remover a grelha, levantar ligeiramente 
para cima, de forma a que deixe de estar na 
posição de segurança (ver imagem). 

 

Recomendamos a utilização da grelha 
juntamente com a bandeja, quando cozinhar 
alimentos que possam pingar. 
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  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 pastelería. El 
ventilador 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 
tamaño. 

MAXIGRILL 

 Permite el gratinado en mayores 
superficies que en Grill, así como una 
mayor potencia de gratinado, obteniendo 
un dorado del alimento de forma más 
rápida. 

  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, tostadas. 

   GRILL / MAXIGRILL CON 

TURBINA 

 Permite el asado uniforme al mismo 
tiempo que dora superficialmente. Ideal 
para parrilladas. Especial para piezas 

recomienda colocar la pieza de carne 
sobre la parrilla del horno y la bandeja 
por debajo, para el escurrido de jugos. 

 CALOR INFERIOR (SOLERA) 

 Calor sólo desde la parte inferior. 
Apropiado para calentar platos o levantar 
masas de repostería 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 temperatura que se produce, permite 
cocinar en 2 alturas al mismo tiempo. 

 A FUEGO LENTO 

 Especial para guisar carnes en salsa, 
estofados, etc... a la manera tradicional, 
y en general, para recetas que requieran 
ser cocinadas «a fuego lento», con 
tiempos especialmente largos de 
cocción y baja temperatura de cocinado. 

 Para obtener los mejores resultados, se 
recomienda utilizar cazuelas cerradas 
con tapa, asegurándose de que sean 
aptas para horno 

 ECO 

 Permite el cocinado de alimentos en su 
horno con un mínimo consumo 

Tenga en cuenta que las funciones 
disponibles dependerán del modelo de 
horno. 
Para conocer qué funciones están 
disponibles en su horno, consulte la Guía 
de Uso que acompaña a esta Guía de 
Cocinados. 
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español 

energético. Mediante un calentamiento 
por convección forzada, el horno 
desconecta su funcionamiento unos 
minutos antes de finalizar el cocinado 
permitiendo aprovechar el calor residual 
que existe dentro de la cavidad y 
obteniendo un acabado perfecto del 
alimento. Indicado para pescados y 
asados de todo tipo de carnes. 

 DESCONGELACIÓN 

 Esta función es apropiada para 
descongelaciones suaves de alimentos. 
En especial aquellos que son 
consumidos sin calentar, por ejemplo 
cremas, pastas, tartas, pasteles, etc. 

 En algunos modelos la función 
descongelación permite aportar calor al 
alimento mediante un sistema de aire 
caliente en 2 niveles. El nivel HI es 
adecuado para carnes en general y el 
nivel LO para pescados, repostería y 
pan. 

 MICROONDAS 

 Esta función es apropiada para cocer y 
calentar verduras, patatas, arroz, 
pescado y carne. 

    MICROONDAS Y FUNCIONES 

COMBINADAS 

 Esta función es apropiada para cocinar 
lasaña, aves, patatas asadas y 
gratinados. 

 VAPOR 

 Esta función es apropiada para cocer 
verduras, patatas, arroz, pescado y 
carne. 

 FERMENTAR MASAS 

 Especial para la fermentación de masa 
tanto de pan como de repostería. 

 PRECALENTAMIENTO RÁPIDO 

 Esta función permite precalentar la 
cavidad del horno a la temperatura que 
haya seleccionado rápidamente. Utilice 
esta función cuando su cocinado 
necesite que el horno este a una 
temperatura concreta para introducir el 
alimento. 

 

 

Para un aprovechamiento óptimo de la 
energía, siga estos consejos: 

 Saque del horno los accesorios que no 
vaya a utilizar. 

 Utilice recipientes apropiados para 
horno, preferiblemente de color oscuro. 

 Durante el cocinado abra la puerta lo 
menos posible. 

 Evite precalentar el horno vacío. Siempre 
que la receta lo admita, introduzca los 
alimentos en el horno frío. 

 Si su horno dispone de función ECO, 
utilice esta función 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. 

 Si su horno dispone de funciones 
ventiladas,cocine varios platos a la vez. 
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Las funciones de cocinado varían según el 
modelo. En las Tablas adjuntas se indican 
las más representativas. 

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

Considere siempre los valores más bajos de 
los rangos indicados en las tablas. 

En general, los tiempos indicados en las 
Tablas están calculados para introducir los 
alimentos en el horno frío. Las recetas que 
requieren un precalentamiento del horno en 
vacío, se indican expresamente. 

Algunos modelos disponen de función 
Precalentamiento Rápido. Esta función 

reduce el tiempo de cocinado respecto a lo 
indicado en la tabla. Cuando utilice esta 
función, 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. 

2/3: Media. 

4: Superior. 

La altura 4 es adecuada para gratinar y 
tostar. 

Para un resultado más uniforme, coloque el 

alimento lo más centrado posible en la 

bandeja o parrilla.

 

 

Flujo de vapor 

Es normal que salga un flujo intermitente de 
vapor de la parte delantera del horno. 

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

 

Agua residual en el horno 

Para reducir el agua residual del horno, 
recomendamos insertar una bandeja en la 
posición inferior La condensación que libera la 
comida cae en forma de gotas y reduce el 
agua residual del horno. El agua restante 
puede secarse fácilmente con un paño. Tenga 
cuidado de la bandeja de goteo no se seque 
después de cada uso. Una acumulación de 
líquido en la bandeja rápidamente puede 
desbordarse y dañar los armarios 
circundantes. Se accede por la puerta abierta. 
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español 

 

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

Para ello, es importante que la bandeja no 
perforada se introduzca en el aparato en el 
primer soporte lateral desde abajo. De este 
modo, los líquidos que goteen caerán en ella y 
no ensuciarán el aparato. La bandeja 
perforada que contiene los alimentos se 
introducirá en el segundo soporte lateral 
desde abajo. 

La bandeja no perforada se utiliza para la 
cocción al vapor de alimentos más sensibles, 
p. ej., compota, platos hechos con masa y 
platos muy elaborados. 

La parrilla se utiliza para cocer alimentos en 
pequeños recipientes, p. ej., cuencos de 
postre y para regenerar alimentos en platos. 

En las tablas encontrará una información más 
precisa. 

Los valores sobre la duración de la cocción y 
la temperatura se indican de manera 
orientativa. La duración de la cocción variará 
en función de la clase de producto que se 
quiera cocinar y del estado en el que éste se 
encuentre. 

 

Para retirar la rejilla, levántela ligeramente por 
la parte frontal donde las muescas de 
seguridad se enganchan a los laterales del 
horno (véase el dibujo). 

 

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

 

 

 CUISSON TRADITIONNELLE 

 Cette fonction de cuisson sert à faire des 
génoises ou des tartes pour lesquelles la 
chaleur de cuisson doit être uniforme afin 

 

   CUISSON TRADITIONNELLE AVEC 

TURBINE 

 Fonction idéale pour les rôtis et 
pâtisseries. Le ventilateur répartit 
uniformément la chaleur 
four, tout en réduisant le temps et la 
température de cuisson. 

  GRILL ET CHALEUR INFÉRIEURE 

 Cette fonction de cuisson permet de 
gratiner des surfaces plus grandes que le 
gril normal, à une puissance plus forte, 
pour dorer plus rapidement les aliments. 

 MAXIGRILL 

 Permite el gratinado en mayores 
superficies que en Grill, así como una 
mayor potencia de gratinado, obteniendo 
un dorado del alimento de forma más 
rápida. 

  GRILL 

 Rôtir et gratiner en surface. Cette 
fonction permet de dorer la couche 

aliments. Elle est conseillée pour des 

morceaux fins tels que le  bifteck, les 
côtelettes, le poisson et les toasts. 

   GRILL / MAXIGRILL AVEC 

TURBINE 

 Il permet de rôtir uniformément tout en 
dorant la surface. Idéal pour les grillades. 
Spécialement conçu pour les pièces de 
grande taille, comme les volailles, le 
gibier... Il est recommandé de disposer la 
pièce de viande sur la grille du four et de 
placer la plaque en dessous, pour 

 

 CUISSON À CHALEUR INFÉRIEURE 

(SOLE ) 

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

 TURBO + CHALEUR INFÉRIEURE 

(PIZZA) 

 Fonction spécialement conçue pour la 
cuisson des pizzas, tourtes, tartes et 
génoises fourrées aux fruits. 

  TURBO 

 La turbine répartit la chaleur dégagée par 
four. 

permet de cuisiner sur 2 niveaux en 
même temps. 

 CUISSON À FE U DOUX 

 Fonction destinée à la cuisson des 

manière traditionnelle et, plus 
généralement, pour les recettes qui 
doivent être préparées «à feu doux», 
avec des temps de cuisson 

Remarque: les fonctions disponibles 
varient selon le modèle du four. 
Pour connaître les fonctions disponibles 
de votre four, consultez le guide 

de cuisson. 
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particulièrement longs et une 
température peu élevée. 

 Pour obtenir de meilleurs résultats, il est 

fermées avec un couvercle, en veillant à 
ce que ces dernières puissent être 
introduites dans un four. 

 MODE ECO 

 Il permet la cuisson des aliments dans 
votre four en générant une 
consommation énergétique moindre. Par 

avant de terminer la cuisson, permettant 
ainsi de profiter de la chaleur résiduelle 

aliments. Mode conseillé pour les 
poissons et rôtis de tout type de viandes. 

 DÉCONGÉLATION 

 Cette fonction est idéale pour la 
décongélation douce des aliments, en 

être consommés, tels que les crèmes, les 
pâtes, les tartes, les gâteaux, etc. 

 Dans certains modèles, la fonction de 
décongélation permet de chauffer les 
aliments grâce à un système de chaleur 
tournante sur 2 niveaux. Le niveau HI est 
adapté aux viandes en général et le 

niveau LO aux poissons, aux pâtisseries 
et au pain. 

 MICRO-ONDES 

 Cette fonction est idéale pour cuire et 
chauffer légumes, pommes de terre, riz, 
poisson et viande. 

    MICRO-ONDES ET FUNCTIONS 

COMBINÉES 

 Cette fonction est idéale pour cuisiner de 
la lasagne, des volailles, les pommes de 
terre rissolées et les gratins. 

 VAPEUR 

 Cette fonction est idéale pour cuire 
légumes, pommes de terre, riz, poisson 
et viande. 

 FERMENTER LES PÂTES 

 Fonction conçue pour la fermentation 
des pâtes, aussi bien pour le pain que les 
pâtisseries. 

 PRÉCHAUFFAGE RAPIDE 

 Cette fonction permet de préchauffer 
rapidement la cavité du four à la 
température sélectionnée. Cette fonction 
doit être utilisée lorsque la cuisson 
nécessite une température précise du 

 

 

 

veuillez suivre les conseils suivants: 

 Sortez les accessoires que 
pas utiliser du four. 

 Utilisez des récipients adaptés pour les 

soient de couleur foncée. 

 Ouvrez le moins possible la porte du four 
pendant la cuisson. 

 
vide. Introduire directement les aliments 
dans le four froid lorsque la recette le 
permet. 

 Si votre four possède le mode ECO, 
utilisez cette fonction lorsque la recette le 
permet. 
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 Pour les temps de cuisson longs, 
éteignez le four 5 à 10 minutes avant la 
fin de la cuisson pour profiter de la 
chaleur résiduelle. 

 Si votre four dispose de chaleur 
tournante, cuisinez plusieurs plats à la 
fois.  

 

  

Les fonctions de cuisson varient selon les 
modèles. Vous trouverez dans les tableaux 
cijoints les fonctions les plus 
représentatives. 

Les temps et températures indiqués dans les 
tableaux sont fournis à titre indicatif. Nous 
vous conseillons de débuter avec les valeurs 

continuation si nécessaire. 

Prenez toujours en compte les valeurs les 
plus basses des plages indiquées sur les 
tableaux. 

En général, les temps indiqués sur ces 
tableaux sont calcu
aliments dans le four à froid. 

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

de préchauffage rapide. Cette fonction réduit 
le temps de cuisson qui est indiqué sur le 
tableau. Si vous utilisez cette fonction, 

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. 

