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BBbJITAPCKU

CoabprxaHue

Mpenopbku 3a rotBeHe

MeueHe Ha TeCTEHW NPOAYKTU U MECO
Mown

Typ6o rpun

BasHo roteeHe

O 00N WWw

3anasesame cu NpPABOTO HA U3MEHEHMUS.
Mpenopbku 3a rotBeHe

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

Bawwust ypen moxe aa roteu unu neye no-
pasnuuHo ot npeauwHus. Cbeetute no-gony
NMOKA3BAT NPENOPBUYUTENHUTE HACTPOMKM 30l
TemMnepaTypa, Bpeme 3a roTBeHe 1 No3uums
HO peLleTKaTa 3a onpeaeneHn Bugose
XPAHMU.

Mosuumnnte Ha padpToBeTe ce HposT OT
ABHOTO HA doypHATA.

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

AirFry 10
PasmpasseaHre n
KoHcepBsupaHe n
Cywetne - lNopely Bb3ayx/BeHTUNNP. 12
TepmocoHpa 13

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

| Tun xpara
DyHKUMS HOrpsSBaHe
°C |Temneparypa
= |Akcecoap
Terno (kr)

Mo3uums Ha ckapata

o|m| o

Bpeme 3a roteeHe (MuH)

MNeyeHe Ha TecTeHU NPOAYKTU U MECO

KEKCOBE
MpensapuTtenHo 3arpenTe NpasHaATa doypHa.

TpapuumorHo ne- |  lopew Bb3nyx/

B _ yeHe _ BEHTUMP. D =
C = C =
Peuentu c yucku 170 2 160 3(2u4)| 45-60 ®Dopma 30 kenk
Tecro 3a opeb- 170 2 160 3(2ud)| 20-30 ®Dopma 30 Kenk
HM BUCKBUTK
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TpapuumorHo ne- |  lopew Bb3nyx/
3 _ yeHe _ BEHTUNMP. Q) =
C = C =]
Yunskenk c mac-| 170 1 165 2 80- 100 | ®opma 3a keik, I
110 U MNSIKO 26 cm
LLpynen 175 3 150 2 60 - 80 ToBa 30 neveHe
Tapt ¢ mapma- 170 2 165 2 30 -40 | ®opma 3a keiik, T
nap 26 cm
KonepeH keMik, 160 2 150 2 90 - 120 | ®opma 3a kelik, &
noarpevire 20 cm
npasHara dyp-
Ha
Kenk cbe cnueum, 175 1 160 2 50 - 60 ®opma 3a xns6
nogrpemre
npasHara dyp-
Ha
BucksuTn 140 3 140 - 3 25-45 TaBa 30 neyeHe
150
Lenysku 120 3 120 3 80-100 | TaBa 3a neueHe
Llenysku, nog- - - 120 2nd 80 - 100 ToBa 30 neveHe
rpenTe npasHa-
Ta dpypHa, ase
HUBA
Kudonuuku, 190 3 190 3 12-20 TaBa 30 nevyeHe
noarpeire
npasHara dpyp-
Ha
Exnepwu 190 3 170 3 25-35 Tosa 30 neveHe
Exnepwu, nge Hu- - - 170 2n4 35-45 TaBa 30 neveHe
Ba
Mnocku taptoee | 180 2 170 2 45-70 | ®opma 3a kevik, I
20 cm
Borat nnonos 160 1 150 2 10 - 120 | ®opma 3a ke, &
KenK 24 cm
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TpapuumorHo ne- |  lopew Bb3nyx/
Bl _ yeHe _ BEHTUNNP. Q) =
C = C =]
Topra ,,Bukro- 170 1 160 2 30-50 | ®opma 3a keik, &
pus’” 20 cm
X4 U MALA

MpensaputenHo 3arpeite npasHaTa doypHa.

