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= glATENCIC’)N

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

Para conocer qué funciones estan disponi-

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

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

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

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

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

GRILL

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

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

(L] CALOR INFERIOR (SOLERA)

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

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

TURBO

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

A FUEGO LENTO

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

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

ECO e0® ECO

LB

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

% DESCONGELACION

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

En algunos modelos la funcién descon-
gelacion permite aportar calor al alimento
mediante un sistema de aire caliente en
2 niveles. El nivel HI es adecuado para car-
nes en general y el nivel LO para pescados,
reposteria y pan.

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

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

Otras funciones delhornro .. ===

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

(6] w6 TEKA HYDROCLEAN®
La funcién TEKA HYDROCLEAN® facilita la
limpieza de la grasa y los restos de suciedad
que han quedado adheridos en las paredes
del horno. Durante el ciclo de limpieza la
iluminacion interior del horno permanecera
apagada.

Uso ecoldgico del horno

2% PIROLISIS

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

cer? CHEF
Permite realizar cocinados utilizando rece-
tas predefinidas, pudiendo ajustar; peso y
temperatura de cocinado.

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

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

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

e Durante el cocinado abra la puerta lo menos
posible.

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

4  Guia de cocinados

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

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

e Si su horno dispone de funciones ventiladas,
cocine varios platos a la vez.
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Las funciones de cocinado varian segin el mo-
delo. En las Tablas adjuntas se indican las mas
representativas.

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

Para hornos de 45 cm: Normalmente, los
tiempos y las temperaturas son ligeramente
inferiores que en los hornos de 60 cm. Con-
sidere siempre los valores méas bajos de los
rangos indicados en las tablas.

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

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

Descongelacién

Algunos modelos disponen de funcién Precalen-
tamiento Rapido. Esta funcién reduce el tiempo
de cocinado respecto a lo indicado en la tabla.
Cuando utilice esta funcion, espere a introducir
el alimento cuando el horno le avise de que ha
alcanzado la temperatura de cocinado.

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

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

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

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

Para un resultado méas uniforme, cologue el
alimento lo méas centrado posible en la ban-
deja o parrilla.

En la descongelacién de alimentos debe tener
en cuenta que:

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

e Para descongelar piezas grandes de carne
0 pescado debe colocarlas sobre la parri-
lla y debajo una bandeja para recoger los
liquidos.

e | as carnes y pescados no necesitan estar to-
talmente descongelados para cocinarlos. Es

* \/éase tabla de descongelacion en la pagina 52.

suficiente que la superficie esté blanda para
poder afiadir los condimentos.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

GRILL

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

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

(L] CALOR INFERIOR (FUNDO)

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

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

TURBO

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

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

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

ECO 00 MODO ECOLOGICO

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

Guia de cozinhados 7



# & DESCONGELACAO
Esta fungdo é apropriada para a descongela-
cao suave de alimentos. Particularmente, no
caso dos alimentos que sdo consumidos sem
necessidade de aquecer, como por exemplo
cremes, massas, tartes, pasteis, etc.

Em alguns modelos, a funcdo de descon-
gelacdo permite fornecer calor aos alimen-
tos através de um sistema de ar quente em
2 niveis. O nivel HI é adequado para carnes
em geral e 0 nivel LO para peixe, pastelaria
e pao.

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

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

Outras funcéesdoforno ==

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

(0] =6 TEKA HYDROCLEAN®
A funcéo TEKA HYDROCLEAN® facilita a
limpeza de gordura e restos de sujidade
que tenham aderido as paredes do forno.
Durante o ciclo de limpeza a iluminagéo in-
terior do forno permaneceréa desligada.

Utilizacao ecologica do forno

‘% PIROLISE

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

aery CHEF
Permite realizar cozinhados utilizando re-
ceitas pré-definidas, podendo ajustar; peso
e temperatura de cozedura.

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

e Retire do forno os acessérios que nao ira
utilizar.

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

e Fvite abrir a porta enquanto estiver a cozinhar.

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

8  Guia de cozinhados

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

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

e Se 0 seu forno dispuser de funcdes ventiladas,
cozinhe varios pratos de uma soé vez.
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Portugués

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

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

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

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

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

Descongelacao

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

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

1: Inferior.
2: Média.
3: Superior.

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

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

Para um resultado mais uniforme, coloque
os alimentos 0 mais centrados possivel no
tabuleiro ou na grelha.

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

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

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

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

*Consulte a tabela de descongelagdo da péagina 52.

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

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

e Ndo congele novamente um alimento ja des-
congelado.

Os tempos apresentados na tabela* sdo uma

orientagdo, onde o tempo de descongelagéo de-

pendera da temperatura ambiente, peso do ali-
mento e grau de congelacdo do alimento.

Guia de cozinhados @
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Description of oven cooking functions

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

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

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

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

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

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

GRILL

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

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

(L] LOWER HEAT (FLOOR)

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

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

TURBO

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

SLOW COOKER

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

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

ECO exo® ECO

LES

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

% DEFROSTING

This function is suitable for slowly defrost-
ing food, particularly food consumed un-
heated, such as soups, pastries, tarts,
cakes, etc.

Cooking guide 11



In some models, the defrost function can
be used to heat food using a hot air sys-
tem on two levels. HI is suitable for meat
in general and LO is used for fish, pastry
and bread.

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

Other oven functions

Il i&1* FAST PREHEATING
This function allows the oven to be quickly
pre-heated to the selected temperature.
Use this function when your recipe requires
the oven to be at a specific temperature be-
fore use.

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

(0] w6 TEKA HYDROCLEAN®
The TEKA HYDROCLEAN® function makes
it easy to remove grease and other food de-
bris that may have stuck to the sides of the
oven. During the cleaning cycle the light in-
side the oven will remain off.

Z5° PYROLYSIS
This pyrolytic cleaning cycle uses high
temperatures inside the oven to cause the
oxidisation and carbonisation of grease
accumulated during cooking. During the
cleaning cycle the light inside the oven will
remain off.

aery CHEF
Allows cooking using predefined recipes,
with the ability to adjust weight and cooking
temperature.

Envi tallv-friendl i

Energy-saving tips:

e Remove any accessories not in use from the
oven.

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

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

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

42 Cooking guide

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

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

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



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

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

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

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

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

Some models come with a Rapid Pre-heating
function. This function reduces the cooking
time in relation to the figures given in the Tables.
When using this function, wait until the selected
temperature has been reached before placing
the food in the oven.

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

1: Low.
2: Medium.
3: High.
Levels 4 and 5 are suitable for grilling and toast-
ing.
For 45 cm ovens: The most suitable level for

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

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

When defrosting, remember:

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

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

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

*See thawing chart on page 52.

e Food should always be cooked after defrost-
ing.

e Do not re-freeze food once thawed.

The times shown in the chart* are a guideline.

The time needed for defrosting will depend on

the ambient temperature, weight of the food and
how deeply frozen it is.

Cooking guide 483
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= gl MISE EN GARDE

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

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

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

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

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

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

GRILL

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

GRILL / MAXIGRILL CON TURBINA
Il permet de rétir uniformément tout en do-
rant la surface. Idéal pour les grillades. Spé-
cialement congu pour les piéces de grande
taille, comme les volailles, le gibier... Il est
recommandé de disposer la piece de viande

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

CUISSON A CHALEUR INFERIEURE (SOLE)
Seule la partie inférieure du four dégage de
la chaleur. Cette fonction est idéale pour
chauffer des plats ou faire lever la pate des
patisseries et autres.

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

TURBO

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

CUISSON A FEU DOUX

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

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

ECO t0® MODE ECO

[l permet la cuisson des aliments dans votre
four en générant une consommation éner-
gétique moindre. Le four utilise une chauf-
fage a convection forcée et, en fonction du
modele, s'éteint quelques minutes avant
de terminer la cuisson, permettant ainsi de
profiter de la chaleur résiduelle se trouvant
a I'intérieur de la cavité et d’'obtenir une fini-
tion parfaite des aliments. Mode conseillé
pour les poissons et rétis de tout type de
viandes.
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% & DECONGELATION
Cette fonction est idéale pour la décongé-
lation douce des aliments, en particulier les
aliments qui n'ont pas besoin d’étre chauf-
fés par la suite pour étre consommeés, tels
que les cremes, les pates, les tartes, les
gateaux, etc.