2/3: Moyenne. 

4: Supérieure. 

Utilisez préférablement la position 4 pour 
gratiner et griller. 

Pour une cuisson davantage uniforme, 

la plaque ou de la grille. 

 

 

Écoulement de vapeur 

vapeur intermittent sortant de la partie frontale 
du four. 

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

 

 

Eau résiduelle dans le four 

Afin de diminuer la quantité d'eau résiduelle 
dans le four, il est conseillé de placer un 
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plateau en métal sur la grille inférieure. Le 
liquide condensé commence à suinter de la 
nourriture et goutte en eau résiduelle dans le 
plateau. Ce qui reste d'eau résiduelle peut être 
facilement essuyée avec un chiffon. Veillez à 
ce que le plateau d'égouttage situé sous la 

porte soit séché après chaque utilisation. Une 
accumulation de liquide dans ce bac peut 
rapidement déborder et endommager les 
placards environnants. 
accéder par la porte ouverte. 

 

 

Le bac de cuisson perforé sert à 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 
niveau des supports en partant du bas. 

outtelettes 

contenant les aliments doit être placé au 
deuxième niveau en partant du bas.   

Le bac non perforé sert à étuver les aliments 
délicats, par ex. de la compote, des quenelles 
et les plats à base d'eau.  

comme par exemple des coupes à dessert et 
pour régénérer des assiettes.  

Les informations précises sont contenues 
dans les tableaux.  

Les valeurs de durée de cuisson et de 
température sont fournies à titre indicatif. En 

constitution, la durée de cuisson Réelle peut 
varier. 

 

Pour retirer le support, soulevez légèrement la 
partie frontale des encoches sur les parois 
latérales du four (voir l'illustration). 

 

Il est recommandé d'utiliser le support avec 
la tôle de cuisson pour faire cuire des 
aliments qui peuvent goutter. 
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Descrizione delle  di cottura del forno 

 

  TRADIZIONALE 

 Si utilizza per dolci e torte in cui il calore 
ricevuto deve essere uniforme al fine di 
ottenere una consistenza morbida e 
spugnosa. 

   TRADIZIONALE CON VENTOLA 

 Adatto per arrosti e pasticceria. La 
ventola distribuisce uniformemente il 

tempo e la temperatura di cottura. 

  GRILL ED ELEMENTO INFERIORE 

 Particolarmente adatta per agli arrosti. Si 
utilizza per qualsiasi pezzo di carne, 
indipendentemente dalle sue dimensioni. 

  MAXIGRILL 

 Consente di gratinare superfici più estese 
rispetto al Grill, oltre a fornire una 
maggiore potenza di gratinatura, per 
ottenere una doratura più rapida degli 
alimenti. 

  GRILL 

 Gratinatura e cottura arrosto superficiale. 
Consente di dorare lo strato esterno degli 
alimenti senza modificarne la parte 
interna. Indicato per alimenti come 
bistecche, costine, pesce, pane tostato. 

   GRILL/ MAXIGRILL CON VENTOLA 

 Consente una cottura arrosto uniforme e 
nel contempo effettua una doratura 

superficiale. Ideale per le grigliate. Adatto 
in particolar modo a porzioni di alimenti 
di grandi dimensioni come pollame, 
cacciagio
pezzo di carne sulla griglia del forno e il 
vassoio al di sotto, per raccogliere il 
liquido o i grassi di cottura. 

  RISCALDAMENTO INFERIORE 

(RIPIANO) 

 Il calore proviene solo dalla parte 
inferiore del forno. Adatto per riscaldare 
piatti o far lievitare impasti. 

  TURBO+BASSA TEMPERATURA 

(PIZZA) 

 Apposita funzione per la cottura di pizze, 
torte salate o dolci ripieni di frutta. 

  TURBO 

 La ventola distribuisce il calore 
proveniente da una resistenza situata 
nella parte posteriore del forno. Grazie 

formità di temperatura prodotta, 
consente di cucinare gli alimenti su due 
altezze contemporaneamente. 

 PENTOLA A COTTURA LENTA 

 Specialmente progettato per cucinare 
spezzatini, stufati, etc...e per qualunque 
piatto che richieda particolari lunghe 
cotture a fuoco lento. 

  ECO 

 Consente di cuocere alimenti nel forno 
con un consumo energetico minimo. Il 
forno utilizza un riscaldamento per 
convezione forzata e in base al modello 
interrompe il funzionamento alcuni minuti 
prima di terminare la cottura, 
consentendo di sfruttare il calore residuo 
presente nel vano del forno e ottenendo 

Le funzioni disponibili dipendono dal 
modello in dotazione. 
Per conoscere quali funzioni sono 
disponibili nel proprio forno, consultare la 

alla cottura. 
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Indicato per pesce e arrosti di carne di 
qualsiasi tipo. 

  SCONGELARE 

 Questa funzione è indicata per lo 
scongelamento graduale degli alimenti, in 
particolare quelli che vengono consumati 
senza necessità di cottura, come ad 
esempio zuppe, pasticceria, torte, dolci, 
ecc.  

 In alcuni modelli la funzione di 
scongelamento consente di trasmettere 

nto tramite un sistema di 
aria calda su due livelli. Il livello HI è 
adatto alla carne in generale mentre il 
livello LO al pesce, ai dolci e al pane. 

  MICROONDE 

 Questa funzione è ideale per cucinare e 
riscaldare verdure, patate, riso, pesce e 
carne. 

   MICROONDE CON FUNZIONI 

COMBINATE 

 Questa funzione è ideale per cucinare 
lasagne, pollame, patate arrosto e cibi 
grigliati. 

 VAPORE 

 Questa funzione è ideale per cucinare 
verdure, patate, riso, pesce e carne 

 LIEVITAZIONE 

 Specialmente progettato per consentire 
all'impasto per pane e dolci di lievitare. 

 PRERISCALDAMENTO VELOCE 

 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 

 

Uso ecologico del forno 

seguire questi consigli: 
 Estrarre dal forno gli accessori che non 

servono alla cottura. 
 Utilizzare recipienti idonei per forno, 

preferibilmente di colore scuro. 
 Durante la cottura aprire lo sportello il 

meno possibile. 
 Evitare di preriscaldare il forno vuoto. A 

condizione che la ricetta lo consenta, 
inserire gli alimenti nel forno freddo. 

 Se il forno dispone della funzione ECO, 
usare questa funzione a condizione che 
la ricetta lo consenta. 

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

 Se il forno dispone di funzioni ventilate, è 
possibile cuocere più piatti insieme. 

 Guida alla cottura 

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

I tempi e le temperature riportati nelle tabelle 
sono indicativi. Si consiglia di iniziare dai 

valori più bassi e incrementare se 
necessario. 

Considerare sempre i valori più bassi degli 
intervalli indicati nelle tabelle. 
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In generale i tempi indicati nelle tabelle sono 
calcolati per inserire gli alimenti nel forno 
freddo. 

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

Alcuni modelli dispongono di funzione di 
preriscaldamento rapido. Tale funzione 
riduce il tempo di cottura rispetto a quanto 
indicato nella tabella. Quando si usa questa 

forno avvisi di aver raggiunto la temperatura 
di cottura. 

Le altezze per il vassoio sono, cominciando 
dal basso: 
1: Inferiore. 

2/3: Media. 

4: Superiore 

L'altezza 4 è adatte a gratinare e tostare. 
i-

mento quanto più centrato possibile sul vas-

soio o sulla griglia.

 

 

Flusso di vapore 

È normale che esca un flusso di vapore 
intermittente dalla parte frontale del forno. 

Ciò è specialmente visibile in inverno o in 
ambienti molto umidi 

 

 

Acqua residua nel forno 

consigliabile inserire una teglia sulla griglia 
inferiore. Il liquido gocciolerà dal cibo fino a 
condensarsi e si ridurrà in acqua residua 

facilmente asciugata con un panno. Fare 
attenzione che il vassoio anti goccia sotto lo 
sportello sia asciutto dopo ogni uso. Un 
accumulo di liquido in questo vassoio può 
rapidamente traboccare e danneggiare i 
mobili circostanti. È accessibile mediante lo 
sportello aperto. 

 

Il contenitore perforato è adatto alla cottura 
di verdure e ortaggi freschi o congelati, 
carne e pollame. In questo caso, è 
importante introdurre il contenitore non 
perforato al primo livello. In tal modo, i liquidi 
gocciolanti possono essere raccolti evitando 
di sporcare l'elettrodomestico. Il contenitore 

collocato al secondo livello. 

Il contenitore non perforato viene utilizzato 
per cuocere a vapore alimenti delicati, ad 
esempio conserve e gnocchi. 

La rastrelliera è destinata alla cottura con 
piccoli contenitori, ad esempio coppette per 
dolci, e per rigenerare pietanze. 

Per informazioni più precise, fare riferimento 
alle tabelle. 

Le temperature e i tempi suggeriti sono 
puramente indicativi. Il tempo di cottura 
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effettivo può variare in base al tipo e alla 
qualità degli alimenti. 

 
Per rimuovere la griglia, sollevarla 
leggermente dalla parte anteriore, con i fermi 
di sicurezza in contatto con i lati del forno 
(vedere illustrazione). 

 
Durante la cottura sulla griglia di cibi che 
potrebbero gocciolare, si consiglia di 
utilizzare la griglia insieme al vassoio di 
cottura. 
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Beschrijving van de bakfuncties van de oven 

 

  CONVENTIONEEL 

 Wordt gebruikt voor cakes en taarten 
waarbij de warmte gelijkmatig verdeeld 
moet worden om een luchtige textuur te 
verkrijgen. 

   CONVENTIONEEL MET 

VENTILATOR 

 Geschikt voor braadgerechten en gebak. 
De ventilator verdeelt de warmte 
gelijkmatig in de oven waardoor de 
baktijd en -temperatuur worden verlaagd. 

  GRILL EN ONDERSTE ELEMENT 

 Speciaal voor stoofen braadgerechten. 
Kan gebruikt worden voor elk stuk vlees 
of vis, ongeacht de grootte. 

  MAXIGRILL 

 Hiermee kunnen grotere oppervlakken 
worden 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 gebakken zonder de binnenkant 
van het voedsel mee te bakken. Geschikt 

voor platte gerechten zoals biefstuk, 
koteletten, vis en toast. 

   GRILL / MAXIGRILL MET 

VENTILATOR 

 Om gelijkmatig te braden en tegelijkertijd 
de buitenkant lichtbruin te bakken. Ideaal 
voor geroosterde gerechten. Speciaal 
voor grote stukken zoals gevogelte, wild, 
etc. Aanbevolen wordt om het stuk vlees 
op de rooster van de oven te leggen en 
de bakplaat eronder te plaatsen, zodat 
het vleessap hierop kan uitdruipen. 

  WARMTE ONDERAAN (VLOER) 

 Verwarmt alleen aan de onderkant. 
Geschikt om gerechten op te warmen of 
gebak en dergelijke te laten rijzen. 

  TURBO + WARMTE ONDERAAN 

(PIZZA) 

 
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 
verschillende niveaus worden 
gebakken/gebraden. 

 SUDDERPAN 

 Speciaal ontworpen voor de bereiding 
van traditionele ovenschotels, 
stoofschotels, etc... en van schotels die 
bijzonder lange bereidingstijden vereisen 
aan een lage temperatuur. 

Houd er rekening mee dat de 
beschikbare functies afhankelijk zijn van 
het ovenmodel.  
Kijk in de gebruikersgids die bij de bak-
gids wordt geleverd over welke functies 
uw oven beschikt. 
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  ECO 

 Hiermee kunnen de gerechten in uw oven 
met een minimum energieverbruik 
worden bereid. De oven gebruikt 
geforceerde convectie en afhankelijk van 
het model wordt hij enkele minuten voor 
de beëindiging van het bakproces 
uitgeschakeld, zodat de restwarmte in de 
oven kan worden benut en het gerecht 
het perfecte eindresultaat heeft. Geschikt 
voor vis en allerlei gebraden 
vleessoorten. 