lopely Bb3ayx/BeHTU-
TpaauUMOHHO neyeHe
5 i nwp. ¢ =
0, 0,
C = C =
Ban xns6, 1 - 190 1 190 1 60-70 -
2 6pos, 0,5 «r
BCEKM
PbxeH xns6, 190 1 180 1 30-45 ®dopma 3a
He e Heobxo- xns6
OMMO noarpsi-
BAHE
3emenu, 6 - 8 190 2 180 2(2un4) 25-40 | TaBa 3a ne-
pyna yeHe
Muua 230 - 1 230 - 1 10-20 Tasa 3a
250 250 neveHe /
HOwvnboka Ta-
BA
Kudonu 200 3 190 3 10-20 | ToBa 3a ne-
~CKOYHC" ueHe
OITAHOBE
MpeasaputenHo 3arpeite NpasHATa doypHa.
M3non3eaiite doopma 30 KeKC.
TpaamumoHHO neyexHe Fopeuw eL3nyx/sentu-
Bl _ _ nmp. Q)
C = C =
®nax nacra, He e Heo- 200 9 180 9 40 - 50
6xoaMMo noarpsBaHe
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[opeLy Bb3nyXx/BeHTU-
- TpaauuMoHHO neveHe

= mp. @)
°C = °’C =
3eneHuyykoB donaH, He e 200 9 175 9 45 - 60
HeobXoauMO NoArpsBaHe
Kuwose 180 1 180 1 50 - 60
Nasans 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHenoHu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

MECO
M3non3eaiTte BTOPOTO HMBO HA dPypHATA.

M3nonseamite ckaparta.

TpapuumoHHo neye-| lopeu Bb3nyx/
§§

3 He BEHTUNMP. Q)
°C °C
losexpo 200 190 50-70
CBuHCKO 180 180 90 -120
Tenewko 190 175 90 - 120
AHIMUIACKO roBEX[0 NeYeHo, anaHrne 210 200 50 - 60
AHMUICKO roBeXao nevYeHo, CpenHo 210 200 60 - 70
usneyeHo
AHrnuicko rosexao neyeHo, fobpe 210 200 70-75
u3neyeHo
MECO
- TpaaMumoHHO neyeHe Fopew sb3nyx/BenTy-
Y np. D
°’C = °’C =
CBWHCKa nneLwka, ¢ Koxa 180 2 170 2 120 - 150
CBUHCKM BKONAH, 2 6pos 180 2 160 2 100 - 120
ArHeluku 6yT 190 2 175 2 110 - 130
Usro nune 220 2 200 2 70 - 85
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[opely Bb3nyx/BeHTU-
i TpaauumoHHO neveHe

= mp. @)
°’C = °’C =
Lsna nyvika 180 2 160 2 210 - 240
Usna natmua 175 2 220 2 120 - 150
Lsna recka 175 2 160 1 150 - 200
3aek, Haps3aH Ha nNapyeta 190 2 175 2 60 - 80
[vB 30€K, HOPS3aH Ha Nap- 190 2 175 2 150 - 200
yeta
Lisn doasaH 190 2 175 2 90 - 120
PUBA
M3nonseaiite BTOPOTO HUBO HA CPypHATA.
TpanvumoHHo neve-| [opeuw Bb3ayx/
s :e Beu:mnwp. Q)
C C
Mbcrbpea / Uunypa, 3 - 4 pubu 190 175 40-55
Pu6a toH / Cbomra, 4 - 6 couneta 190 175 35-60

Mpun

MpensaputenHo 3arpeite npasHaTa doypHa.
M3nonseaiTte YeTBLPTOTO HMBO HA doypHATA.

Meyete HO rPUN CbC 30AAAEHA MAKCUMASTHA TEMMNEPATYPA.

Z = O ©
1-Ba cTpaHa 2-pa cTpaHa
Crek, 4 6pos 0.8 12-15 12-14
loeexxpa nbpixona, 4 6pos 0.6 10-12 6-8
Hanexuukn, 8 - 12-15 10-12
CeuHcku KoTreTn, 4 6pos 0.6 12-16 12-14
MonoeuH nune, 2 1 30-35 25-30
Ke6anu, 4 - 10-15 10-12
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55§
f =2l

O

O

1-Ba cTpaHa 2-pa ctpaHa
Munewku repan, 4 6pos 0.4 12-15 12-14
Byprepu, 6 0.6 20 - 30 -
®Oune ot puba, 4 6pos 0.4 12-14 10-12
Mpeneyenun canasuun, 4 — 6 - 5-7 -
Tocr,4-6 - 2-4 2-3
Typ6o rpun

MpensaputenHo 3arpenTe NpasHATa doypHa.