Dans certains modeles, la fonction de dé-
congélation permet de chauffer les aliments
grace a un systeme de chaleur tournante
sur 2 niveaux. Le niveau HI est adapté aux
viandes en général et le niveau LO aux pois-
sons, aux patisseries et au pain.

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

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

Autres fonctionsdufour

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

(0] =6 TEKA HYDROCLEAN®
La fonction TEKA HYDROCLEAN® facilite
le nettoyage des traces de graisse et de
saleté pouvant rester collées aux parois du
four. L'éclairage intérieur du four restera
éteint durant le cycle de nettoyage.

Utilisation écologique du four

‘% PYROLYSE

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

aery CHEF
Permet de cuisiner en utilisant des recettes
prédéfinies, avec la possibilité d’ajuster le
poids et la température de cuisson.

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

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

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

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

e Evitez de préchauffer le four lorsqu’il est vide.
Introduire directement les aliments dans le
four froid lorsque la recette le permet.
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e Si votre four posséde le mode ECO, utilisez
cette fonction lorsque la recette le permet.

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

e Si votre four dispose de chaleur tournante,
cuisinez plusieurs plats a la fois.
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Les fonctions de cuisson varient selon les mo-
deles—. Vous trouverez dans les tableaux ci-
joints les fonctions les plus représentatives.

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

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

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

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

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

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

1: Inférieure.

2: Moyenne.

3: Supérieure.

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

Pour les fours de 45 cm: La position adé-
quate pour cuisiner est toujours la 1. Utilisez
préférablement les positions 2 et 3 pour gra-
tiner et griller.

Pour une cuisson davantage uniforme, pla-
cez I'aliment le plus au centre possible de la
plaque ou de la grille.

Décongélation

En ce qui concerne la décongélation des ali-

ments, sachez que :

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

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

e |es viandes et les poissons n‘ont pas besoin
d’étre totalement décongelés pour étre cuisi-

*Voir tableau de décongélation page 52.

nés. Il suffit que leur surface soit tendre pour
pouvoir ajouter les condiments.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

GRILL

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

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

(L] UNTERHITZE

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

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

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

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

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

ECO 0@ ECO
Ermoglicht das Garen von Lebensmitteln in
Ihrem Ofen bei minimalem Energieverbrauch.
Der Backofen setzt einen Heizvorgang anhand
erzwungener Konvektion ein und je nach
Modell schaltet er sich einige Minuten vor
Ende der Garzeit ab und nutzt die Restwarme
im Ofeninneren, um die Speisen fertig zu
garen. Geeignet fur Fisch und Braten aller Art.

Garanleitung 49



% & AUFTAUEN
Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel
schonend aufgetaut werden. Das gilt
insbesondere  fir solche, die ohne
Aufwarmen verzehrt werden, wie Cremes,
Geback, Torten, Kuchen usw.

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

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

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

Sonstiee Backofenfunkti

Lesen Sie die Gebrauchsanleitung lhres
Backofens fur weitere Auskunft Uber die
Nutzung dieser Funktionen.

(6] w6 TEKA HYDROCLEAN®
Mitder Funktion TEKAHYDROCLEAN® wird
die Reinigung von Fett und Schmutzresten,
die an den Backofenwdnden haften
geblieben sind, erleichtert.  Wahrend
des Selbstreinigungsvorgangs bleibt das
Innenlicht des Backofens ausgeschaltet.

Umuweltfreundliche Backofennutzung

Befolgen Sie diese Ratschlage flr eine optimale
Energienutzung:

e Nehmen Sie nicht genutzte Zubehorteile aus
dem Backofen heraus.

e Verwenden Sie ofenfeste und vorzugsweise
dunkle Behélter.

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

e \lermeiden Sie es, den leeren Backofen
vorzuheizen. Stellen Sie die Speisen in den
kalten Backofen, sofern das Rezept dies
erlaubt.
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2 PYROLYSE

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

cery CHEF
Ermoglicht das Kochen mit vordefinierten
Rezepten, wobei Gewicht und Kochtempe-
ratur angepasst werden kdnnen.

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

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

e Wenn |hr Backofen dber Umluft verflgt,
kdnnen Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten.



Anlgij:ung zum Garen

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

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

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

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

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

Auftauen

Einige  Modelle  verflgen  Uber  eine
Schnellvorheizfunktion. Mit dieser Funktion
reduziert die sich Garzeit im Verhaltnis zu den
Tabellenangaben. Wenn Sie diese Funktion
nutzen, mussen Sie die Speisen erst dann in
den Backofen stellen, wenn er anzeigt, dass die
Gartemperatur erreicht ist.

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

1: Unten.

2: Mitte.

3: Oben.

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

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

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

Beim Auftauen von Lebensmitteln ist Folgendes
zu be achten:

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

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

e Fleisch oder Fisch missen vor der Garung

*Siehe Auftautabelle auf Seite 53.

nicht komplett aufgetaut werden. Es reicht
aus, wenn die Oberflache weich genug ist, um
sie zu wlrzen.

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

e Aufgetaute Speisen nicht nochmals einfrieren.

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

§ElLET oP

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

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

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

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

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

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

GRILL

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

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

der te plaatsen, zodat het vleessap hierop
kan uitdruipen.

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

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

TURBO

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

OP EEN ZACHT VUURTIE

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

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

ECO e0® ECO

(B3

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

& ONTDOOIEN

Deze functie is geschikt voor het langzaam
ontdooien van etenswaren. In het bijzonder
geschikt voor etenswaren die niet worden
opgewarmd zoals roomsoepen, pasta, taar-
ten, gebak, enz.
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In sommige modellen is het met de ontdooi-
functie mogelijk om het gerecht d.m.v. hete
lucht op twee niveaus van warmte te voor-
zien. Niveau HI is geschikt voor vleesge-
rechten in het algemeen en niveau LO voor
vis, gebak en brood.

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

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

Andere functiesvandeoven

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

(0] w6 TEKA HYDROCLEAN®
Met de TEKA HYDRCLEAN® functie kun-
nen vet- en vuilresten die aan de ovenwan-
den zijn blijven kleven gemakkelijk worden
schoongemaakt. Tijdens de reinigingscy-
clus blijft de ovenverlichting uitgeschakeld.

2% PYROLYSE

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

oer @ CHEF
Stelt koken met vooraf gedefinieerde recep-
ten mogelijk, waarbij gewicht en kooktem-
peratuur kunnen worden aangepast.

Milieuvriendeliik eebruil I

Volg deze adviezen op om de energie optimaal
te benutten:

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

e Gebruik bij voorkeur donkere ovenschalen.

e Open zo min mogelijk de ovendeur tijdens het
bakproces.

e Verwarm de oven niet leeg voor. Doe de etens-
waren in de koude oven als het recept dit toe-
laat.
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e Als uw oven over de ECO-functie beschikt,
gebruik deze functie dan als het recept dit
toelaat.

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

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



Nederlands

Bakgids

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

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

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

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

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

Ontdooien

Sommige modellen beschikken over de functie
Snel voorverwarmen. Deze functie verkort de
baktijd ten opzichte van de in de tabel aange-
duide tijd. Wanneer u deze functie gebruikt, zet
het gerecht dan pas in de oven wanneer de oven
meldt dat hij de baktemperatuur heeft bereikt.