  ONTDOOIEN 
 Deze functie is geschikt voor het 

langzaam ontdooien van etenswaren. 
Met name etenswaren die zonder op te 
warmen worden gegeten, zoals onder 
andere koude crèmesoepen, pasta en 
taarten.  

 Bij sommige modellen kan de 
ontdooifunctie de etenswaren verwarmen 
door middel van een heteluchtsysteem 
op 2 niveaus. Het HI-niveau is geschikt 
voor vlees in het algemeen en het LO-
niveau voor vis, gebak en brood. 

  MAGNETRON 

 Deze functie is ideaal om groenten, 
aardappelen, rijst, vis en vlees te 
bereiden en op te warmen. 

   MAGNETRON EN 

GECOMBINEERDE FUNCTIES 

 Deze functie is ideaal voor de bereiding 
van lasagne, gevogelte, ovengebakken 
aardappelen en geroosterde etenswaren. 

 STOOM 

 Deze functie is ideaal om groenten, 
aardappelen, rijst, vis en vlees te 
bereiden. 

 RIJZEND DEEG 

 Specifiek ontworpen om brooddeeg en 
deeg van gebak te laten rijzen. 

 SNEL VOORVERWARMEN 

 Met deze functie kan de oven snel 
worden voorverwarmd op de 
geselecteerde temperatuur. Gebruik deze 
functie wanneer het nodig is dat de oven 
een bepaalde temperatuur heeft voordat 
u het gerecht erin zet. 

 

Milieuvriendelijk gebruik van de oven 

Volg onderstaande adviezen op voor 
optimaal energieverbruik: 
 Haal de accessoires die u niet gaat 

gebruiken uit de oven. 
 Gebruik bij voorkeur donkere 

ovenschalen. 
 Open de ovendeur tijdens het bakken zo 

min mogelijk. 
 Verwarm zo min mogelijk de oven leeg 

voor. Doe de etenswaren in de koude 
oven, mits het recept dit toelaat. 

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

 Zet bij lange bakprocessen de oven 5 à 
10 minuten voor de totale baktijd uit om 
de restwarmte te benutten. 

 Als uw oven over ventilatiefuncties 
beschikt, bak dan diverse gerechten 
tegelijk. 
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 Bakgids 

De bakfuncties zijn afhankelijk van ieder 
model. In de bijgevoegde tabellen worden de 
meest gebruikelijke bakfuncties aangegeven.  

De in de tabellen aangegeven tijden en 
temperaturen zijn slechts richtlijnen. 
Aanbevolen wordt om te beginnen met de 
laagste waarden en deze zo nodig te 
verhogen. 

Neem altijd de laagste van de in de tabellen 
aangegeven waarden in acht. 

In de regel zijn de in de tabellen aangeduide 
tijden erop berekend dat de etenswaren in 
een koude oven worden gezet.  

Gerechten waarvoor de lege oven eerst moet 
worden voorverwarmd, worden uitdrukkelijk 
aangegeven. 

Sommige modellen beschikken over de 
snelle voorverwarmingsfunctie. Deze functie 
ver laagt de baktijd ten opzichte van wat er 
in de tabel is aangeduid. Als u deze functie 
gebruikt, doe het gerecht dan pas in de oven 
als hij meldt dat de baktemperatuur is 
bereikt. 

De hoogtes van de bakplaten zijn van 
onderaf aan: 
1: Onder. 

2/3: Midden. 

4: Hoog 

De hoog 4 zijn geschikt om te gratineren of 
te roosteren. 
Plaats het gerecht zoveel mogelijk in het 

midden op de bakplaat of het rooster om 

een gelijkmatig eindresultaat te krijgen.

 

Als de oven werkt... 

Luchtstoom van stoom 

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. 

 

 

Overtollig water in de oven 

Om het overtollige water in de oven te 
verminderen, wordt het geadviseerd een bak 
op het onderste rek te plaatsen. De condens 
die vrijkomt uit de voeding begint te druppelen 
vermindering van het overtollige water in het 
apparaat. Het overgebleven water kan 
makkellijk met een doek worden gedroogd. 

Zorg ervoor dat het drupbakje onder de deur 
wordt gedroogd na elk gebruik. Vloeistof kan 
ophopen in dit bakje kan snel overstromen en 
schade veroorzaken aan de omliggende 
kasten. U hebt toegang tot dit bakje via de 
open deur. 
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Gebruik, tabellen en suggesties 

De geperforeerde bak is geschikt voor het 
bereiden 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 geperforeerde bak met voedsel moet op 
het tweede niveau geschoven worden. 

De niet-geperforeerde bak wordt gebruikt om 
kwetsbaar voedsel te stomen, zoals compote 
en knoedels. 

Het rooster wordt gebruikt voor het bereiden 
in kleine bakjes, zoals bijvoorbeeld 
dessertschaaltjes en om gerechten op een 
bord op te warmen. 

Raadpleeg de tabellen voor nadere informatie. 
De aanbevolen tijden en temperaturen dienen 
als richtlijn. De werkelijke bereidingstijd is 
afhankelijk van het soort voedsel en de 
kwaliteit ervan. 

 

Om het rooster te verwijderen, heft u het aan 
de voorkant lichtjes op wanneer de bolling 
naar onderen de zijwand van de oven raakt 
(zie afbeelding). 

 
We raden u aan het rooster samen met een 

bakplaat te gebruiken bij het bereiden van 

gerechten die kunnen druipen. 
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Περιγραφή των λειτουργιών μαγειρέματος του φούρνου 

 

 ΣΥΜΒΑΤΙΚΗ 

 Χρησιμοποιείται για κέικ όπου απαιτείται 

ομοιόμορφη παροχή θερμότητας ώστε να 

αποκτήσουν αφράτη υφή. 

  ΣΥΜΒΑΤΙΚΗ ΜΕ ΑΕΡΑ 

 Κατάλληλη για ψητά και για 

ζαχαροπλαστική. Ο ανεμιστήρας 

κατανέμει ομοιόμορφα τη θερμότητα στο 

εσωτερικό του φούρνου, μειώνοντας τον 

χρόνο και τη θερμοκρασία μαγειρέματος. 

 ΓΚΡΙΛ ΚΑΙ ΚΑΤΩ ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ 

 Ειδική για ψητά. Χρησιμοποιείται για 

οποιοδήποτε κομμάτι κρέατος, 

ανεξάρτητα από το μέγεθος του. 

 ΜΑΞΙ ΓΚΡΙΛ 

 Ενδείκνυται για το γκρατινάρισμα 

μεγαλύτερων επιφανειών απ’ ότι με το 

γκριλ, καθώς, λόγω της μεγαλύτερης 

ισχύος, το φαγητό αποκτά ροδισμένη όψη 

γρηγορότερα. 

 GRILL 

 Επιφανειακό γκρατινάρισμα και ψήσιμο. 

Ροδίζει η εξωτερική επιφάνεια του 

φαγητού, χωρίς να επηρεάζεται το 

εσωτερικό του. Κατάλληλη για τρόφιμα με 

επίπεδο σχήμα, όπως μπριζόλες, 

παϊδάκια, ψάρια, φέτες ψωμιού που 

προορίζονται για φρυγάνισμα. 

    ΓΚΡΙΛ / ΜΑΞΙ ΓΚΡΙΛ ΜΕ ΑΕΡΑ 

 Επιτρέπει ομοιόμορφο ψήσιμο, ενώ 

παράλληλα ροδίζει επιφανειακά το 

φαγητό. Ιδανική για ποικιλία κρεάτων στη 

σχάρα. Ειδανική για μεγάλα κομμάτια 

κρέατος, όπως πουλερικά, κυνήγι, κλπ. 

 Σας συνιστούμε να τοποθετήσετε το 

κρέας πάνω στη σχάρα του φούρνου με 

το ταψί από κάτω για να συλλέγονται τα 

υγρά. 

ΚΑΤΩ ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ 

 Θερμότητα μόνο στην κάτω πλευρά. 

Κατάλληλη για το ζέσταμα πιάτων ή για 

το φούσκωμα ζύμης και παρόμοιων 

παρασκευών. 

 ΘΕΡΜΟΣ ΑΕΡΑΣ + ΚΑΤΩ ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ 

(ΠΙΤΣΑ) 

 Ιδανική για πίτσες, πίτες και γλυκά ή κέικ 

με γέμιση φρούτων. 

ΘΕΡΜΟΣ ΑΕΡΑΣ 

 Ο ανεμιστήρας κατανέμει τη θερμότητα 

που προέρχεται από μια αντίσταση που 

βρίσκεται στο πίσω μέρος του φούρνου. 

Χάρη στην ομοιόμορφη θερμοκρασία που 

παράγεται, μπορείτε να μαγειρέψετε 

ταυτόχρονα σε 2 επίπεδα. 

ΑΡΓΟ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ 

 Ειδική λειτουργία για την παρασκευή 

μαγειρευτών κρεάτων με σάλτσα, 

στιφάδου, κλπ. με παραδοσιακό τρόπο 

και γενικά για φαγητά που μαγειρεύονται 

«σε σιγανή φωτιά», δηλαδή σε χαμηλή 

θερμοκρασία για ιδιαίτερα παρατεταμένο 

χρονικό διάστημα. 

Έχετε υπόψη σας ότι οι διαθέσιμες 

λειτουργίες εξαρτώνται από το μοντέλο 

του φούρνου. 

Για να μάθετε ποιες λειτουργίες διαθέτει ο 

φούρνος σας, συμβουλευτείτε τον οδηγό 

χρήσης που συνοδεύει αυτόν τον οδηγό 

μαγειρέματος. 
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  ECO 

 Επιτρέπει το μαγείρεμα τροφίμων στον 

φούρνο σας με ελάχιστη κατανάλωση 

ενέργειας. Ο φούρνος θερμαίνεται μέσω 

αντίστασης και κυκλοφορίας αέρος και, 

ανάλογα με το μοντέλο, απενεργοποιείται 

λίγα λεπτά πριν από το τέλος του 

μαγειρέματος, επιτρέποντας έτσι την 

εκμετάλλευση της υπολειπόμενης 

θερμότητας του θαλάμου και 

εξασφαλίζοντας ένα τέλειο μαγείρεμα. 

Ενδείκνυται για ψάρια και κάθε είδους 

ψητά κρέατα. 

 ΑΠΟΨΥΞΗ 

 Η λειτουργία αυτή ενδείκνυται για ήπια 

απόψυξη τροφίμων: Κατά κύριο λόγο για 

τρόφιμα τα οποία δεν καταναλώνονται 

ζεστά, όπως, π.χ., κρέμες, μπισκότα, 

τάρτες, γλυκά, κλπ. Σε ορισμένα μοντέλα, 

η λειτουργία απόψυξης μεταφέρει 

θερμότητα στα τρόφιμα μέσω ενός 

συστήματος θερμού αέρα 2 επιπέδων. Το 

επίπεδο HI είναι κατάλληλο για κρέατα 

γενικά, ενώ το επίπεδο LO ενδείκνυται για 

ψάρια, γλυκά και ψωμί. 

 ΜΙΚΡΟΚΥΜΑΤΑ 

 Η λειτουργία αυτή ενδείκνυται για το 

μαγείρεμα και  ζέσταμα λαχανικών, 

πατατών, ρυζιού, ψαριού και κρέατος. 

   ΜΙΚΡΟΚΥΜΑΤΑ ΚΑΙ 

ΣΥΝΔΥΑΣΤΙΚΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ 

 Η λειτουργία αυτή ενδείκνυται για το 

μαγείρεμα ζυμαρικών, πουλερικών, 

ψητών πατάτων και φαγητών. 

 ΑΤΜΟΣ 

 Η λειτουργία αυτή ενδείκνυται για το 

μαγείρεμα  λαχανικών, πατατών, ρυζιού, 

ψαριού και κρέατος. 

ΦΟΥΣΚΩΜΑ ΖΥΜΗΣ 

 Ειδική λειτουργία για το φούσκωμα ζύμης 

για ψωμί ή γλυκά. 

 ΤΑΧΕΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ 

 Η λειτουργία αυτή προθερμαίνει γρήγορα 

τον θάλαμο του φούρνου στη 

θερμοκρασία που έχετε επιλέξει. 