M3non3eaite BTOPOTO HMBO HA doypHaTa. [octaBeTe TOBUYKA HO MbPBOTO HWUBO, 3a Ad

cbbUpaATe MA3HUHATA.

roOBEXAO
z o o
loBexpo neyeHo unu doune, anarme 190 - 200 5-6
[oBexxpo neyeHo unu domne, CPeaHo ns- 180 - 190 6-8
neyeHo
loBexpo neyeHo unu doune, nobpe ns- 170 - 180 8-10

neyeHo

1) Bpemero e naneHo 3a cpune c gebenmna 1 cm. 3a no-nmuTHM cbunera, yMHoxeTe BpemeTo no aebenuHara Ha Meco-

TO.

CBMHCKO
&L, O °C 8]
Mnewka / Bpar / LWyHka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotnetn / CeuHcku pebpa 1-15 170 - 180 60-90
Pyno ,,Credoann" 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBWHCKM B>KONAH, CBApPeH 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TENELLKO
L, ) °C O
Teneluko neveHo 1 160 - 180 90 - 120
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55§

°C

O

L, m
Tenewwku mKonaH 1.5-2 160 - 180 120 - 150
ATHELLKO
&L, O °C O
ArHelwko 6yTtye / ArHeluko neve- 1-15 150 - 170 100 - 120
HO
ArHellKo pyno oT Meco 1-15 160 - 180 40 - 60
NTUYE
&L, O °’C O
Mtnue meco, nopumm 0,2 - 0,25 (Bce- 200 - 220 30 -50
Kn)
MonosuH nune 04 -0,5 (sce- 190 - 210 35-50
Kn)
Munewxko, yroeHo 1-15 190 - 210 50-70
Matnua 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Mbcka 35-5 160 - 180 120 - 180
My#nka 25-35 160 - 180 120 - 150
Myvika 4-6 140 - 160 150 - 240
PUBA (3AOYLLEHA)
&, ) °C O
Lsna puba 1-15 210 - 220 40 - 60

BbaBHoO rorBeHe

Tasu doyHKLMS BM NO3BONSABA AC MPUrOTBATE KPEXKO, HEXXHO Meco 1 puba. Toea He e
NPUNTOXMUMO 30 MTUYE MECO, MA3HO CBMHCKO MEYEHO UMK 3a4yLUIEHO.

1. 3anbpxere mecoto 30 1 — 2 MUHYTU OT BCKA CTPAHA B TUFAH HA CUIEH OrbH.
2. Ako ce npenopbYBaA 44 CE U3MOM3BA TPETO HUBO, MOCTABETE XPAHATA AMPEKTHO BBPXY
ckapara. Mocrasete TaBMyYKa/AbNOOKA TABA 30 NEYEHE HO MbPBOTO HUBO, 3a Ad

cbbupaTte MasHUHATA.

Ako ce npenopbYBA A4 Ce U3MOJI3BA NbPBO HUBO, NOCTABETE XPAHATA AUPEKTHO B

TaBATA.

BuHaru, korato usnonseare Tasun doyHKUUs, roteeTe 6e3 Kanak.
Hacrpoiite Temneparypara Ha 120°C.
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&, O @) =
Mbp>xonu 0.2-0.3 20 - 40 3
loBexpo doune 1-15 90 - 150 3
loBexpo neyeHo 1-15 120 - 150 1
Tenewko neyeHo 1-15 120 - 150 1

AirFry

Mocrtasete xpaHata B TaBata. HaHecete 1 c.n. Mmacno, 3a aa usberHete 3anensaHe HA
XpaHaATa.

M3nonseaite TpeToTo HMBO HA doypHAaTA. [locTaBeTe TABATA 30 NeYeHe HA MbPBOTO HMBO.
Hacrpotite temneparypara Ha 180 - 220°C.