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

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

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

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

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

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

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

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

e Vlees en vis hoeven niet helemaal te worden
ontdooid om ze te bereiden. Het is voldoende

* Zie de ontdooitabel op bladzijde 53.

als de buitenlaag zacht is zodat het vlees of de
vis kan worden gekruid.

e Na het ontdooien moeten de etenswaren altijd
bereid worden.

e Vries een eerder ontdooid product nooit op-
nieuw in

De in de tabel aangegeven tijden dienen ter ori-
entatie. De ontdooitijd hangt af van de omge-
vingstemperatuur, het gewicht en het diepvries-
niveau van de etenswaren.
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= gl NPOZOXH
‘Exete unown oag Ot o1 SloBECIUES AETOLPYi-
€6 e€apTWVTAL Ad TO PHOVIEAO TOU GOUPVOU.

l'a va péBeTe moleg Aettoupyies SlaBeTel o hovp-
VOG 0QC, CUUBOUAEUTEITE TOV 0ONYO XPNONG TTOL

OLVOSEVEL QUTOV TOV 0ONYO PAYEIDEUATOG.

&

ZYMBATIKH

Xpnoworoleital yla KEK 6mou anatreital
opoOUOPdGN TAPOox BepuOTNTAG WOTE
va anokThoouv adpatn vodn.

SYMBATIKH ME AEPA

KataAANAn yia Ynté kat yia (axapomia-
oTIkA. O aveploTNPAG KATAVEPEL OPOLO-
pgopda TN BePUOTNTA OTO ECWTEPIKO TOU
doUpVOoL, PEIWVOVTAG TOV XPOVO Kal TN
Bepuokpacia HayelpePaToC.

FKPIA KAl KATQ ANTIZTAZH

E10kn yia hntd. Xpnoomnoleital yia omolo-
ONAMOTE KOMUATLKPEATOG, AveEapTNTA Ao
TO péyebog Tou.

MAZI FKPIA

Evéeikvutal yia 1o ykpativaplopa Peyai-
TEPWV emadavelwv am OTlL e TO YKPIA, Ka-
Bwg, Adyw TNG PeyaAlTePNG loXVOG, TO da-
YyNTO amoKTa podlopévn dPn ypnyopoTepa.

FKPIA

Emdaveiakd ykpativapiopa kat prioio. Po-
SiCel n e€wTepkn emeavela Tov GaynTou,
XWPIG va emnpealeTal TO ECWTEPIKO TOU.
Kat@AAnAn yia tpddua pe entmedo oxnua,
onwe pmplloAeg, maidakia, hapla, GETEC
PwptoL Tov mpoopifovtal yia Gpuyavioua.

FKPIA / MAZI FKPIA ME AEPA

Emtpémnel opoldpopdo Yoo, evw ma-
paAAnAa podiCel emdavelakd 1O da-
ynTo. 16avikh yla TolkIAa KpedTwy oTn
oxdpa. Eidikn yla peyaAa Kopuatia Kpé-
aTog, OMWG MOUAEPIKA, KUVAYL, KAT. 20G

OLVIOTOUPE VA TOTIOBETACETE TO KPEAG
mavw oTn oxapa Tou GoLPVOUL pe To Tahi
amd KATW yla va CUAAEYOVTAL TA LYPA.

KATQ ANTIZTAZH

OepudTNTA HOVO OTNV KATW MAeLPA. Ka-
TAAANAN ya 1o (éoTaua MATWVY N yla To
doLoKwpa CLPNG KAl TAPOUOIWY TTAPA-
OKEVWV.

OEPMOZ AEPAZ + KATQ ANTIZTAZH
(MITZA)

[6avikn yla TiToeg, MTEC KAl YAUKA ) KEIK
JE YEUION GPOVTWV.

OEPMOZ AEPAZ

O aveploTtnpag katavéuel Tn BeppdTnTa
TIOL TTPOEPXETAL Amd pla avtiotaon Tou
Bpioketal oTo TMiow PEPOC TOou GOLPVOU.
X&pn otnv opoldpopdn Bepuokpacia
TIOUL TAPAYETAL, UTTOPEITE VA payelpePe-
Te TAUTOXPOVA o€ 2 eminmeda.

APIro MArEIPEMA

Eldik Aetroupyia yia TNV Tapackeun
HAYEIPELTWY KPEATWY e OAATOQ, OTL-
dadou, KAT. e mapadoclakd TPOTIO Kal
YEVIKA yla daynTtd T1ou payelpedovTal
«0€g olyavr owTia», dnAadn oe xaunAn
Bepuokpacia ya ibaitepa mapaTeTapé-
VO XPOVIKO SlacTnua.

Ma KaAOTePa amoTeAEoUATA, CUVIOTATAL
Va XPNOLUOTIOLE(TE KATOAPOAEG KATAAAN-
AEG Yla Xprion oTov GoUPVO KAl OKETA-
OMEVEG PE KATTAKL

ECO o0 ECO

Emrpenel to payeipepa Tpodipwy oTtov
doLPVO 0ag pe €ANAXIOTN KATAvVAAWON
evepyelac. O podpvog BepuaiveTal pEocw
avTioTaong kat KukAodopiag agpog Kal,
avaloya pe TO POVTEANO, QATIEVEQYOTIOL-
eftal Aiya Aentd npwv and 1o TEAOC TOUL
HQYEPEPATOG, ETITPETOVTAG ETOL TNV EK-
HETAAAELON TNG LTTOAETOPEVNG BEPUO-
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TNTAG TOL BaAdGuou kat eEacdaliCovtag
éva TéEAelo payeipepa. Evdeikvutal yia
Pdapla kat kaBe eidoug PNTA KpEaTa.

B

% AnowysH

H Aettoupyia avtn evdeikvutal yla Ama
anéoPpuén Tpodipwy: Katd KLplo Adyo yla
TPOGIWa ta omoia dev KatavalwvovTal
CeoT@, OMWG, TLX., KPEWEG, HMIOKOTA,
TAPTEG, YAUKQ, KATT.

2€ OpPIOPEVA HOVTEAQ, N AelToupyia amod-
PuENG peTadEpPEl BepudTNTa OTA TPODI-
ua pEocw evog cLOTAPATOC BepPPOL agpa
2 emmedwv. To enimedo HI eival kKATaAAn-

MO yla Kp€aTa yevika, evw to eninedo LO
evoelkvuTal yia Papla, YALKA Kat Pwpi.

= OOYIKQMA ZYMHZ
E161kn Aettoupyia yia to pobokwpa COuNg
yla bwyi n yAuka.

Il &1 TAXEIA TPOGEPMANZH
H Aettoupyia auth mpoBeppuaivel ypriyopa
ToV BAAQUO TOL POVPVOL OTN BepUOKPA-
ola mou €xete emAEEel. XpNOWOTIONOTE
™ Aeroupyia autr) 6Tav 0 GoLEPVOG TTPE-
el va exel PTacel 0 OLYKEKPIUEVN Bep-
HoKpaoia yla va elodyete Ta TPOGIUA.

,g!! ! /4 I ’

[Na meploodtepeq MANPOPOPIEG OXETIKA PE TN
XPAON TWV AETOLPYILV AUTWY, CUPPBOVAEUTE
TE TOV 06NYH XPronNg ToL GOLPVOL OCG.

(6] 20 TEKA HYDROCLEAN®
H Aerroupyia TEKA HYDROCLEAN® &1-
EUKOANDVEL TOV KABOPIOPO AMapWV KAt
AOUTWV UTTOAEUUATWY TPOGWY TIOU EXOLV
TIPOCKOAMNBE! oTa ToKWHATA Tou GOLP-
vou. Katd tn OIGpKela eKTEAEONG TOUL
KUKAOU KaBaplopol, 0 ECWTEPIKOC PWTI-
OuOC TOL GOLPVOUL TAPAPEVEL OBNCUEVOG.