Χρησιμοποιήστε τη λειτουργία αυτή όταν 

ο φούρνος πρέπει να έχει φτάσει σε 

συγκεκριμένη θερμοκρασία για να 

εισάγετε τα τρόφιμα. 

Οικολογική χρήση του φούρνου 

Για άριστη εκμετάλλευση ενέργειας, 

ακολουθήστε αυτές τις συμβουλές: 

 Βγάλτε από τον φούρνο τα εξαρτήματα 
που δεν πρόκειται να χρησιμοποιήσετε. 

 Χρησιμοποιείτε σκεύη κατάλληλα για 
χρήση σε φούρνο, σκούρου χρώματος 
κατά προτίμηση. 

 Κατά τη διάρκεια του μαγειρέματος, 
ανοίγετε την πόρτα όσο το δυνατόν 
λιγότερο. 

 Μην προθερμαίνετε τον φούρνο άδειο. 
Εφόσον η συνταγή το επιδέχεται, 
εισάγετε τα τρόφιμα σε κρύο φούρνο. 

 Αν ο φούρνος σας διαθέτει τη λειτουργία 
ECO, χρησιμοποιήστε τη λειτουργία αυτή 
εφόσον την επιδέχεται η συνταγή. 

 Για συνταγές όπου απαιτείται μεγάλο 
χρονικό διάστημα μαγειρέματος, σβήστε 
τον φούρνο 5 με 10 λεπτά νωρίτερα και 
εκμεταλλευτείτε την υπολειπόμενη 
θερμότητα. 

 Αν ο φούρνος σας διαθέτει λειτουργίες 
όπου χρησιμοποιείται αέρας, μαγειρέψτε 
διαφορετικά πιάτα ταυτόχρονα. 
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Συμβατικές Λειτουργίες 

Οι λειτουργίες μαγειρέματος διαφέρουν από 

μοντέλο σε μοντέλο. Στους συνοδευτικούς 

πίνακες, αναφέρονται οι πιο χαρακτηριστικές. 

Ο χρόνος και η θερμοκρασία που 

αναφέρονται στους πίνακες είναι ενδεικτικοί. 

Σας συνιστούμε να ξεκινάτε από τις 

χαμηλότερες τιμές και να τις αυξάνετε 

σταδιακά, αν χρειάζεται. 

Πάντα χρησιμοποιείτε την μικρότερη ρύθμιση 

του εύρους που αναγράφεται στους πίνακες. 

Γενικά, οι χρόνοι που αναγράφονται στους 

πίνακες έχουν υπολογιστεί με τα τρόφιμα να 

εισάγονται σε κρύο φούρνο. 

Οι συνταγές για τις οποίες απαιτείται 

προθέρμανση του άδειου φούρνου, 

αναφέρονται ρητά. 

Ορισμένα μοντέλα διαθέτουν λειτουργία 

ταχείας προθέρμανσης. Η λειτουργία αυτή 

μειώνει τον χρόνο μαγειρέματος σε σχέση με 

αυτόν που αναγράφεται στον πίνακα. Όταν 

χρησιμοποιείτε τη λειτουργία αυτή, 

περιμένετε να εισάγετε το τρόφιμο όταν ο 

φούρνος έχει φτάσει στην κατάλληλη 

θερμοκρασία. 

Τα επίπεδα όπου μπορούν να τοποθετηθούν 

τα ταψιά, ξεκινώντας το μέτρημα από την 

κάτω πλευρά, είναι: 

1: Χαμηλό 

2/3: Μεσαίο 

4: Ψηλό 

Το επίπεδο 4 είναι κατάλληλο για 

γκρατινάρισμα και ρόδισμα . 

Για πιο ομοιόμορφο αποτέλεσμα, τοποθετείτε 

τα τρόφιμα όσο το δυνατόν πιο κοντά στο 

κέντρο του ταψιού ή της σχάρας.

 

Γενικές λειτουργίες του φούρνου 

Ροή ατμού 

Είναι φυσιολογικό να έχουμε μια 

διακοπτόμενη ροή, βγαίνοντας από το 

μέτωπο του φούρνου. 

Αυτό είναι ιδιαίτερα αισθητή στη διάρκεια του 

χειμώνα ή σε περιβάλλοντα υψηλής 

υγρασίας. 

 

Υπολοιπόμενο νερό στον φούρνο 

Για να μειώσετε την ποσότητα του 

υπολοιπόμενου νερού στον φούρνο, σας 

συνιστούμε να τοποθετήσετε ένα ταψί στο 

κάτω επίπεδο του φούρνου. Τα υγρά που 

βγαίνουν από το φαγητό αρχίζουν να 

στάζουν, μειώνοντας το υπολοιπόμενο νερό 

στην συσκευή. Το υπολοιπόμενο νερό 

μπορεί εύκολα να καθαριστεί με ένα πανί. 

Προσοχή! Η ποσότητα του υπολειμματικού 

νερού μπορεί να ποικίλλει, ανάλογα με τη 

θερμοκρασία περιβάλλοντος ή στην 

ποσότητα των τροφίμων. Προσέχετε να 

στεγνώνετε τον δίσκο συλλογής σταγόνων 

μετά από κάθε χρήση. Τυχόν συσσώρευση 

υγρού σε αυτόν το δίσκο μπορεί να 

προκαλέσει γρήγορα υπερχείλιση, και 

επακόλουθη ζημιά στα γύρω ντουλάπια. Η 

πρόσβαση σε αυτόν γίνεται μέσω της 

ανοιγμένης πόρτας. 
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ελληνικα 

 

Χρήση, πίνακες και συμβουλές 

Το διάτρητο δοχείο είναι κατάλληλο για το 
μαγείρεμα φρέσκων ή καταψυγμένων 
λαχανικών, κρεάτων και πουλερικών. Σε 
αυτήν την περίπτωση, είναι σημαντικό να 
γίνει εισαγωγή του μη διάτρητου δοχείου στο 
πρώτο επίπεδο. Με αυτό τον τρόπο, τα υγρά 
που πέφτουν συλλέγονται και δε λερώνεται η 
συσκευή. Το διάτρητο δοχείο με το φαγητό 
θα πρέπει να τοποθετηθεί στο δεύτερο 
επίπεδο. 

Το μη διάτρητο δοχείο χρησιμοποιείται για το 
μαγείρεμα στον ατμό ευαίσθητων τροφίμων, 
όπως κομπόστες και τάρτες. 

Η σχάρα χρησιμοποιείται στο μαγείρεμα με 
μικρά σκεύη, όπως για παράδειγμα μπολ 
επιδόρπιων και για το ζέσταμα φαγητών σε 
πιάτα. 

Για πιο ακριβείς πληροφορίες, ανατρέξτε 
στους πίνακες. 

Οι προτεινόμενες τιμές για τους χρόνους και 
τις θερμοκρασίες είναι ενδεικτικές. Οι 
πραγματικοί χρόνοι μαγειρέματος μπορεί να 
διαφέρουν, ανάλογα με τον τύπο και την 
ποιότητα των τροφίμων. 

 

Για να αφαιρέσετε τη σχάρα, ανασηκώστε 
την ελαφρά μπροστά όταν οι αναστολείς 
ασφαλείας συνδεθούν στα πλαϊνά του 
φούρνου (δείτε την εικόνα). 

 

Συστήνεται χρήση της σχάρας μαζί με το 
δίσκο ψησίματος για το μαγείρεμα τροφίμων 
που ενδέχεται να στάξουν. 
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 WEIGHT 

PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 
(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 
ΣΚΕΥΟΣ 

Duck 
Pato 
Pato 
Ente 
Canard 
Anatra 
Eend 
Πάπια 

1,50 1 

 190-210 55-60 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

170-190 
 

45-55 

Duck breast 
Pechuga de pato 
Peito de pato 
Entenbrust 
Magret de canard 

 
Eendenborst 
Στήθος ά ιας 

0,40 4 

 180-190 10-12 Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 

 

 

200-210 8-10 

Duck thighs 
Muslos de pato 
Coxas de pato 
Entenkeulen 
Cuisses de canard 

 
Eendenbouten 
Μ ουτάκια ά ιας 

2 pieces 
2 piezas 

2 porções 
2 Stück 
2 pièces 
2 pezzi 
2 stuks 
2 τεμ. 

2/3 

 170-190 45-50 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

160-180 55-60 

Chicken 
Pollo 
Frango 
Hähnchen 
Poulet 
Pollo 
Kip 
Κοτό ουλο 

1,20 1 

 190-210 55-60 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

170-190 50-55 

lChicken thighs 
Muslos de pollo 
Coxas de frango 
Hähnchenschenkel 
Cuisses de poulet 
Cosce di pollo 
Kippenbouten 
Μ ουτάκια κοτό ουλου 

4 pieces 
4 piezas 

4 porções 
4 Stück 
4 pièces 
4 pezzi 
4 stuks 
4 τεμ 

2/3 

 190-210 25-30 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

190-200 20-25 

Turkey 
Pavo 
Perú 
Pute 
Dinde 
Tacchino 
Kalkoen 
Γαλο ούλα 

4,00 1 

 190-200 70-75 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-200 65-70 

  

GEFLÜGEL / BIRDS / AVES / AVES DOMÉSTICAS / VOLAILLE / 
POLLAME / GEVOGELTE / ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ 
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 WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 
(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 
ΣΚΕΥΟΣ 

Roast veal 
Asado de vitela 
Assado de vitela 
Rinderbraten 

 
Arrosto di vitello 
Rundvlees  
Μοσχάρι ψητό 

2, 00 1 

 

 

 

190-210 
 

180-200 
 

180-200 

85-90 
 

90-95 
 

80 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Roast beef 
Roasrbeef 
Roastbeef 
Roastbeef 
Rosbif 
Roastbeef 
Rosbief  
Ροσ ίφ 

0,60 2/3 

 

 

 

190-200 
 

190-200 
 

180-200 

45-50 
 

60-65 
 

35-40 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Stuffed roast 
Asado relleno 
Assado recheado 
Gefüller Braten 
Rôti farci 
Arrosto ripieno 
Gevuld braadvlees  
Ψητό ε γέ ιση 

1,00 2/3 

 

 

 

175-180 
 

170-180 
 

170-180 

45-50 
 

55-60 
 

45-50 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Beef chops 
Chuletas de ternera 
Costeletas de vitela 
Rinderkoteletts 

 
Costolette di vitello 
Kalfskoteletten  
Μοσχαρίσια αϊδάκια 

0,50 2/3  220 15 

Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 
Beef steak 
Entrecote de ternera 
Entrecosto de vitela 
Rindersteak 

 
Entrecote di vitello 
Entrecote  
Μοσχαρίσια ριζόλα 

1,00 2/3 

 220 15 
Grid 

Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 

 

 

220 25-30 

Braising steak 
Faldilla de ternera 
Aba de vitela 
Rinderrippenfleisch 

 
Bistecca di vitello 
Vanglap  
Λά α οσχαρίσια 

1,00 2/3 

 180-200 33-45 
Tray 

Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-200 25-30 

  

FLEISCH  / MEAT / CARNES / CARNE / VIANDE / CARNE  / VLEES / ΚΡΕΑΤΑ  
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 WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 
(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 
ΣΚΕΥΟΣ 

Roast pork 
Asado de cerdo 
Assado de porco 
Schweinebraten 
Rôti de porc 
Arrosto di maiale 
Varkensvlees  
Χοιρινό ψητό 

1,00 2/3 

 

 

 

180-190 
 

170-190 
 

180-200 

50-55 
 

45-50 
 

55-60 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Pork chops 
Chuleta de cerdo 
Costeleta de porco 
Schweinekoteletts 
Côtelette de porc 
Costoletta di maiale 
Varkenskarbonade  
Μ ριζόλα χοιρινή 

0,50 2/3  200-220 15 

Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 
Pork Shoulder 
Paletilla de cerdo 
Pá de porco 
Scheineschulter 
Palette de porc 
Spalla di maiale 
Varkensschouderkar
bonade  

ο λάτη χοιρινή 

1,50 2/3 

 190-200 55-60 Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

190-200 40-50 

Suckling pig 
Cochinillo 
Leitão 
Spanferkel 
Cochon de lait 
Lattonzolo 
Speenvarken  
Γουρουνό ουλο 

1,40 2/3 

 190-210 60-70 
Tray 

Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

170-190 70-75 

Pork ribs 
Costillar de cerdo 
Costela de porco 
Schweinerippchen 
Travers de porc 
Costine di maiale 
Varkensribstuk  
Χοιρινά αϊδάκια 

0,50 2/3 

 190-210 25-30 
Tray 

Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 
190-210 30 

 

 

 

 

 

  

FLEISCH / MEAT / CARNES / CARNE / VIANDE / CARNE / VLEES / ΚΡΕΑΤΑ 
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 WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Ham hock 
Codillo 
Pernil 
Haxe 
Jarret de porc 
Cosciotto di maiale 
Schenkel  
Κότσι 

1,00 2/3 

 

 

 

190-210 
 

180-200 
 

170-190 

50-55 
 

45-50 
 

45-55 

Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 
Wild boar 
Jabalí 
Javali 
Wildschwein 
Sanglier 
Cinghiale 
Everzwijn 
Αγριογούρουνο 

2 pieces 
2 piezas 

2 porções 
2 Stück 
2 pièces 
2 pezzi 
2 stuks 
2 τε . 