M3nonseante doyHkumsta: AirFry.

Hsima Hy>kaa oT 0BpbLIAHE HO XPAHATA MO BPEME HA TOTBEHE.

&L, | O
KpoacaH, sampaseH 0.35 15-30
M3penue ot Gytep Tecto, 3aMpaseHo 04 15-35
Muua, 3ampasexa 0.34 15-35
Mbp>xeHn kapTodoku, 3aMpaseHn 0.65 20-35
Enpo HapsizaHu mbpykeHn kaptodou, 3a- 0.6 20-35

Mpa3seHu

KapTtodou ¢ kopuuka, 3ampaseHn 0.65 15-25
Kpoketu, 3ampaseru 0.45 15-30
Pesenu tukBuukmM, npecHu 0.5 25-35
Kotnetn, sampasenu 0.3 15-25
Ckapuam B TECTO 30 NeYeHe, 3aMpPa3eHn 0.2 15-25
Kanmapu Ha kpbryeta, 3ampasexm 0.25 15-25
Munewkun xanku, sampaseHn 0.3 15-25
PubHu npbumum, 3ampaseHu 0.5 15-25
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PasmpasseaHe
o O
N 0 Bpeme 3a pas- Aomnnurento ®
BpEeMe 30 Pa3MpPa-
Mpa3sBaHe
39BaHe
Mune 1 100 - 140 20 - 30 MocraBete nuneto Bbpxy
06BPHATA YMHUIKA B rofsi-
Ma unHus. OBbpHeTe no
CpenaTa Ha BPEMETo 3d
npuroTesiHe.
Meco 1 100 - 140 20 -30 O6bpHeTe No cpepara Ha
05 90 - 120 BPEMETO 30 MPUroTBsIHE.
Kpem 2x0,2 80 - 100 10-15 CmeTtaHaTa moxe fa ce
pasbue pobpe, nopu kora-
TO € OLLe NeKO 3aMPA3eHa
HO MecTa.
MbcrbpBa 0.15 25-35 10-15 -
droon 0.3 30-40 10-20 -
Kpaese macno 0.25 30-40 10-15 -
Topta 14 60 60 -
KoHcepBupane

M3nonseamte doyHkumsita JoneH HarpesaTer.

M3nonssaiite camo GypPKaHM 30 KOHCEPBUPAHE CbC ChLIMTE PA3MEPH, HOMMYHU HA NA3APA.
He n3nonsearite 6ypKaHM ¢ KANAYKA HA BUHT U CKOBA UM METANTHU KyTUW.

M3nonssaite MbpBOTO HMBO HA cPypHATA.

He nocrassiite BbpXy TABATA 30 MeYeHe NoBeYe OT WECT e4HONMTPOBK BypKaHA 3a
KOHCepPBUPAHeE.

HanbnHete 6ypkaHWTe PAOBHOMEPHO U v 3ATBOPETE CbC CKOOU.
BypkaHwuTe He morar fa ce fonupar.

Hanetite okono 1/2 nutbp BOAO B TABATA 30 NeYeHe, 3 A MMA AOCTATBLYHO BNATA BbB
doypHara.
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Koraro teuyHoctTa B Oypkanute 3anoyHe aa kbkpwu (cnen npubnusutenHo 35 - 60 muHyT™ ¢
enHonuTposu Bypkaxu), cnpete doypHATa unu Hamarnete temneparypara Ha 100°C (Bxx.

Tabnuuara).

Hacrpotite temneparypara Ha 160 - 170°C.

MEKW NMNOAOBE

585
=

O

rpospe

[oTBEHE 1O HAYANOTO HA MOSIBA HO MEXYP-
yeta
Sroau / BoposuHku / Manunu / Llapurpaacko 35-45

MIOOOBE C KOCTUIKK

585
=

O

@)

lotBEHE [0 HauanoTo Ha nos-{ MNMpoabxerte fa rotBuUTe HA
BO HO Mexyp4yeTta 100°C
Mpackoswu / Oionu / Cnvieu 35-45 10-15
3EMEHYYLN
§§§ @ @
= [otBeHe no HavanoTo Ha no-| MNpoabmkeTte fa roTBUTE HA
SIBO HO MeXypuyeTa 100°C
Mopkosu 50 - 60 5-10
Kpacrasuum 50 - 60 -
Typuums 50 - 60 5-10
Anabaw / F'pax / Acnepxu 50 - 60 15-20

CyweHe - lNopewy Bb3ayx/BeHTUNUP.