7 MYPOAYZH
Me Tn Aerroupyia autr ekTteleltal évag
KOKAOG KaBapIoPoL pe TupoOALon, KaATa

™ OlGpKeE TOU OTIoIoL  AVANTUCCOVTAL
VPNAEG BepuoKpacieq OTO ECWTEPIKO TOU
doupvou Kal paypatomnoleiTal pia Sladt-
kaoia ofeldwonc kal anavBpakwong Twv
ATTQPWY OUCIWV TIOL €XOLV CUCCWPEL-
Tel katd 1o payeipepa. Katd t didpkela
EKTEAEONG TOL KUKAOUL KABAPICHOUL, O
E0WTEPIKOC AQUTTTAPAC TOL GOVPVOU TIA-
pauével oBNopEVog.

ciery CHEF
Emrtpenel to payelpepa pe TN XENON
TIPOKABOPICUEVWY  CLUVTAYWY, HE TN
duvatoTNTA MPOCAPHOYNG TOL BAPOLG KAl
NG BEPPOKPACIAG HAYEREPATOG.

Q ! 7 A I /4

[a Gplotn ekPeETAAMELON EVEQYEIQG, OKOAOL-
BroTE AUTEC TIC CLPUPBOVLAEC:

e BydAte amd tov Go0pvo Ta eEQPTANATA TTOL
eV TTPOKELTAL VA XPNOIOTIOOETE.

e Xpnoormolelte okeln KATAAANAQ yla Xpron
og GoLPVO, CKOUPOL XPWHATOG KATA TPOTI-
pnon.

e Katd tn SIGPKEL TOL PAYELPEUATOG, AVOoiye-
TE TNV MOETA 600 TO SLVATOV AYOTEPO.

e Mnv mpoBeppuaivete Tov adelo poLPvVo. EQo-
OOV N OULVTAYM TO EMOEXETAL, EI0AYETE TA
TPOGWa o KPLO GOLPVO.

28 0Oo6nyoe payepépatog

e Av 0 poupvoc oag SlaBETel TN Aelroupyia
ECO, xpnowormomriote N Aetoupyia auth
edOoOV TNV EMOEXETAL N CLVTAYN.

e [0 cuvtayeg 6mou amarteital YeyaAo Xpo-
VIKO SlGoTnua payelpepatog, ofnoTe Tov
dolpvo 5 pe 10 AemTd vwpitepa Kal eKue-
TAAAEUTEITE TNV LTTOAEITOUEVN BePUdTNTA.

e Av 0 $olpvoc oac OlaBETEL AelToupyieg
OToL Xpnotonoleital aEpag, Jayelpedte Ot
APOPETIKA TATA TALTOXPOVA.



Eg , ,

Ot Aertoupyieg payepeparog dSladpepouv amd
LUOVTEAO OE HOVTIEAO. 2TOUG OLVOSEUTIKOUG
TMVakeg, avadEPovTal OL TIO XAPAKTNPIOTIKEG.
O xpovog kal n Bepuokpacia mou avadepovTal
OTOUG TMivaKeg elval eVOEIKTIKOL 2ag CLUVIOTOUUE
va EeKvATe amod TIC XAUNAOTEPEG TIWES KAl VA TIG
avgaveTe oTAdIaKA, av xpelaleTal
MNa ¢oupvoug 45 cm: Kard kavova, ol
XPOVOL Kal Ol Beppokpacieg eivat ehadpwe
UIKPOTEPOL OE OYXEDN PE AUTOUG TTOU IoYL-
0LV YIa Toug Golpvoug 60 cm. AapBdave-
Te MAVTA LMOYN OAG TIG XAUNAOTEPEG Ti-
UEG ammd TA €0PN TIPWV TTOL avaypadovTal
OTOUG TTIVOKEC.
[[evikd@, oL xpovol 1mou avaypadovtal OToug
TVaKeg €xouv LTTOAOYIOTEL pe Ta TPOGWA va
elo@yovtal oe KpLo GovPVO.
Ol cLVTAYEG yla TIC OTToleg amauTeital mPOBEP-
pavon Tou adeou hovpvou, avadepovTal PnTa.

Anoyuén

Oplopéva povteha SlabeTouy Aeirovpyia Taxel-
ag mpoBeppavong. H Aeroupyia autr) Pelwvel
TOV XPOVO HAYEIPEUATOG OE OXEON PE AuTOV
mou avaypadetal otov Tivaka. ‘Otav xpnot-
goroleite TN Aelroupyia autr, TEPIUEVETE va
€loayete 10 TPOPWO otav 0 GoLPVOG OAg el
domolnoel OTL Exel TACEL OTNV KATAAMNAN Bep-
HoKpaoia.
Ta enimeda 6mou pmopoLy va TomoBetnBolv
Ta TaPd, EEKIVWVTAG TO HETPNUA amd Tnv
KATW MAELPQ, elvat:
1: Xapnho
2: Meoaio
3: Wnho
Ta enimeda 4 kat 5 eival KATGAANAA yla YKPATL-
vaplopa kat podlopa.
MNa ¢olpvoug 45 cm: To KATOMNASTEPO
ennedo payepepatog eival mévta 1o 1. Xpn-
oworoleite Ta emineda 2 kat 3 Katd TPOTiUN-
on YA YKPATIVAPIoPA KAl Gpuyavicua.

Ma mo opodpopdo anmotereoua, Tomobe-
Teite T TPOGWA 600 TO SLVATOV TIO KOVTA
OTO KEVTPO TOL TAWIOL N TNG OXAPAG.

Katé tnv anépuén Twv Tpodiuwy TpENeL va

€xeTe LNOYN oag OTL:

e Adaipeite Ta TPOGWA ATd TNV CUCKELAGIA
TOUG KAl TOTTOBETrOTE TA 0TO TAi TOL GOLP-
VOU 1) O€ TIIATEND.

e [0 va amoPuEeTe PEYAAQ KOUUATIA KPEATOG
N Yapov, Ba mpEmel va Ta TOMOBETNOETE
mavw otn oxapa pe eva tapt and Katw ya
Va CUAMEYOVTAL T LYPA.

e Ta kpeéata kat Ta Ypapa dev xpeldlovral

* BA. mivaka anmépuéng otn oehida 53.

TANPN armopuén yla va payelpeutoly. Ap-
kel N emdavela Toug va eival JaAakn yia va
TIPOCBECETE TA KAPULKELUATA.
o MeTd TNV andyuén Toug, Ta TPOPILA TTPETTEL
TTAVTA va payeipelovTal.
e Mnv katapuxeTe ava amouyuéeva TPODIA.
Ot xpdvol mou divovTtal oTov THivaka™® eival ev-
SelkTikol. O xpovoe amopuéne Ba eCaptnBel
amno T Beppokpacia mepBAMoVTOG, To BApog
TwV TPodipwWY Kal Tov Babpd katapugng Toug.
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= glATTENZIONE

Si prega di notare che le funzioni disponibili
dipendono dal modello di forno.

Per conoscere le funzioni disponibili nel pro-
prio forno, consultare il Manuale d’'uso alle-
gato alla presente Guida alla cottura.

|:| CONVENZIONALE
Si usa per biscotti e torte che richiedono
una cottura uniforme e una consistenza
soffice.

CONVENZIONALE CON TURBINA
Adatto per arrosti e pasticceria. Il ventila-
tore distribuisce uniformemente il calore
all'interno del forno, riducendo il tempo € la
temperatura di cottura.

GRILL E SOLERA
Speciale per arrosti. Puo essere utilizzato per
qualsiasi pezzo, indipendentemente dalle sue
dimensioni.

MAXIGRILL
Consente di gratinare superfici pit ampie ris-
petto alla funzione Grill, oltre a garantire una
maggiore potenza di gratinatura, ottenendo
una doratura piu rapida degli alimenti.

GRILL

Gratinato e leggermente arrostito. Consente
la doratura dello strato esterno senza alte-
rare I'interno dell'alimento. Indicato per cibi
piatti come bistecche, costolette, pesce,
toast.

GRILL / MAXIGRILL CON TURBINA
Consente una cottura uniforme e allo stesso
tempo una doratura superficiale. Ideale per
grigliate. |deale per pezzi di grandi dimen-
sioni come pollame, selvaggina... Si consi-
glia di posizionare il pezzo di carne sul grill
del forno e la teglia sotto, per raccogliere i
succhi.