2/3 

 180 15 
Grid 

Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 

 

 

190-200 12-15 

Lamb 
Carne de cordero 
Carne de borrego 
Lammfleisch 

 
Agnello 
Lamsvlees  
Αρνίσιο κρέας 

1,00 2/3 

 

 

 

190-210 
 

180-200 
 

190-200 

35-40 
 

45-50 
 

45-50 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Boned leg joint 
Pierna sin hueso 
Perna sem osso 
Haxe entbeint 
Gigot désossé 
Coscio disossato 
Bout zonder bot  
Μ ούτι χωρίς 
κόκκαλο 

0,60 2/3 

 170-190 45-55 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-190 35-40 

Kangaroo 
Canguro 
Canguru 
Känguruh 
Kangourou 
Canguro 
Kangoeroe  
Καγκουρό 

2,00 1 

 190-210 55-60 
Grid 

Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 

 

 

180-200 45-55 

 

  

FLEISCH / MEAT / CARNES / CARNE / VIANDE / CARNE / VLEES / ΚΡΕΑΤΑ 
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 WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Salt baked sea bass 
Lubina a la sal 
Robalo em sal 
Wolfsbarsch im 
Salzmantel 
Bar en croûte de sel 
Branzino al sale 
Zeebaars in zoutkorst  
Λαβράκι σε κρούστα 
Αλατιού 

1,00 2/3 

 180-200 20-25 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

190-200 18-20 

Sea beam 
Besugo 
Besugo 
Seebrasse 
Daurade 
Pagello 
Zeebrasem  
Λυθρίνι 

1,00 2/3 

 190-200 20-25 
Tray 

Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

190-200 10-15 

Hake medallions 
Merluza, en rodajas 
Pescada, à posta 
Seehecht in Scheiben 
Darnes de colin 
Merluzzo a fette 
Heek, in moten  
Βακαλάος φρέσκος σε 
φέτες 

1,10 2/3 

 190-210 15-20 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-200 10-12 

Salmon medallions 
Salmón, en rodajas 
Salmão, à posta 
Lachs in Scheiben 
Darnes de saumon 
Salmone a fette 
Zalm, in moten  
Σολο ός σε φέτες 

1,10 2/3 

 190-200 15-20 
Tray 

Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

200-210 10-15 

Fish mousse 
Puding de pescado 
Pudim de peixe 
Fischpastete 
Terrine de poisson 
Tortino di pesce 
Vistaart  
Τερίνα ψαριού 

2,00 1 
 

 

160 
 

150-160 

50 
 

60-65 

Shallow dish 
Molde 
Forma 

Backform 
Moule 

Stampo 
Bakvorm 

Φόρ α 

  

FISCH  / FISH / PESCADO / PEIXE / POISSON / PESCE / VIS  / ΨΑΡΙΑ  
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 WEIGHT 

PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Fish vol-au-vent 
Volouvant de pescado 
Volouvant de peixe 
Fisch-Vol-au-Vent 
Vol-au-vent de 
poissom 
Vol-au-vent di pesce 
Vol-au-vent van vis  
Βολοβάν ε ψάρι 

0,50 2/3  180-190* 18-20 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

*For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been 
reached. 
*En estos cocinados, precalentar el horno en vacío e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada. 
*Para estes cozinhados, deverá pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno à temperatura seleccionada. 
*Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die 
gewünschte Temperatur erreicht ist. 
*  

alla temperatura selezionata. 
* Verwarm voor deze gerechten de oven leeg voor en doe het gerecht in de oven als hij de geselecteerde temperatuur heeft bereikt. 
* Στις συνταγές αυτές, προθερμάνετε τον φούρνο άδειο και εισάγετε τα τρόφιμα όταν ο φούρνος φτάσει στην επιλεγμένη 
θερμοκρασία  

 

 
 WEIGHT 

PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Thick crust pizza 
Pizza gruesa 
Pizza grossa 
Dicke Pizza 
Pizza à pâte épaisse 
Pizza alta 
Dikke pizza  
Πίτσα ε αχιά βάση 

0,60 2/3 

 190-210 30-35 Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 

 

 

190-200 20-25 

Thin crust pizza 
Pizza fina 
Pizza fina 
Dünne Pizza 
Pizza à pâte fine 
Pizza bassa 
Dunne pizza  
Πίτσα ε λε τή βάση 

0,60 2/3 

 190-200 15-20 Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 

 

 

200-210 10-15 

 

FISCH/ FISH/ PESCADO/ PEIXE/ POISSON/ PESCE/ VIS/ ΨΑΡΙΑ 

PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA / ΠΙΤΣΑ  
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 WEIGHT 

PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

White bread 
Pan blanco 
Pão branco 
Weißbrot 
Pain blanc 
Pane bianco 
Wit brood  
Λευκό ψω ί 

0,50 2/3  200-220 20-25** 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Rye bread 
Pan negro 
Pão escuro 
Schwarzbrot 
Pain noir 
Pane nero 
Bruin brood  
Μαύρο ψω ί 

0,15 2/3  200-220 10-15** 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Wholemeal bread 
Pan integral 
Pão integral 
Vollkornbrot 
Pain complet 
Pane integrale 
Volkorenbrood  
Ψω ί ολικής αλέσεως 

0,15 2/3  200-220 10-30** 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min. 

** Fermentación previa en función , 100 ºC, 30 min. aproximadamente. 

** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min. 

** Vorheriges Aufgehenlassen bei Funktion , 100 ºC, ca. 30 M. 

** Fermentation préalable à , 100 ºC, 30 min. environ avec la function. 

** Pre-lievitazione con funzione , 100 ºC, 30 min. circa. 

** Laten rijzen voor inschakeling , 100 ºC, circa 30 min. 

** Προηγείται φούσκωμα στη λειτουργία , 100 ºC , για 30 λεπτά περίπου.  

BROT/ BREAD/ PAN/ PÃO/ PAIN/ PANE/ BROOD/ ΨΩΜΙ 
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 WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Baked potatoes 
Patatas asadas 
Batatas assadas 
Ofenkartoffeln 
Pommes de terre au 
four 
Patate arrosto 
Gepofte 
aardappelen  
Πατάτες ψητές 

1,00 1 

 180-190 55-60 Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-200 40-45 

Grilled vegetables 
Parrillada de verdura 
Parrilhada de 
legumes 
Grillgemüse 
Légumes grillés 
Grigliata di verdure 
Geroosterde 
groenten 
Λαχανικά στη σχάρα 

1,00 2/3  190-210 30-45 

Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 

Mushrooms 
Champiñones 
Cogumelos 
Champignons 
Champignons 
Funghi 
Champignons  
Μανιτάρια 

0,50 2/3  200-210 13 

Grid 
Parrilla 
Grelha 
Rost 
Grille 

Griglia 
Braadrooster 

Σχάρα 
Lasagne 
Lasaña 
Lasanha 
Lasagne 
Lasagnes 
Lasagne 
Lasagne 
Λαζάνια 

 2/3 
 200-210 35-40 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

  

VORSPEISEN UND PASTA/ ENTREES AND PASTAS/ ENTRANTES Y 
PASTAS/ ENTRADAS E MASSAS/ PLATS ET PÂTES/ ANTIPASTI E PASTA / 
VOORGERECHTEN EN PASTA/ ΟΡΕΚΤΙΚΑ ΚΑΙ ΖΥΜΑΡΙΚΑ 
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 WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Sponge cake mix 
Masa bizcocho 
Massa de biscoito 
Biskuitteig 
Pâte à génoise 
Impasto pan di Spagna 
Luchtig cakedeeg  
Ζύ η ισκότων 

0,50 2/3 

 

 

 

180-200* 
 

190-200* 
 

180-200* 

25-30 
 

20-25 
 

20-25 

Shallow dish 
Molde 
Forma 

Backform 
Moule 

Stampo 
Bakvorm 

Φόρ α 
Leavened dough 
Masa levadura 
Massa de levedura 
Hefeteig 
Pâte à lever 
Impasto lievitato 
Gistdeeg  
Ζύ η ε αγιά 

0,50 2/3 

 170-190* 20-25 Shallow dish 
Molde 
Forma 

Backform 
Moule 

Stampo 
Bakvorm 

Φόρ α 

 

 

170-180* 25-30 

Shortcrust pastry 
Masa sobada 
Massa sovada 
Rührteig 
Brioche 
Brioche 
Kneeddeeg  
Ζύ η brioche 

0,50 2/3 

 180-190* 15-20 Shallow dish 
Molde 
Forma 

Backform 
Moule 

Stampo 
Bakvorm 

Φόρ α 

 

 

170-180* 15-20 

Pastry 
Hojaldre 
Folhado 
Blätterteig 
Pâte feuilletée 
Pasta sfoglia 
Bladerdeeg  
Σφολιάτα 

0,30 2/3 

 180-190* 20-22 Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-190* 18-20 

Puff pastry 
Hojaldre de levadura 
Massa folhada de 
levedura 
Hefeblätterteig 
Pâte levée feuilletée 
Pasta sfoglia lievitata 
Bladerdeeg met gist  
Σφολιάτα ε αγιά 

0,50 2/3 
 180-190* 18-20 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 
Blech 

Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

  

SÜSSWAREN/ CAKE SHOP/ REPOSTERÍA/ CONFEITARIA/ CONFISERIE/ 
DOLCI/ GEBAK/ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
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 WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

 POSITION 
ALTURA 

POSIÇÃO 
STELLUNG 
POSITION 
ALTEZZA 
HOOGTE 
ΕΠΙΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Cottage cheese pie 
Hojaldre de requesón 
Massa folhada de 
requeijão 
Quarkblätterteig 
Pâte feuilletée à la ricotta 
Sfoglia al formaggio 
Bladerdeeg met 
kaaswrongel  
Σφολιάτα ε ανθότυρο 

0,40 2/3 

 180* 24 Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-190* 20 

Choux pastry 
Masa borracha 
Massa para empanadas 
Getränkter Teig 
Pâte imbibée de sirop 
Pasta choux 
Deeg met likeur  
Ζύ η ε σιρό ι 

0,50 2/3  190* 30 

Shallow dish 
Molde 
Forma 

Backform 
Moule 

Stampo 
Bakvorm 

Φόρ α 

Cheesecake 
Tarta de queso 
Tarte de queijo 
Käsekuchen 
Cheesecake 
Cheese cake 
Roomkaastaarten  
Τσιζκέικ 

0,80 2/3 

 180 30-35 Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

180-290 25-30 

Honey pastry 
Pastel de miel 
Bolo de mel 
Honigkuchen 
Gâteau au miel 
Torta al miele 
Honingtaart  
Κέικ ε έλι 

0,60 2/3 

 170-190* 40-45 Shallow dish 
Molde 
Forma 

Backform 
Moule 

Stampo 
Bakvorm 

Φόρ α 

 

 