I'IOprZTe TABUTE C BOCBbYHA XAPTUA UK XAPTUA 3Q NeYeHe.

30 no-pobbp pesynTaT cnpete doypHATA MO CPEAATA HO BPEMETO HA CyLUeHe, OTBopeTe
BPOTATA U 5 OCTOBETE A4 M3CTUHE 30 €4HA HOLL, 30 A 3ABbPLUMTE CYLIEHETO.

3a 1 TaBa U3NoON3BANTE TPETOTO HUBO HA CPYPHATA.

3a 2 TaBM M3MNON3BANTE MbPBOTO U YETBBPTOTO HUBO HA CPYPHATA.

3EMEHYYLN

55§
=

°C

O ()

®Dacyn

60-70

6-8
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E °C D (v
Munep 60-70 5-6
3eneHyyum 3a cyna 60-70 5-6
e6um 50 - 60 6-8
Bunku 40 - 50 2-3
NNoAOBE
Hacrpotite Temneparypara Ha 60 - 70°C.
&L, O ()
Cnuveu 8-10
Karcum 8-10
S6bnka Ha napyeta 6-8
Kpyuwm 6-9
TepmocoHpa
Z T
Tenelko neveHo 75-80
Tenewku pkonaH 85-90
AHIMUIACKO roBEXAO NEeYeHO, anaHrne 45 -50
AHIUNCKO roBeX a0 NeYeHo, CPefHo U3rneyYeHo 60 - 65
AHIMIACKO roBeX Ao neveHo, nobpe msneyeHo 70-75
CsuHcKa nnewka 80 - 82
CBUHCKM BKONAH 6yT 75 -80
ArHeluko 70-75
Mune 98
e 3aek 70-75
Mbcrbpea / Lvnypa 65-70
Pu6a toH / Cbomra 65-70

1) laneHata temnepartypa e npenopbynTeIHaTa TEMNEPATYPA B CbPLEBMHATA HA XPAHATA.




HRVATSKI

Sadrzaj

Preporuke za kuhanje 14
Pecenje i przenje 14
Rostilj 18
Turbo rostilj 18
Sporo pecenje 20

Zadrzava se pravo na izmjene.
Preporuke za kuhanje

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

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

Brojite polozaje polica od dna pecnice.

Ako ne mozete nadi postavke za odredeni
recept, potrazite onaj koji mu je slican.

Pecenje i przenje

Torte
Prethodno zagrijte praznu peénicu.

AirFry

Odmrzavanje
Konzerviranje

Dehidracija - Vrudi zrak

Senzor za hranu

14

20
21

22
23
24

Simboli koristeni u tablicama:

Vrsta hrane

|8

Funkcija pecnice

o

Temperatura

Hl

Dodatna oprema

Tezina (kg)

PoloZaj police

o|| o

Vrijeme pecenja (min)