(L] CALORE INFERIORE (SOLERA)

Calore solo dalla parte inferiore. Adatto per
riscaldare piatti o lievitare impasti per dolci
e simili.

TURBO + CALORE INFERIORE (PIZZA)
|deale per cuocere pizze, tortini salati e dol-
ci o torte ripiene di frutta.

TURBO

La turbina distribuisce il calore proveniente
da una resistenza situata nella parte pos-
teriore del forno. Grazie all'uniformita della
temperatura che si ottiene, & possibile cuo-
cere su due livelli contemporaneamente.

A FUOCO LENTO

|deale per cucinare carni in salsa, stufati,
ecc... in modo tradizionale e, in generale,
per ricette che richiedono una cottura “a
fuoco lento”, con tempi di cottura partico-
larmente lunghi e a bassa temperatura.

Per ottenere risultati ottimali, si consiglia di
utilizzare pentole con coperchio, assicuran-
dosi che siano adatte al forno.

ECO ex0® ECO

LB

Consente di cuocere gli alimenti nel forno
con un consumo energetico minimo. Il forno
utilizza un sistema di riscaldamento a con-
vezione forzata e, a seconda del modello,
interrompe il funzionamento alcuni minuti
prima della fine della cottura, consenten-
do di sfruttare il calore residuo presente
all'interno della cavita e ottenendo una co-
ttura perfetta degli alimenti. Indicato per
pesce e arrosti di tutti i tipi di carne.

% SCONGELAMENTO

Questa funzione & adatta per lo scongela-
mento delicato degli alimenti. In particolare
quelli che vengono consumati senza riscal-
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darli, ad esempio creme, paste, torte, dolci,
ecc.

In alcuni modelli, la funzione di scongela-
mento consente di riscaldare gli alimenti
tramite un sistema di aria calda a 2 livelli.
I livello HI & adatto per le carni in generale,
mentre il livello LO & indicato per il pesce, i
dolci e il pane.

Altre funzioni del forno

& FERMENTARE GLI IMPASTI
Speciale per la fermentazione dellimpasto
sia del pane che dei dolci.

Il i RISCALDAMENTO RAPIDO
Questa funzione consente di preriscaldare
rapidamente la cavita del forno alla tempe-
ratura selezionata. Utilizza questa funzione
quando la tua ricetta richiede che il forno
raggiunga una temperatura specifica prima
di infornare il cibo.

Per ulteriori informazioni sull'utilizzo di queste
funzioni, consultare la Guida all’'uso del forno.

(0] =6 TEKA HYDROCLEAN®
La funzione TEKA HYDROCLEAN® facilita
la pulizia del grasso e dei residui di sporco
che sono rimasti attaccati alle pareti del for-
no. Durante il ciclo di pulizia I'illuminazione
interna del forno rimarra spenta.

Uso ecologico del forno

%% PIROLISI

Consente di eseguire un ciclo di pulizia tra-
mite pirolisi, in cui avviene un processo di
ossidazione e carbonizzazione dei grassi ac-
cumulati durante la cottura, grazie alle alte
temperature raggiunte all’interno del forno.
Durante il ciclo di pulizia I'illuminazione in-
terna del forno rimarra spenta.

cer CHEF
Consente di cucinare utilizzando ricette
predefinite, con la possibilita di regolare il
peso e la temperatura di cottura.

Per un utilizzo ottimale dell’energia, seguire
questi consigli:

e Rimuovere dal forno gli accessori che non si
intende utilizzare.

e Utilizzare contenitori adatti al forno, preferibil-
mente di colore scuro.

e Durante la cottura, aprire lo meno possibile la
porta.

e Evita di preriscaldare il forno vuoto. Se la ri-
cetta lo consente, inserire gli alimenti nel for-
no freddo.

32 Guida alla cucina

e Se il vostro forno dispone della funzione ECO,
utilizzatela ogni volta che la ricetta lo consen-
te.

e Per cotture lunghe, spegnete il forno 5-10
minuti prima del tempo di cottura totale per
sfruttare il calore residuo.

e Se il vostro forno dispone di funzioni ventilate,
cuocete piu piatti contemporaneamente.



Guida alla cottura

Le funzioni di cottura variano a seconda del mo-
dello. Nelle tabelle allegate sono indicate quelle
pill rappresentative.

| tempi e le temperature indicati nelle tabelle
sono indicativi. Si consiglia di iniziare con i valori
pill bassi e di aumentarli se necessario.

Per forni da 45 cm: Normalmente, i tempi
e le temperature sono leggermente inferiori
rispetto ai forni da 60 cm. Considerare sem-
pre i valori pit bassi degli intervalli indicati
nelle tabelle.

In generale, i tempi indicati nelle tabelle sono
calcolati per introdurre gli alimenti nel forno
freddo.

Le ricette che richiedono il preriscaldamento del
forno a vuoto sono espressamente indicate.

Scongelamento

Alcuni modelli dispongono della funzione di pre-
riscaldamento rapido. Questa funzione riduce il
tempo di cottura rispetto a quello indicato ne-
lla tabella. Quando si utilizza questa funzione,
attendere che il forno segnali il raggiungimento
della temperatura di cottura prima di inserire gli
alimenti.

Le altezze dei ripiani destinati alla cottura sono,
partendo dal basso:

1: Inferiore.
2: Medio.
3: Superiore.

| livelli 4 e 5 sono adatti per gratinare e tostare.

Per forni da 45 cm: L'altezza adeguata per
cucinare e sempre la 1. Utilizzare preferibil-
mente i livelli 2 e 3 per gratinare e tostare.

Per un risultato pit uniforme, posizionare gli
alimenti il piu possibile al centro della teglia
o del grill.

Quando si scongelano gli alimenti € necessario
tenere presente che:

e Gli alimenti senza confezione devono essere
disposti sulla teglia del forno o su un vassoio.

e Per scongelare pezzi di carne o pesce di gran-
di dimensioni, € necessario posizionarli sul
grill e sotto di essa un vassoio per raccogliere
i liquidi.

e | a carne e il pesce non devono essere com-
pletamente scongelati per poter essere cuci-

*Consulte a tabela de descongelagdo da péagina 53.

nati. E sufficiente che la superficie sia morbi-
da per poter aggiungere i condimenti.

e Gli alimenti devono sempre essere cotti dopo
lo scongelamento.

e Non ricongelare un alimento gia scongelato.

| tempi indicati nella tabella* sono indicativi,
poiché il tempo di scongelamento dipende dalla
temperatura ambiente, dal peso dell’alimento e
dal grado di congelamento dello stesso.
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B AVES / AVES DOMESTICAS / BIRDS / VOLAILLE

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

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

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

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

PESO ALTEZZA FUNZIONI TEMPERATURA (AEMTA) CONTENITORE
((\©)] (°C) TEMPO (MIN)

Ente Unten Z] 190-210 55-60 Blech
Eend Onder == Plaat
. 1,50 , ¥ .
Mama XaunAo — 170-190 45.55 Tawt
Anatra Inferiore Vassoio
Entenbrust Oben ] 180-190 | 1012 Rost
Eendenborst 0.40 Hoog % Braadrooster
>ThB0G ndrag ! Wnho = 200-210 810 S>xdpa
Petto d’anatra Superiore Grill
Entenkeulen 2 stiicks Mitte Z] 170-190 45-50 Blech
Eendenbouten 2 stuks Midden Plaat
MmouTdkia rarmag 2 Tel. Meoaio 160-180 55-60 Tayi
Petto d’anatra 2 pezzi Medio % Vassoio
Hahnchen Unten Z] 190-210 55-60 Blech
Kip Onder Plaat
1,20 , ,
Kotémoulo XapnAo 170-190 50-55 Tawi
Pollo Inferiore E3 Vassoio
] 190210 | 2530
Hahnchenschenkel 4 Stiick Mitte Blech
Kippenbouten 4 stuks Midden 190-200 20-25 Plaat
MrouTtdkia KoTémouAou| 4 TE. Meoaio 3 Tawi
Cosce di pollo 4 pezzi Medio — Vassoio
ECO 190 55
Pute Unten ] 190-200 70-75 Blech
Kalkoen Onder Plaat
4,00 , .
lraAoroUAa XapnAo 180-200 65-70 Tayi
Tacchino Inferiore £} Vassoio
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B CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE

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

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

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

GEWICHT STELLUNG
GEWICHT HOOGTE
BAPOX EMINEAO

PESO ALTEZZA
((\©)]

FUNKTION
FUNCTIE
NEITOYPTIA
FUNZIONI

TEMPERAT.
TEMP.
OEPMOKP.
TEMPERATURA
(°C)

ZEIT (MIN)
TID (MIN)
XPONOX
(AEMTA)
TEMPO (MIN)

GEFASS
SCHAAL/BAKVORM
>KEYOZ
CONTENITORE

Rinderbraten Unten Z] 190-210 85-90 Blech
Rundvlees Onder Plaat
2,00 , 180-200 90-95 ,
Mooxdapt Yntod XaunAo Tayi
Arrosto di vitello Inferiore % 180-200 20 Vassoio
] 190-210 4550
Roastbeef Mitte Blech
Rosbief Midden 190-210 e Plaat
0,60
Poourid ’ Meaoaio % 180-200 35-40 Tayi
Roast beef Medio = Vassoio
ECO 180-200 25-30
Gefiillter Braten Mitte zl 175-180 45-50 Blech
Gevuld braadvlees Midden Plaat
1,00 , 170-180 55-60 .
Wnto ue yéuion Meoaio Tawi
Arrosto ripieno Medio £} 170-180 45-50 Vassoio
Rinderkoteletts Mitte Rost
! ] 220 15
Kalfskoteletten 0.50 Midden Braadrooster
Moaoxapioleg umptloAeg ! Meoaio sxapa
Costolette di manzo Medio Grill
ECO 220 15
Rindersteak Mitte Z] 220 15 Rost
Entrecotel ’ 1,00 M |dde,n Braadl:ooster
Mooyapiowa prplloAa Meoaio 220 25.30 Zxapa
Entrecéote di manzo Medio ¥ Grill
Rinderrippenfleisch Mitte Z] 180-200 33-45 Blech
Vangl Mi Pl
alngap , 1,00 |dde’n aat,
Adrma pooxapiowa Meoaio 180-200 25.30 Tayi
Girello di manzo Medio ¥ Vassoio
Schweinebraten Mitte ZI 180-190 50-55 Blech
Varkenslvlees , 1,00 Mldde’n ¥ 170-190 1550 Plaatl
Xolpvo Yntod Meoaio - Tayi
Arrosto di maiale Medio 180-200 55-60 Vassoio
Schweinekoteletts Mitte Rost
Varkenskarbonade Midden Braadrooster
MrmpiZ6Aa xolpivh 0,50 Meoaio Z] 200-220 15 Sxapa
Pezzi di maiale Medio Grill
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CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE / FLEISCH

PESO
PESO
WEIGHT
POIDS
((\©)]

ALTURA
POSICAO
TRAY POSITION
POSITION

FUNCION
FUNGAO
COOKING
MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.

TEMPERAT.
(°C)

190-200

TIEMPO
TEMPO
TIME
TEMPS
(MIN)

55-60

RECIPIENTE

RECIPIENTE

RECEPTACLE
RECIPIENT

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

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

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

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

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

Sanglier 2 piéces Moyenn ¥ Grille

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

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

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

Kangourou Inférieure Plateau
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FLEISCH / VLEES / KPEATA / CARNE

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

PESO ALTEZZA FUNZIONI TEMPERATURA (AEMTA) CONTENITORE
((\©)] (°C) TEMPO (MIN)

Schweineschulter Mitte Z] 190-200 55-60 Blech
Varkensschouderkarbonade 150 Midden 3 Plaat
QuorAATN XolpLvh ’ Meoaio = 190-200 40-50 Tawi
Spalla di maiale Medio Vassoio
Spanferkel Mitte Z] 190-210 60-70 Blech
S k i

peenvar ,en 1,40 Mldde,n Plaat,
FoupouvoriouAo Meoaio 170-190 70-75 Taywi
Maialino da latte Medio £} Vassoio
Schweinerippchen Mitte Z] 190-210 25-30 Blech
Varkensribstuk Mi Pl

ar enslrl s"u ’ 0,50 |dde’n aat,
Xolpiva raidakia Meoaio 190-210 30 Tayl
Costine di maiale Medio % Vassoio
Haxe Mitte Z] 190-210 50-55 Blech
Schenkel Midden Plaat
Kotol 1,00 Meoaio 180-200 45-50 Tayi
Zampetto Medio 3 170-190 45-55 Vassoio
Wildschwein 2 stiicks Mitte |Z] 180 15 Rost
Everzwijn 2 stuks Midden Braadrooster
AyployoUpouvo 2 TEW. Meoaio 190-200 12-15 Zxapa
Cinghiale 2 pezzi Medio g Grill
Lammfleisch Mitte Z] 190-210 35-40 Blech
Lamsvlees Midden Plaat

1 180-200 45-

Apviolo kpéag 00 Meoaio 5-50 Tayi
Carne di agnello Medio % 190-200 45-50 Vassoio
Haxe entbeint Mitte ZI 170-190 45-55 Blech
Bout zonder bot i —— Pl

ou ,zon er ,o , 0,60 Mldde’n % aat,
MrmoUTL Xwpig KOKKaAo Meoaio — 180-190 35.40 Tawt
Coscia disossata Medio Vassoio
Kanguruh Untere Z] 190-210 55-60 Blech
K —

angoeroe, 2.00 Onder, Plaatl
Kaykoupo XapnAo — 180-200 4555 Tawi
Canguro Inferiore Vassoio
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Bl PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION (°C) (MIN)
Lubina a la sal Media z] 180-200 20-25 Bandeja
Robalo em sal Media Bandeja
1,00 .
Salt baked sea bass Intermediate - 190-200 18-20 Tray
Bar en cro(ite de sel Moyenn % Plateau
] 190200 | 2025
Besugo Media Bandeja
B Miedi Bandej
esugo 1,00 edia £ 190-200 10-15 andeja
Sea bream Intermediate 3 Tray
Daurade Moyenn = Plateau
ECO 200 25
Merluza, en rodajas Media EI 190-210 15-20 Bandeja
Pescada, a posta Media Bandeja
, 1,10 .
Hake medalllgns Intermediate - 180-200 10-12 Tray
Darnes de colin Moyenn % Plateau
] 190-200 15-20
Salmén, en rodajas Media Bandeja
Salméo, a posta Media Bandeja
) 1,10 ) 200-210 10-15
Salmon medallions Intermediate £ Tray
Darnes de saumon Moyenn — Plateau
ECO 200-210 12-15
Puding de pescado Inferior — Molde
Pudim de peixe 200 Inferior & 160 U Forma
Fish mousse ! Lower Shallow dish
150-160 60-65
Terrine de poisson Inférieure Moule
Volouvant de pescado Media Bandeja
Volouvent de peixe Media . Bandeja
Fish vol-au-vent Uy Intermediate EI 180-190 Ly Tray
Vol-au-vent de poisson Moyenn Plateau