180-190* 35-40 

Meringues 
Merengues 
Merengue 
Baiser 
Meringues 
Meringa 
Schuimgebak  
Μαρέγκα 

 2/3 

 100-110 190 Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

 

 

100-110 170-180 

  

SÜSSWAREN / CAKE SHOP / REPOSTERÍA / CONFEITARIA / CONFISERIE / 
DOLCI / GEBAK / ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
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 WEIGHT 

PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Almond meringue biscuits 
Almendrados 
Massapães 
Mandelplätzchen 
Biscuits aux amandes 
Biscotti alle mandorle 
Amandelkoekjes  
Α υγδαλωτά 

0,50 4 
 110-120* 15-20 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Yoghurt 
Yogur 
Iogurte 
Joghurt 
Yaourt 
Yogurt 
Yoghurt  
Γιαούρτι 

1 litre 
1 litro 
1 litro 
1 Liter 
1 litre 
1 litro 
1 liter 
1 λίτρο 

***  45-50 

8 hours 
8 horas 
8 horas 

8 Stunden 
8 heures 

8 ore 
8 uur 

8 ώρες 

Yoghurt pots 
Vasos de yogur 

Copos de iogurte 
Joghurtbecher 
Pots de yaourt 

Vasetti di yogurt 
Yoghurtpotten  

Βαζάκια 
Confitura 
Confitura 
Compotas 
Konfitüre 
Confiture 
Confettura 
Jam  
Μαρ ελάδα 

1,00 2/3 
 100-110 18-20 

Receptacle 
Recipiente 
Recipiente 
Gefäßss 
Récipient 
Recipiente 

Schaal  
Σκεύος 

Fairy cakes 
Magdalenas 
Madalenas 
Madeleines 
Madeleines 
Madeleine 
Muffins  
Μάφινς 

0,40 2/3 
 

 

200-210* 
 

200* 
30 

Capsules 
Cápsulas 
Cápsulas 

Backformen 
Capsules 
Stampini 

Bakvormpjes 
ΧάρτινεςΘήκες 

Dough 
Masa 
Massa 
Teig 
Pâte 
Impasto per dolci 
Deeg  
Ζύ η 

0,40 1 
 

 

200-220* 
 

200* 

25-30 
 

25 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Sponge cake 
Bizcocho 
Biscoitos 
Biskuit 
Génoise 
Pan di Spagna 
Cake  
Κέικ 

0,60 2/3 
 

 

170-180* 
 

165-170* 

50-55 
 

45 

Shallow dish 
Molde 
Forma 

Backform 
Moule 

Stampo 
Bakvorm 

Φόρ α 

SÜSSWAREN / CAKE SHOP / REPOSTERÍA / CONFEITARIA / CONFISERIE / 
DOLCI / GEBAK / ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
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 WEIGHT 

PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(KG) 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ. 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 

ZEIT 
TEMPS 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

RECEPTACLE 
RECIPIENTE 
RECIPIENTE 

GEFÄß 
RÉCIPIENT 

RECIPIENTE 
BAKVORM 

ΣΚΕΥΟΣ 

Apple compote 
Compota de manzana 
Biscoitos 
Apfelkompott 
Compote de pommes 
Composta di mele 
Appelmoes 
Κο όστα ήλου 

0,50 1  160-170 35 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

Crème caramel 
Flan 
Pudim 
Pudding 
Flan 
Latte alla portoghese 
Karamelpudding 
Κρε  καρα ελέ 

1 litre 
1 litro 
1 litro 
1 Liter 
1 litre 
1 litro 
1 liter 
1 λίτρο 

2/3  100 60-70 

Flan dish 
Flanera 

Forma de pudim 
Puddingformen 

Moule à flan 
Stampo per latte alla 

portoghese 
Puddingvorm  

Φόρ α ουτίγκας 
Choux pastry 
Pasta choux 
Massa choux 
Brandteig 
Pâte à choux 
Pasta choux 
Kookdeeg 
Ζύ η για σου 

0,20 2/3 
 

 

200* 
 

190-200* 

10-12 
 

8-10 

Tray 
Bandeja 
Bandeja 

Blech 
Plateau 
Vassoio 

Plaat 
Ταψί 

* 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. 

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacío 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, deverá pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno à temperatura 

seleccionada. 
*** Colocar os copos de iogurte diretamente no fundo do forno. 

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

gewünschte Temperatur erreicht ist. 

*** Joghurtbecher direkt auf den Backofenboden stellen. 

*  

*** Placer les pots de yaourt directement sur le fond du four. 

* Verwarm voor deze gerechten de oven leeg voor en doe het gerecht in de oven als hij de geselecteerde temperatuur 

heeft bereikt.  

*** De potten met yoghurt rechtstreeks op de ovenvloer zetten.  

alimento con il forno alla temperatura selezionata. 

*** Sistemare i vasetti di yogurt direttamente sulla base del forno.  

* Στις συνταγές αυτές, προθερμάνετε τον φούρνο άδειο και εισάγετε τα τρόφιμα όταν ο φούρνος φτάσει στην 

επιλεγμένη θερμοκρασία. 

*** Τοποθετήστε τα βαζάκια γιαουρτιού απευθείας στον πυθμένα του φούρνου.

SÜSSWAREN / CAKE SHOP / REPOSTERÍA / CONFEITARIA / CONFISERIE / 
DOLCI / GEBAK / ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
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WEIGHT 
PESO 
PESO 

GEWICHT 
POIDS 
PESO 

GEWICHT 
ΒΑΡΟΣ 

(g) 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΟΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Gilthead sea bream 
Dourada 
Dorada 
Dorade 
Dorade 
Orata 
Goudbrasem 
Τσιπούρα 

800- 1200 g 2  80 35-45 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Trout 
Truta 
Trucha 
Truite 
Forelle 
Trota 
Forel 
Πέστροφα 

4 x 250 g 2  80 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Salmon filet 
Filete de salmão 
Filete de salmon 
Filet de saumon 
Lachsfilet 
Filetto di salmone 
Zalmfilet 
Φιλέτο σολομού 

500  1000g 2  80 20-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Salmon trout 
Truta salmonada 
Trucha asalmonada 
Truite saumonée 
Lachsforelle 
Trota salmonata 
Zalmforel 
Μεγάλη πέστροφα 

1000  1200 
g 

1/2  80 30-40 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
King prawns 
Camarão 
Carabinero 
Crevettes 
Riesengarnelen 
Gamberoni 
Koningsgarnalen 
Γαριδομάνες 

500  1000g 2  80 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Green-shell mussel 
Mexilhão da Nova 
Zelândia 
Mejillones verdes 
Moules vertes 
Grünschalmuscheln 
Mitili dalle valve verdi 
Groene schelp mossel 
Μύδια με πράσινο 
κέλυφος 

1000  1500 
g 

2  100 30-40 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

  

FISH / PEIXE / PESCADO / POISSON / FISCH / PESCE / VIS / ΨΑΡΙ 
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QUANTITY 
QUANTIDADE 

CANTIDAD 
QUANTITÉ 

MENGE 
QUANTITÀ 

HOEVEELHEID 
ΠΟΣΌΤΗΤΑ 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Halibut filet 
Filete de alabote 
Filete de mero 
Filet de flétan 
Heilbuttfilet 
Filetto di halibut 
Heilbotfilet 
Φιλέτο γλώσσας 

500  1000g 2  80 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Cockles 
Berbigão 
Berberechos 
Bucardes 
Herzmuscheln 
Frutti di mare 
Kokkels 
Αχιβάδες 

500  1000g 2  100 15-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Lobster 
Lavagante 
Bogavante 
Homard, TK 
Hummer, TK 
Aragosta 
Kreeft 
Αστακός 

800- 1200 g 2  100 30-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Cod filet 
Filete de bacalhau 
Bacalao 
Filet de cabillaud 
Kabeljaufilet 
Filetto di merluzzo 
Kabeljauwfilet 
Φιλέτο μπακαλιάρου 

1000  1200 g 1/2  80 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Cod filet 
Filete de bacalhau 
Bacalao 
Filet de cabillaud 
Kabeljaufilet 
Filetto di merluzzo 
Kabeljauwfilet 
Φιλέτο μπακαλιάρου 

1000  1200 g 2  80 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

  

FISH / PEIXE / PESCADO / POISSON / FISCH / PESCE / VIS / ΨΑΡΙ 
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QUANTITY 
QUANTIDADE 

CANTIDAD 
QUANTITÉ 

MENGE 
QUANTITÀ 

HOEVEELHEID 
ΠΟΣΌΤΗΤΑ 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Blue mussel 
Amêijoa 
Mejillones 
Moules 
Miesmuscheln 
Cozze 
Gewone mossel 
Μπλε μύδια 

1000  1200 g 2  100 20-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Lake trout 
Salvelino-árctico 
Trucha ártica 
Omble 
Saibling 
Trota di lago 
Meerforel 
Λιμνίσια πέστροφα 

4 x 250 g 2  80 30-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Haddock 
Pescada 
Abadejo 
Haddock 
Schellfisch 
Nasello 
Schelvis 
Μπακαλιάρος 

1000  1200 g 2  80 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Tuna filet 
Filete de atum 
Filete de atún 
Haddock 
Thunfischfilet 
Filetto di tonno 
Tonijnfilet 
Φιλέτο τόνου 

500  1000g 2  80 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

  

FISH / PEIXE / PESCADO / POISSON / FISCH / PESCE / VIS  
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QUANTITY 
QUANTIDADE 

CANTIDAD 
QUANTITÉ 

MENGE 
QUANTITÀ 

HOEVEELHEID 

ΠΟΣΌΤΗΤΑ 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Chicken leg 
Perna de frango 
Pepitos de pollo 
Boulettes de poulet 
Hähnchenbollen 
Coscia di pollo 
Kippenbout 
Φτερούγες κοτόπουλο 

4-10 2  100 45-50 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Chicken breast 
Peito de frango 
Pechuga de pollo 
Poitrine de poulet 
Hähnchenbrust 
Petto di pollo 
Kippenborst 
Στήθος κοτόπουλο 

4-6 2  100 30-40 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Smoked pork loin 
Carne de porco fumada 
Costillitas de cerdo 
ahumadas 
Côte de porc façon Kassel 
Kasseler 
Lombata di maiale 
affumicata 
Gerookte varkenslende 
Καπνιστό χοιρινό 

500 – 1000g 2  100 45-55 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Turkey escalope 
Bife de perú 
Escalope de pavo 
Escalope de dinde 
Putenschnitzel 
Scaloppina di tacchino 
Kalkoenschnitzel 
Σκαλοπίνια γαλοπούλας 

4-8 2  100 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Pork filet, whole 
Lombo de porco 
Filete de cerdo, complete 
Filet de porc entire 
Schweinefilet, ganz 
Filetto di maiale, intero 
Varkensfilet, heel 
Χοιρινό φιλέτο, ολόκληρο 

4-8 2  100 25-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Sausages 
Salsichas 
Salchichas 
Saucisses 
Würstchen 
Salsicce 
Worstjes 
Λουκάνικα 

 2  80-100 10-15 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

MEAT / CARNE / CARNE / VIANDE / FLEISCH / CARNE / VLEES / ΚΡΕΑΣ 
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 
(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Chicken leg 
Perna de frango 
Pepitos de pollo 
Boulettes de poulet 
Hähnchenbollen 
Coscia di pollo 
Kippenbout 
Φτερούγες κοτόπουλο 

2  100 15-20 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

Chicken breast 
Peito de frango 
Pechuga de pollo 
Poitrine de poulet 
Hähnchenbrust 
Petto di pollo 
Kippenborst 
Στήθος κοτόπουλο 

2  100 20 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

Smoked pork loin 
Carne de porco fumada 
Costillitas de cerdo 
ahumadas 
Côte de porc façon Kassel 
Kasseler 
Lombata di maiale 
affumicata 
Gerookte varkenslende 
Καπνιστό χοιρινό 

2  100 15-17 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

 

  

EGGS / OVOS / HUEVOS /  / EIER / UOVA / EIEREN / ΑΥΓΑ 
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QUANTITY 
QUANTIDADE 