Tradicionalno pe- "
- Vrudéi zrak
S cenje o =
[} o,
C = C =
Recepti s mucée- 170 2 160 3(2i4) | 45-60 Kalup za torte
njem
Tijesto za prhke 170 2 160 3(2i4) | 20-30 Kalup za torte
kekse
Torta od sira s 170 1 165 2 80-100 | Kalup za torte, &
mlaéenicom 26 cm
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s Tradlc?ennqleno pe- Vrudéi zrak .
= . ) . O =
C = C =]
Strudl 175 3 150 2 60-80 | Pekat za pecivo
DzZem tart 170 2 165 2 30-40 Kalup za torte, &
26 cm
Bozi¢na torta, 160 2 150 2 90-120 | Kalup za torte, &
prethodno za- 20 cm
grijte praznu
pednicu
Kola¢ od sljiva, 175 1 160 2 50 - 60 Kalup za kruh
prethodno za-
grijte praznu
pednicu
Biskviti 140 3 140 - 3 25-45 Pekad za pecivo
150
Puslice 120 3 120 3 80 - 100 Pekad za pecivo
Puslice, pret- - - 120 2i4 80 - 100 Pekac za pecivo
hodno zagrijte
praznu pednicu,
dvije razine
Lepinje, pret- 190 3 190 3 12-20 Pekad za pecivo
hodno zagrijte
praznu peénicu
Ekleri 190 3 170 3 25-35 Pekad za pecivo
Ekleri, dvije raz- - - 170 2i4 35-45 Pekad za pecivo
ine
Mali tartovi 180 2 170 2 45-70 Kalup za torte, &
20 cm
Bogati voéni ko- | 160 1 150 2 10 -120 | Kalup za torte, &
lac 24 cm
Biskvitna torta 170 1 160 2 30-50 Kalup za torte, &
Victoria 20 cm
KRUH | PIZZA

Prethodno zagrijte praznu peénicu.
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% Tradicionalno pecenje Vruéi zrak O .
°C = °C = ~
Bijeli kruh , 1 - 190 1 190 1 60-70
2 komada, 0,5
kg svaki ko-
mad
Razeni kruh, 190 1 180 1 30 -45 | Kalup za kruh
prethodno za-
grijavanje nije
potrebno
Kruh/pecivo, 6 190 2 180 2(2i4) 25-40 | Pekad za pe-
- 8 pecivo civo
Pizza 230 - 1 230 - 1 10 -20 | Pekac za pe-
250 250 civo / Dubo-
ka plitica
Pogacice 200 3 190 3 10 - 20 | Pekac za pe-
civo
PITE
Prethodno zagrijte praznu peénicu.
Koristite kalup za torte.
"5 Tradicionalno pecenje Vruéi zrak O
= °C = °C =
Flan tjestenina, prethod-
no zagrijavanje nije po- 200 2 180 2 40 - 50
trebno
Flan od povréa, prethod-
no zagrijavanje nije po- 200 2 175 2 45 - 60
trebno
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Caneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MESO

Koristite drugi polozaj police u peénici.

Koristite mrezu za pecenje.
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" Tradlaonn(}l‘lano pece Vrudi zrak o
°C °C
Govedina 200 190 50-70
Svinjetina 180 180 90 - 120
Teletina 190 175 90 - 120
Englesko govedt:z pecenje, slabo pe- 210 200 50 - 60
ceno
Englesko goved? pecenje, srednje 210 200 60 - 70
peceno
Englesko govedev pecenje, dobro pe- 210 200 70-75
ceno
MESO
a8 Tro(jicionalno pecenje Vruéi zrak O
C = °’C =
Svinjska plecka, s kozom 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska koljenica, 2 komada 180 2 160 2 100 - 120
Janjedi but 190 2 175 2 10 - 130
Cijelo pile 220 2 200 2 70 - 85
Cijela purica 180 2 160 2 210 - 240
Cijela patka 175 2 220 2 120 - 150
Cijela guska 175 2 160 1 150 - 200
Zec, izrezan na komade 190 2 175 2 60 - 80
Kuni¢, izrezan na komade 190 2 175 2 150 - 200
Cijeli fazan 190 2 175 2 90 - 120

RIBE
Koristite drugi polozaj police u pednici.
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. Trcd|C|oanno pece- Vrudi zrak
= :Je . D
C C
Pastrva / Orada, 3 - 4 ribe 190 175 40-55
Tuna / Losos, 4 - 6 fileta 190 175 35-60

Rostilj

Prethodno zagrijte praznu peénicu.

Koristite Cetvrti polozaj police u peénici.