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

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

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

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

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOY EMINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX SKEYOS
PESO ALTEZZA FUNZIONI  TEMPERATURA (AEMTA) CONTENITORE
((©) °C) TEMPO (MIN)
Wolfsbarsch im Salzmantel Vitte z] 180-200 20-25 Blech
Met zout bereide zeebaars Midden Plaat
AaBpdkL oe KpouoTa 1,00 Meoaio Tay
aAaTioU . _ 190-200 18-20 .
: Medio % Vassoio
Branzino al sale i
] 190-200 20-25
Seebrasse Mitte Blech
Zeebrasem Midden Plaat
) 1,00 ; 190-200 10-15 ,
Zuvaypida Meoaio ¥ Tayl
Orata Medio = Vassoio
ECO 200
hecht i hei
See ec tin Scheiben Mitte EI 190-210 15-20 Blech
Heak, in moten Midden Plaat
Bakahdog ¢ppéokog 1,10 Meoaio Tayt
oe béTeq Medio 3 180-200 10-12 Vassoio
Merluzzo, a fette &
] 190-200 15-20
Lachs in Scheiben Mitte Blech
Zalm, i t i
alm ”,] mo enl 1,10 Mldde’n 200-210 10-15 Plaat,
20AOUOG OE PETEG Meoaio £ Tayi
Salmone, a fette Medio — Vassoio
ECO 200-210 12-15
Fischpastete Unten = Backform
Vistaart 200 Onder * 160 = Vorm
Tepiva yaplol Xapr'])\o 150-160 60-65 ®dopua
Budino di pesce Inferiore Stampo
Fisch-Vol-au-Vent Mitte Blech
Vol-au-vent van vis Midden Plaat
0,50 ; 180-190* 18-20 ,
BoAoBdav pe Yapt Meoaio EI Tayi
Volouvant di pesce Medio Vassoio

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

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

* 2TIG OLVTAYEQ QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV HOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTAV 0 GOVPVOG GTACEL OTNV ETTAEYHEVN
Beppokpacia.

* Per queste cotture, preriscaldare il forno a vuoto e inserire il cibo quando il forno ha raggiunto la temperatura
selezionata.
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Bl PI1ZZA | PIZZA |/ PIZZA | PIZZA

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

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

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

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

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ SKEYOZX
PESO ALTEZZA FUNZIONI  TEMPERATURA (AETITA) CONTENITORE
((©)) (°C) TEMPO (MIN)
Dicke Pizza Mitte z] 190-210 30-35 Rost
Di,kke pizza o 0,60 Midde’n Braadfooster
Mitoa pe maxia paon Meoaio 190-200 20-25 Zxapa
Pizza spessa Medio 3 Grill
Diinne Pizza Mitte ] 190200 | 15-20 Rost
D i i
l,mne pizza o 0,60 Mldde,n Braadfooster
Mitoa pe Aertn Baon Meoaio 200-210 10-15 Zxapa
Pizza sottile Medio % Grill
BROT / BROOD / WQMI / PANE
GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOZ EMINEAO AEITOYPTIA ©OEPMOKP. XPONOZ SKEYOZ
PESO ALTEZZA FUNZIONI  TEMPERATURA (AETTTA) CONTENITORE
((©)) (°C) TEMPO (MIN)
WeiBbrot Mitte Blech
Wit brood Midden Plaat
0,50 , 200-220 20-25** .
Aeuko Yopi Meoaio E] Tayi
Pane bianco Medio Vassoio
Schwarzbrot Mitte Blech
Bruin brood i
rU|ln roo , 0.15 Mldde’n EI 200-220 10-15%* PIaa'E
Maupo ywpui Meoaio Tawi
Pane nero Medio Vassoio
Vollkornbrot Mitte Blech
Volk brood i
o o,ren ro,o , 0,15 Mldde,n z] 200-220 10-30% Plaat,
Wwpul oAlkng aAéoewg Meoaio Tawti
Pane integrale Medio Vassoio

** Vorheriges Aufgehenlassen bei Funktion |;| 100 °C, ca. 30 M.

** Laten rijzen voor inschakeling |;| 100 °C, circa 30 min.

** Mponyeitat povokwpa otn Aettoupyia |:| 100 °C, ywa 30 Aemta mepimov.
** Fermentazione preliminare in funzione |;| 100 °C, circa 30 min.
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B ENTRANTES Y PASTAS / ENTRADAS E MASSAS /
ENTREES AND PASTAS / PLATS ET PATES
PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE

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

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

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

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

GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX >KEYOZ

PESO ALTEZZA FUNZIONI TEMPERATURA (AEMTA) CONTENITORE
((\©)] (°C) TEMPO (MIN)

Ofenkartoffeln Unten Z] 180-190 55-60 Blech
Gepofte aardappelen Onder Plaat
MNatéte Té 1,00 XapnAo Tayi

G wnteg Hn 180-200 40-45
Patate arrosto Inferiore % Vassoio
Grillgemiise Mitte Rost
Geroosterde groenten 100 Midden z] 190-210 30-45 Braadrooster
Aaxavikad otn oxapa ! Meoaio Ixapa
Grigliata di verdure Medio Grill
Champignons Mitte Rost
Champignons Midden Braadrooster

200-210 1

Mavitdpla 0,50 Meoaio zl 00 3 >xapa
Funghi champignon Medio Grill
Lasagne Mitte Blech
Lasagne Midden Plaat
AaZavia Meaoaio 200-210 35-40 Tayi
Lasagne Medio Vassoio
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Il REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

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

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

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

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

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIUD (MIN)  SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ SKEYOZX
PESO ALTEZZA FUNZIONI  TEMPERATURA (AETITA) CONTENITORE
((©)) (°C) TEMPO (MIN)
Biskuitteig Mitte z] 180-200* 25-30 Backform
Luchtig cakedeeg Midden Vorm
0,50 , - 20-25 ,
ZUpun HrokoTwv Meoaio 190-200* dopua
Impasto per biscotti Medio g 180-200* 20-25 Stampo
Hefeteig Mitte z] 170-190* 20-25 Backform
Gistdeeg 0.50 Midden Vorm
ZUun pe payla ’ Meoqio — 170-180* 25-30 dopua
Impasto lievitato Medio 38 Stampo
Rihrteig Mitte E] 180-190* 15-20 Backform
Kneeddeeg Midden Vorm
o 0,50 , ,
Zuun brioche Msoc.uo ! 170-180* 15-20 dopua
Impasto lavorato Medio % Stampo
Blatterteig Mitte z] 180-190* 20-22 Blech
Bladerdeeg Midden Plaat
, 0,30 ; ,
Z¢poAata Msoqto ! 180-190* 18-20 TO.LlJl.
Sfoglia Medio % Vassoio
Hefeblatterteig Mitte Blech
Bladerdeeg met gist Midden Plaat
0,50 ] 180-190* 18-20 ,
SdoAldTa pe paytd Meoaio Tayi
Pasta sfoglia lievitata Medio Vassoio
Quarkblatterteig Vitte E] 180* 24 Blech
Bladerdeeg met Midden Plaat
kaaswrongel 0,40 Meoaio Tayt
S$oALATaA Pe avBOTUPO Medio — 180-190* 20 Vassoio
Pasta sfoglia con ricotta &
Getrankter Teig Mitte Backform
Deeg met likeur Midden Vorm
0,50 , 190* 30 ,
Z0un pe olpom Meaoaio E] dopua
Pasta ubriaca Medio Stampo

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

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

* 2TIC OLVTAYEQ QUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV GOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTAV 0 GOVPVOG PTACEL OTNV ETTAEYHEVN
Beppokpacia.

* Per queste cotture, preriscaldare il forno a vuoto e inserire il cibo quando il forno ha raggiunto la temperatura
selezionata.
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REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

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

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

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

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

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

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

been reached.