CANTIDAD 
QUANTITÉ 

MENGE 
QUANTITÀ 

HOEVEELHEID 

ΠΟΣΌΤΗΤΑ 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Pearl barley + Liquid 
Cevadinha + líquido 
Cebada montada + 
líquido 
Céréales + liquid 
Graupen + Flüssigkeit 
Orzo perlato + liquido 
Gort + vloeistof 
Κριθαράκι + Υγρό 

200g + 400 ml 2  100 35-40 

Rack, glass bowl 
Grelha, taça de vidro 
Parrilla, cuenco de 

cristal 
Grille, coupe en verre 

Rost, Glasschale 
Rastrelliera, scodella 

di vetro 
Rooster, glazen 

schaal 
Σχάρα, γυάλινο μπολ 

Semolina + Liquid 
Sêmola + líquido 
Sémola + líquido 
Semoule + liquid 
Grieß + Flüssigkeit 
Semolino + liquido 
Griesmeel + vloeistof 
Σιμιγδάλι + Υγρό 

200g + 300 ml 2  100 15-25 

Rack, glass bowl 
Grelha, taça de vidro 
Parrilla, cuenco de 

cristal 
Grille, coupe en verre 

Rost, Glasschale 
Rastrelliera, scodella 

di vetro 
Rooster, glazen 

schaal 
Σχάρα, γυάλινο μπολ 

Lentils + Liquid 
Lentilhas + líquido 
Lentejas + líquido 
Lentilles + liquid 
Linsen + Flüssigkeit 
Lenticchie + liquido 
Linzen + vloeistof 
Φακές + Υγρό 

200g  + 375 ml 2  100 25-55 

Rack, glass bowl 
Grelha, taça de vidro 
Parrilla, cuenco de 

cristal 
Grille, coupe en verre 

Rost, Glasschale 
Rastrelliera, scodella 

di vetro 
Rooster, glazen 

schaal 
Σχάρα, γυάλινο μπολ 

Rice + Liquid 
Arroz + líquido 
Arroz + líquido 
Riz + liquid 
Reis + Flüssigkeit 
Riso + liquido 
Rijst + vloeistof 
Ρύζι + υγρό 

200g  + 250 ml 2  100 30-45 

Rack, glass bowl 
Grelha, taça de vidro 
Parrilla, cuenco de 

cristal 
Grille, coupe en verre 

Rost, Glasschale 
Rastrelliera, scodella 

di vetro 
Rooster, glazen 

schaal 
Σχάρα, γυάλινο μπολ 

  

SIDE DISHES/ ACOMPANHAMENTOS/ GUARNICIONES/ GARNITURE/ BEILAGEN/ 
CONTORNI/ BIJGERECHTEN/ ΟΡΕΚΤΙΚΑ 
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 
(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Sweet dumpling 
Buchteln (doces) 
Bolas rellenas de 
mermelada 
Buchtel 
Buchtel 
Gnocchi dolci 
Zoete knoedel 
Γλυκιά τάρτα 

2  100 25-35 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Sweet yeast dumpling 
Dampfnudeln (bolas de 
massa ao vapor) 
Bollos de masa de 
levadura 
Dampfnudel 
Dampfnudel 
Gnocchi dolci al lievito 
Zoete gistknoedel 
Γλυκιά τάρτα με προζύμι 

2  100 20-25 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Yeast dumpling 
Knödel levedadas 
Bolas de masa de 
levadura 
Hefeklöße 
Hefeklöße 
Gnocchi al lievito 
Gistknoedel 
Τάρτα με προζύμι 

2  100 20-30 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Bread dumpling 
Knödel de pão 
Bolas hechas a base de 
pan 
Semmelknödel 
Semmelknödel 
Gnocchi di pane 
Broodknoedel 
Τάρτα ψωμιού 

2  100 25-30 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Napkin dumpling 
Knödel cozidas em 
guardanapo de pano 
Bolas de masa cocinadas 
en paños 
Serviettenkloß 
Serviettenkloß 
Fagotto di semola 
Servetknoedel 
Τάρτα βρασμένη σε πετσέτα 

2  100 30-35 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

  

DUMPLINGS/ KNÖDEL/ BOLAS DE MASA/ QUENELLES/ KLÖßE/ GNOCCHI, 
RAVIOLI, FAGOTTI/ KNOEDELS/ ΤΑΡΤΕΣ 
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Eggplant/Aubergine 
Beringela 
Berenjenas 
Aubergines Auberginen 
Melanzane 
Aubergine 
Μελιτζάνες 

In slices 
Cortada em rodelas 

En rodajas 
En tranches 
In Scheiben 

A fette 
In plakken 
Σε τεμάχια 

2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Beans 
Feijão 
Judías 
Haricots 
Bohnen 
Fagioli 
Bonen 
Φασόλια 

 2  100 40-50 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Broccoli 
Brócolos 
Brécol 
Brocoli 
Broccoli 
Broccoli 
Broccoli 
Μπρόκολο 

Florets with stalk 
Raminhos com caule 

Ramitas con tallo 
Fleurs avec la tige 
Röschen mit Stiel 
Fiori con gambo 

Roosjes met steel 
Άνθη με κοτσάνι 

2  100 30-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Broccoli 
Brócolos 
Brécol 
Brocoli 
Broccoli 
Broccoli 
Broccoli 
Μπρόκολο 

Florets without stalk 
Raminhos sem caule 

Ramitas sin tallo 
Fleurs sans la tige 

Röschen ohne Stiel 
Fiori senza gambo 

Roosjes zonder steel 
Άνθη χωρίς κοτσάνι 

2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Cauliflower 
Couve-flor 
Coliflor 
Choux-fleur 
Blumenkohl 
Cavolfiore 
Bloemkool 
Κουνουπίδι 

Florets 
Raminhos 
Ramitas 

Bouquets 
Röschen 

Fiori 
Roosjes 

Άνθη 

2  100 30-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Cauliflower 
Couve-flor 
Coliflor 
Choux-fleur 
Blumenkohl 
Cavolfiore 
Bloemkool 
Κουνουπίδι 

Whole head 
Inteira 

Cabeza completa 
La tête entière 
Ganzer Kopf 
Intera testa 

Heel 
Ολόκληρο κεφάλι 

1  100 45-50 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

  

VEGETABLES / LEGUMES / VERDURAS / LÉGUMES / GEMÜSE / VERDURE E 
ORTAGGI/ GROENTEN / ΛΑΧΑΝΙΚΑ 
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Peas 
Ervilhas 
Guisantes  
Pois 
Erbsen 
Piselli 
Erwten 
Μπιζέλια 

 2  100 35-40 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Fennel 
Funcho 
Hinojo 
Fenouil 
Fenchel 
Finocchio 
Venkel 
Μάραθο 

In stripes 
Cortado em tiras 

En tiras 
En lamelles 
In Streifen 
A strisce 
In reepjes 
Σε λωρίδες 

2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Fennel 
Funcho 
Hinojo 
Fenouil 
Fenchel 
Finocchio 
Venkel 
Μάραθο 

Cut in half 
Cortado em 

metades 
Partido por la mitad 

Coupé en deux 
Halbiert 

Tagliato a metà 
In tweeën gesneden 

Κομμένο στη μέση 

2  100 25-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Potatoes with skin 
Batatas com pele 
Patatas con piel 
Pommes de terre 
avec peau 
Kartoffeln m. Schale 
Patate con buccia 
Aardappels met schil 
Πατάτες με τη φλούδα 

Whole, very small 
Inteiras, muito 

pequenas 
Enteras, muy 

pequeñas 
Entières, très petites 

Ganz, sehr Klein 
Intera, molto piccola 

Heel, erg Klein 
Ολόκληρες, πολύ 

μικρές 

2  100 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Potatoes with skin 
Batatas com pele 
Patatas con piel 
Pommes de terre 
avec peau 
Kartoffeln m. Schale 
Patate con buccia 
Aardappels met schil 
Πατάτες με τη φλούδα 

Whole, very big 
Inteiras, muito 

grandes 
Enteras, muy 

gruesas 
Entières, très 

grosses 
Ganz, sehr dick 

Intera, molto grande 
Heel, erg groot 
Ολόκληρες, πολύ 

μεγάλες 

2  100 50-55 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

  

VEGETABLES/ LEGUMES/ VERDURAS/ LÉGUMES/ GEMÜSE/ VERDURE E 
ORTAGGI/ GROENTEN/ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Potatoes without skin 
Batatas sem pele 
Patatas sin piel 
Pommes de terre sans 
peau 
Kartoffeln o. Schale 
Patate senza buccia 
Aardappels zonder schil 
Πατάτες χωρίς τη φλούδα 

In pieces 
Cortadas em pedaços 

En trozos 
En cubes 

In Stücken 
A pezzi 

In stukken 
Σε κομμάτια 

2  100 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Turnip 
Couve-rábano 
Colinabos 
Chou-rave 
Kohlraben 
Rapa 
Raap 
Ρέβα 

In sticks 
Cortado em palitos 

Troceado 
En lamelles 

In Stifte 
A bastoncini 

In repen 
Σε ράβδους 

2  100 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Snow peas 
Vagens de ervilhas 
Judías 
Haricots mange-tout 
Kaiserschoten 
Taccole 
Peulen 
Πράσινα φασολάκια 

 2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Carrots 
Cenouras 
Zanahorias 
Carottes 
Karotten 
Carote 
Wortelen 
Καρότα 

In slices 
Cortada em rodelas 

En rodajas 
En rondelles 
In Scheiben 

A fette 
In plakken 

Σε φέτες 

2  100 30-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Corn cobs 
Maçarocas 
Mazorcas 
Épis de maïs 
Maiskolben 
Pannocchia di di 
granoturco 
Maïskolven 
Καλαμπόκι ολόκληρο 

 2  100 55-65 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

 

  

VEGETABLES/ LEGUMES/ VERDURAS/ LÉGUMES/ GEMÜSE/ VERDURE E 
ORTAGGI/ GROENTEN/ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 



64 

 

 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Bell peppers 
Pimentos 
Pimientos 
Poivrons 
Paprikaschoten 
Peperoni 
Paprika 
Πιπεριές για γέμισμα 

In stripes 
Cortado em tiras 

En tiras 
En lamelles 
In Streifen 
A strisce 
In reepjes 
Σε λωρίδες 

2  100 17-20 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Hot pepper 
Pimentos peperoni 
Guindillas 
Piments 
Peperoni 
Peperoncino 
Cayennepeper 
Καυτερές πιπεριές 

 2  100 17-20 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Mushrooms 
Cogumelos 
Setas 
Champignons 
Pilze 
Funghi 
Champignons 
Μανιτάρια 

In quarters 
Cortados em 

quartos 
En cuartos 

En quartiers 
In Viertel 

Tagliati in quattro 
In partjes 
Σε τέταρτα 

2  100 17-20 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Leeks 
Alho francês 
Puerros 
Poireaux 
Porree 
Porri 
Prei 
Πράσο 

In slices 
Cortada em rodelas 

En rodajas 
En rondelles 
In Scheiben 

A fette 
In plakken 

Σε φέτες 

2  100 15-17 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Brussels sprouts 
Couve de Bruxelas 
Coles de Bruselas 
Choux de Bruxelles 
Rosenkohl 
Cavoletti di Bruxelles 
Spruitjes 
Λαχανάκια Βρυξελλών 

 2  100 30-40 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

 

  

VEGETABLES/ LEGUMES / VERDURAS/ LÉGUMES / GEMÜSE / VERDURE E 
ORTAGGI / GROENTEN / ΛΑΧΑΝΙΚΑ 



 

65 

 

 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Celery 
Aipo 
Apio 
Céleri 
Sellerie 
Sedano 
Selderie 
Σέλινο 

In stripes 
Cortado em tiras 

En tiras 
En lamelles 
In Streifen 
A strisce 
In reepjes 
Σε λωρίδες 

2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Asparagus 
Espargos 
Espárragos 
Asperges 
Spargel 
Asparagi 
Asperge 
Σπαράγγια 

 2  100 25-40 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Spinach 
Espinafres 
Espinacas  
Épinards 
Spinat 
Spinaci 
Spinazie 
Σπανάκι 

 2  100 17-20 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Celery stalks 
Aipo 
Apio en rama 
Céleri en branches 
Stangensellerie 
Gambi di sedano 
Selderiestelen 
Μίσχοι σέλινου 

 2  100 30-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Courgette 
Courgete 
Calabacines 
Courgettes 
Zucchini 
Zucchine 
Courgette 
Κολοκυθάκι 

In slices 
Cortada em rodelas 

En rodajas 
En rondelles 
In Scheiben 

a fette 
In plakken 

Σε φέτες 

2  100 17-23 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

 

  

VEGETABLES/ LEGUMES / VERDURAS/ LÉGUMES / GEMÜSE / VERDURE E 
ORTAGGI / GROENTEN / ΛΑΧΑΝΙΚΑ 



66 

 

 

QUANTITY 
QUANTIDADE 

CANTIDAD 
QUANTITÉ 

MENGE 
QUANTITÀ 

HOEVEELHEID 

ΠΟΣΌΤΗΤΑ 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Stewed apples 
Compota de maçã 
Compota de 
manzana 
Compote de pommes 
Apfelkompott 
Composta di mele 
Stoofappeltjes 
Κομπόστα μήλου 

500 - 1500 g 2  100 20-30 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Stewed pears 
Compota de pera 
Compota de pera 
Compote de poires 
Birnenkompott 
Composta di pere 
Stoofpeertjes 
Κομπόστα αχλαδιού 

500 - 1500 g 2  100 30-35 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Crème brûlée 
Leite-creme 
Crema catalana 
Crème brûlée 
Crème Brülèe 
Crème brûlée 
Crème brûlée 
Κρεμ μπρουλέ 

-- 2  80 25-30 

Rack  bowl 
Taça sobre a grelha 
Parrilla-cuenquillo 

Grille-coupes 
Rost-Schälchen 

Rastrelliera, scodella 
Rooster  schaal 

Σχάρα - μπολ 
Crème caramel 
Pudim flan 
Crema de caramelo 
Crème caramel 
Crème Caramel 
Crème brûlée 
Caramelcrème 
Κρέμα καραμελέ 

-- 2  80 30-35 

Rack  bowl 
Taça sobre a grelha 
Parrilla-cuenquillo 

Grille-coupes 
Rost-Schälchen 

Rastrelliera, scodella 
Rooster  schaal 

Σχάρα - μπολ 
Yogurt 
Iogurte 
Yogur 
Yaourt 
Joghurt 
Yogurt 
Yoghurt 
Γιαούρτι 

-- 2  40 4-6 hrs. 

Rack  bowl 
Taça sobre a grelha 
Parrilla-cuenquillo 

Grille-coupes 
Rost-Schälchen 

Rastrelliera, scodella 
Rooster  schaal 

Σχάρα - μπολ 
Stewed peaches 
Compota de pêssego 
Compota de 
melocotón 
Compote de pêches 
Pfirsichkompott 
Composta di pesche 
Gestoofde perziken 
Κομπόστα ροδάκινο 

500 - 1500 g 2  100 20-25 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

DESSERTS/ SOBREMESAS/ POSTRES/ DESSERTS/ DESSERTS/ DOLCI/ 
NAGERECHTEN/ ΕΠΙΔΟΡΠΙΑ 
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QUANTITY 
QUANTIDADE 

CANTIDAD 
QUANTITÉ 

MENGE 
QUANTITÀ 

HOEVEELHEID 
ΠΟΣΌΤΗΤΑ 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Pears 
Pera 
Peras 
Poires 
Birnen 
Pere 
Peer 
Αχλάδια 

4-6 120 ml. glasses 
4-6 frascos de 1 litro 

4-6 copas de 1l 
4-6 verres de 1L 

4-6 1l-Gläser 
4-6 1l glazen 

4-6 ποτήρια 1 λίτρου 

1  100 35-40 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

Cherries 
Cerejas 
Cerezas 
Cerises 
Kirschen 
Ciliege 
Kersen 
Κεράσια 

4-6 120 ml. glasses 
4-6 frascos de 1 litro 

4-6 copas de 1l 
4-6 verres de 1L 

4-6 1l-Gläser 
4-6 1l glazen 

4-6 ποτήρια 1 λίτρου 

1  100 35-40 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

Peaches 
Pêssego 
Melocotones 
Pêches 
Pfirsiche 
Pesche 
Perzik 
Ροδάκινα 

4-6 120 ml. glasses 
4-6 frascos de 1 litro 

4-6 copas de 1l 
4-6 verres de 1L 

4-6 1l-Gläser 
4-6 1l glazen 

4-6 ποτήρια 1 λίτρου 

1  80 35-40 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

Plums 
Ameixa 
Ciruelas 
Prunes 
Pflaumen 
Prugne 
Pruimen 
Δαμάσκηνα 

4-6 120 ml. glasses 
4-6 frascos de 1 litro 

4-6 copas de 1l 
4-6 verres de 1L 

4-6 1l-Gläser 
4-6 1l glazen 

4-6 ποτήρια 1 λίτρου 

1  80 35-40 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

 

  

FRUIT (STERILISING/BOILING DOWN) / FRUTA (ESTERILIZAR, FAZER CONSERVAS) / 
FRUTA (ESTERILIZAR/COCINAR) / FRUITS (STÉRILISER/RÉDUIRE) / OBST 
(STERILISIEREN/EINKOCHEN) / FRUTTA (STERILIZZAZIONE, CONDENSAZIONE) / 
FRUIT (STERILISEREN/INKOKEN) / ΦΡΟΥΤΑ (ΑΠΟΣΤΕΊΡΩΣΗ/ΒΡΆΣΙΜΟ) 
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QUANTITY 
QUANTIDADE 

CANTIDAD 
QUANTITÉ 

MENGE 
QUANTITÀ 

HOEVEELHEID 

ΠΟΣΌΤΗΤΑ 

LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

e.g. Beans, Leek 
p. ex. feijão, alho-
francês 
p. ej., judías, puerro 
Par ex. haricots, 
poireaux 
z.B. Bohnen, Porree 
Ad esempio fagioli, 
lenticchie 
bijv. bonen, prei 
π.χ. Φασόλια, Πράσο 

 
2  100 15-17 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Curly Kale 
Couve-galega 
Col verde 
Chou vert 
Grünkohl 
Cavolo verde 
Boerenkool 
Κατσαρό λάχανο 

1000 – 1200 g 2  100 17-21 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Savoy cabbage 
Folhas de couve 
lombarda 
Hojas de col rizada 
Chou fries 
Wirsingblätter 
Verza 
Savooiekool 
Κραμπολάχανο 

10-20 2  100 17-20 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

White cabbage, whole 
Repolho inteiro 
Repollo, completo 
Chou blanc, entire 
Weißkohl, ganz 
Cavolo bianco, intero 
Witte kool, heel 
Λευκό λάχανο, 
ολόκληρο 

2000 -2500 g 1  100 35-50 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Tomatoes, peeled 
Tomate pelado 
Tomates, pelados 
Tomates, vidées 
Tomaten, abziehen 
Pomodori, pelati 
Tomaat, gepeld 
Ντομάτες, 
ξεφλουδισμένες 

 2  80 17 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 
Σχάρα 

  

BLANCH/ BRANQUEAR/ ESCALDAR/ BLANCHIR/ BLANCHIEREN/ 
SBOLLENTAMENTO/ BLANCHEREN/ ΖΕΜΑΤΙΣΜΑ  
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Broccoli 
Brócolos 
Brécol 
Brocoli 
Broccoli 
Broccoli 
Broccoli 
Μπρόκολο 

Florets with stalk 
Raminhos com caule 

Ramitas con tallo 
Fleurs avec tige 

Röschen mit stiel 
Fiori con gambo 

Roosjes met steel 
Ανθη με κοτσανι 

2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Mixed vegetables 
Legumes típicos dos 
Balcãs 
Menestra 
Macédoine de legumes 
Balkangemüse 
Verdure miste 
Gemengde groenten 
Ανάμεικτα λαχανικά 

 2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Spinach leaves 
Folhas de espinafre 
Hojas de espinaca 

 
Blattspinat 
Spinaci in foglie 
Spinazieblaadjes 
Φύλλα από σπανάκι 

Portions 
Porções 
Raciones 
Portions 

Portionsstücke 
Porzioni 
Porties 
Μεριδες 

2  100 15-20 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Cauliflower 
Couve-flor 
Coliflor 
Chou-fleur 
Blumenkohl 
Cavolfiore 
Bloemkool 
Κουνουπίδι 

Florets 
Raminhos 
Ramitas 

Bouquets 
Röschen 

Fiori 
Roosjes 

Ανθη 

2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Peas 
Ervilhas 
Guisantes 
Haricots 
Erbsen 
Piselli 
Erwten 
Μπιζέλια 

 2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 
Curly kale 
Couve-galega 
Col verde 
Chou vert 
Grünkohl 
Cavolo verde 
Boerenkool 
Κατσαρό λάχανο 

Bigger portion 
Barra grossa 

Bloque grueso 
Gros morceau 
Dicker Block 

Porzione grande 
Grotere portie 

Μεγαλυτερη μεριδα 

2 

 

100 30-40 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Carrots 
Cenouras 
Zanahorias 
Carottes 
Karotten 
Carote 
Wortelen 
Καρότα 

In slices 
Cortadas em rodelas 

En rodajas 
En rondelles 
In Scheiben 

A fette 
In plakken 

Σε φετες 

2  100 20-25 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Brussels sprouts 
Couve de Bruxelas 
Coles de Bruselas 
Choux de Bruxelles 
Rosenkohl 
Cavoletti di Bruxelles 
Spruitje 
Λαχανάκια Βρυξελλών 

 2  100 25-30 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Asparagus 
Espargos 
Espárragos 
Asperges 
Spargel 
Asparagi 
Asperge 
Σπαράγγια 

 2  100 30-35 

Perforated 
Com furos 
Perforada 

Bac perforé 
Gelocht 

Perforato 
Geperforeerd 

Διάτρητο 

Ready-made meals 
Comida pronta 
Platos preparados 
Plats prepares 
Fertiggerichte 
Pasti preconfezionati 
Kant-en-klare 
maaltijden 
Έτοιμα γεύματα 

 2  100 

as required 
como 

necessário 
según se 
precise 

selon le besoin 
nach Bedarf 
quanto basta 

zoals 
aangegeven 

όσο χρειάζεται 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 

Σχάρα 

Bread 
Pão 
Pan 
Pain 
Brot 
Pane 
Brood 
Ψωμί 

 2  100 15-30 

Rack 
Grelha 
Parrilla 
Grille 
Rost 

Rastrelliera 
Rooster 

Σχάρα 
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LEVEL 
NÍVEL 
NIVEL 

NIVEAU 
NIVEAU 
LIVELLO 
NIVEAU 

ΕΠΊΠΕΔΟ 

FUNCTION 
FUNCIÓN 
FUNÇÃO 

FUNKTION 
FONCTION 
FUNZIONE 
FUNCTIE 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ 

TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 
TEMP. 

ΘΕΡΜΟΚΡ 

(ºC) 

TIME 
TIEMPO 
TEMPO 
TEMPS 

ZEIT 
TEMPO 

TIJD 
ΧΡΌΝΟΣ 

(MIN) 

CONTAINER 
RECIPIENTE 

BANDEJA 
RÉCIPIENT 
BEHÄLTER 

CONTENITORE 
BAK 

ΣΚΕΎΟΣ 

Rice 
Arroz 
Arroz 
Riz 
Reis 
Riso 
Rijst 
Ρύζι 

 2  100 20-30 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Lentils 
Lentilhas 
Lentejas 
Lentilles 
Linsen 
Lenticchie 
Linzen 
Φακές 

 2  100 20-25 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 

Noodles 
Massa 
Pasta 
Nouilles 
Nudeln 
Tagliolini 
Noedels 
Νουντλς 

 2  100 20-25 

Not perforated 
Sem furos 

No perforada 
Bac non perforé 

Ungelocht 
Non perforato 

Niet-geperforeerd 
Όχι διάτρητο 
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