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

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

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



SUSSWAREN / GEBAK / ZAXAPOMAAZTIKH / PASTICCERIA

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIJD (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOX EMINEAO NEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOZ >KEYOZ

PESO ALTEZZA FUNZIONI TEMPERATURA (AEMTA) CONTENITORE
((\©)] (°C) TEMPO (MIN)

Késekuchen Mitte z] 180 30-35 Blech
R kaastaart i
Toom ,aas aarten 0,80 ’l\\/lllldde’n ilaat,

OLCKELK soqto 180-290 25.30 O.LIJl.
Cheese cake Medio Vassoio
Honigkuchen Mitte z] 170-190~ 40-45 Backform
H?n|ngtaatt 0,60 Mldde,n \{orm
KEIK pe pHEAL Meoaio 180-190* 35.40 dopua
Torta al miele Medio Stampo
Baiser Mitte |Z] 100-110 190 Blech
Schuimtaart Midden Plaat
Mapéyka Msoaio — 100-110 | 170-180 Taul
Meringhe Medio - Vassoio
Mandelplatzchen Oben Blech
Amandelkoekjes Hoog Plaat

0,50 > 110-120* 15-20 ,

ApUYdoAwTa Wnio Tayi
Almendrados Superiore Vassoio
Joghurt i

g 1 L.lter 8 Stunden Joghurtbecher
Yoghurt 1 liter Yoghurtpotten

, , e 45-50 8 uur ,
MaoupTt 1 Aitpo 8 o Bacgakia
Yogurt 1 litro PEg Vasetti di yogurt
Konfitlre Mitte GeféBss
Jam Midden Schaal
1 100-110 18-2

MapueAdda 00 Meoaio 8-20 Skelog
Confettura Medio Contenitore

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlinschte Temperatur erreicht ist.
*** Joghurtbecher direkt auf den Backofenboden stellen.
* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven zetten als deze de geselecteerde
temperatuur heeft bereikt.
*** De potten met yoghurt rechtstreeks op de ovenvloer zetten.
* ZTIG oLVTAYEG QUTEG, TPOBePUAVETE ToV GoVPVO ASEIO Kal EI0AYETE TA TPOGIUA OTAV O HolPVOG GTACEL OTNV
EMAEYPEVN BEPPOKPAOIAL.
*** TomoBeTnoTe Ta Badakia ylaovpTIol ameuBeiag oTov TTUBUEVA TOL GOUPVOUL.
* Per queste cotture, preriscaldare il forno a vuoto e inserire il cibo quando il forno ha raggiunto la temperatura
selezionata.
*** Posizionare i vasetti di yogurt direttamente sul fondo del forno.
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REPOSTERIA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE / SUSSWAREN

PESO ALTURA FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO POSICAO FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
WEIGHT ~ TRAY POSITION COOKING TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
POIDS POSITION MODE TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
((©)) FONCTION °C) (MIN)
Magdalenas Media Capsulas
Madalenas Media 200-210* Cépsulas
) 0,40 ) 30
Fairy cakes Intermediate 200* Capsules
Madeleines Moyenn = Capsules
Masa Inferior Bandeja
Massa 0.40 Inferior 200-220* 25-30 Bandeja
Dough Lovyer § 200* 25 Tray
Pate Inférieure = Plateau
Bizcocho Media Molde
Biscoitos 060 Media 170-180 atres Forma
Sponge cake Intermediate - 165-170* 45 Shallow dish
Génoise Moyenn = Moule
Compota de manzana Inferior Bandeja
Compota de maca 0,50 Inferior 160-170 35 Bandeja
Apple compote Lower Tray
Compote de pommes Inférieure Plateau
Flan 1 litro Media Flanera
Pudim 1 litro Media z] Forma de pudim
. ) 100 60-70 .
Créme caramel 1 litre Intermediate Flan dish
Flan 1 litre Moyenn Moule a flan
Pasta choux Media Bandeja
Massa choux 0.20 Media 200 10-12 Bandeja
Choux pastry Intermediate 190-200* 8-10 Tray
Pate a choux Moyenn = Plateau

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

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

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

GEWICHT STELLUNG FUNKTION TEMPERAT. ZEIT (MIN) GEFASS
GEWICHT HOOGTE FUNCTIE TEMP. TIID (MIN) SCHAAL/BAKVORM
BAPOY EMINEAO AEITOYPTIA OEPMOKP. XPONOX SKEYOS
PESO ALTEZZA FUNZIONI  TEMPERATURA (AEMTA) CONTENITORE
((©) °C) TEMPO (MIN)
) Backformen
Madeleines Mitte
Muffins 0.40 Midden 200-210* 20 XdVOTrSS
quJqu ’ Meoaio b 200* ‘,J S
. &6 Onkeg
Muffin Medio —
Capsule
Teig Unten Blech
Deeg 0.40 Onder 200-220* 25-30 Plaat
ZOun ' XapnAo 3 200* 25 Tayi
Massa Inferiore — Vassoio
Biskuit Mitte Backform
Cake 060 Midden 170-180" 50-55 Vorm
K&K ! Meoaio ¥ 165-170* 45 Oéppa
Biscotto Medio =5 Stampo
Apfelkompott Unten Blech
Appelmoes Onder == Plaat
0,50 , 160-170 85 ,
Kounoota pnAou XapnAo Tayi
Composta di mele Inferiore Vassoio
Pudding 1 Liter Mitte P;Sj('j?ff‘\’lronr’n‘i”
Karamelpudding 1 liter Midden z] 100 60-70 6 g a
Kpep KapaueAé 1 Aitpo Meoaio HOUT?HKG
Flan 1 litro Medio Y S
Flaniera
Brandteig Mitte Blech
Profiteroles 0.20 Midden 200% 10-12 Plaat
Z0un yla ocou ! Meoaio 190-200* 8-10 Tayi
Pasta Choux Medio =5 Vassoio

* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlinschte Temperatur erreicht ist.
* Voor deze gerechten de oven leeg voorverwarmen en het voedsel in de oven doen als deze de geselecteerde temperatuur

heeft bereikt.

* 2TIC OLVTAYEG AUTEG, TTPOBEPUAVETE TOV HOUPVO ASEID KAl EICAYETE TA TPODIA dTaV 0 GoVPVOG GTACEL OTNV ETTAEYHEVN

Beppokpacia.

* Per queste cotture, preriscaldare il forno a vuoto e inserire il cibo quando il forno ha raggiunto la temperatura

selezionata.
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Bl DESCONGELACION / DESCONGELAGAO / DEFROSTING / DECONGELATION

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

ALIMENTO
ALIMENTO PESO TIEMPO PESO TS

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

Pan
Pé&o
Bread
Pain

1/2 kg 35 min.

Tarta
Tarte
Cake
Tarte

1/2 kg 25 min.

Pescado
Peixe
Fish
Poisson

1/2 kg 30 min.

Pescado
Peixe
Fish
Poisson

1 kg 40 min.

Pollo

Frango '
Chicken 1kg 75 min.

Poulet

Pollo

Frango .
Chicken 1,5kg 90 min.

Poulet

Chuleton
Costeletédo
Beef joint
Cote de beeuf

1/2 kg 40 min.

Carne picada

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

Viande hachée

Carne picada
Carne picada .

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

LO-STUFE / NIVEAU LO / EMIMEAO LO / LIVELLO LO  HI-STUFE / NIVEAU HI / EMINEAO HI / LIVELLO HI

LEBENSMITTEL
ETENSWAAR GEWICHT ZEIT GEWICHT ZEIT

TPODIMO GEWICHT TID GEWICHT TID
ALIMENTO BAPOX XPONOZ BAPOX XPONOZ
PESO TEMPO PESO TEMPO

Brot
Brood
Wwpi
Pane

1/2 kg 35 min

Kuchen
Taart
Tapta
Torta

1/2 kg 25 min

Fisch
Vis
Wapt
Pesce

1/2 kg 30 min

Fisch
Vis
Yapt
Pesce

1 kg 40 min

Hahnchen
Kip
Kotomouho
Pollo

1 kg 75 min

Hahnchen
Kip
Kotémouio
Pollo

1,5 kg 90 min

T-Bone-Steak

Entrecote

Mooyapiola prmplCoAa rib eye
Bistecca

1/2 kg 40 min

Hackfleisch
Gehakt

Kipuag

Carne macinata

1/2 kg 60 min

Hackfleisch
Gehakt

Kipag

Carne macinata

1 kg 120 min
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