Rostiljanje na maksimalnoj postavci temperature.

s £ O O
prva strana druga strana
File odreska, 4 komada 0.8 12-15 12-14
Govedi odrezak, 4 komada 0.6 10-12 6-8
Kobasice, 8 - 12-15 10-12
Svinjski kotlet, 4 komada 0.6 12-16 12-14
Pile, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebabi, 4 - 10-15 10-12
Pile¢a prsa, 4 komada 04 12-15 12-14
Burgeri, 6 0.6 20-30 -
Riblji filet, 4 komada 04 12-14 10-12
Tostirani sendvici, 4 - 6 - 5-7 -
Tost, 4 -6 - 2-4 2-3

Turbo rostilj

Prethodno zagrijte praznu peénicu.

Koristite drugi polozaj police u peénici. Stavite tavu na prvi polozaj police u pecnici za

skupljanje masti.
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Govedina
by oK
Govede pecenje ilifilet, slabo peceno 190 - 200 5-6
Govede pecenje ili filet, srednje peceno 180 - 190 6-8
Govede pecenije ili filet, dobro peceno 170 - 180 8-10
1) Vrijeme za filet debljine 1 cm. Za deblje filete, pomnozite vrijeme s debljinom mesa.
Svinjetina
&L, O °C O
Plec¢ka / Vrat / Rolana Sunka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Svinjska rebra 1-15 170 - 180 60 -90
Mesna Struca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Koljenica pret. kuh. 0.75-1 150 - 170 90 - 120
Teletina
&L, O °’C @)
Pecena teletina 1 160 - 180 90 - 120
Teleda koljenica 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JANJETINA
&L, O °C 8]
Janjedi but / Pecena janjetina 1-15 150 - 170 100 - 120
Janjedi hrbat 1-15 160 - 180 40 - 60
Perad
L, O °C O
Perad, komadi 0,2-0,25 (sva- 200 - 220 30-50
ko)
Pile, polovica 0,4 - 0,5 (sva- 190 - 210 35-50
ko)
Piletina, tovljena 1-15 190 - 210 50-70
Patka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Guska 35-5 160 - 180 120 - 180
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L O °C O
Purica 25-35 160 - 180 120 - 150
Purica 4-6 140 - 160 150 - 240

RIBA (PRIPREMLJENA NA PARI)

55§
=

°’C

O

Cijela riba

1-15

210 - 220

40 - 60

Sporo pecenje

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

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

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

Ako se preporucuje prvi polozaj police, namirnice stavljajte izravno na pekac.
Dok koristite tu funkciju, uvijek pripremajte jelo bez poklopca.
Postavite temperaturu na 120 °C.

s O O =
3
3

Odresci 0.2-03 20-40
Govedi file 1-15 90 - 150
Govede pecenje 1-15 120 - 150 1
Pecena teletina 1-15 120 - 150 1
AirFry

Hranu postavite izravno u pliticu. Stavite 1 Zlicu ulja kako biste sprijecili lijepljenje hrane.
Koristite treci polozaj police u pecnici. Pekac za pecivo postavite na prvi polozaj police.
Postavite temperaturu na 180 - 220 °C.

Koristite funkciju: AirFry.

Tijekom kuhanja hranu ne treba okretati.

L O O

Kroasani. smrznuti 0.35 15-30
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&L, 0 Q)
Lisnato tijesto, smrznuto 0.4 15-35
Pizza, smrznuta 0.34 15-35
Pomfrit, smrznuti 0.65 20-35
Pomfrit deblji, smrznuti 0.6 20-35
Kroketi od krumpira, zamrznuti 0.65 15-25
Kroketi, smrznuti 0.45 15-30
Kriske tikvica, svjeze 0.5 25-35
Odresci, smrznuti 0.3 15-25
gkampi u tijestu, smrznuti 0.2 15-25
Koluti¢i od liganja, smrznuti 0.25 15-25
Pile¢i popecci, smrznuti 0.3 15-25
Riblji prutiéi, smrznuti 0.5 15-25
Odmrzavanje
O O
& 0 Vrijeme odmr- | Daljnje vrijeme ®
zavanja odmrzavanja
Piletina 1 100 - 140 20-30 Pile stavite na okrenuti ta-
njuri¢ postavljen na veliki
tanjur. Okrenite na drugu
stranu nakon proteka polo-
vice vremena.
Meso 1 100 - 140 20 - 30 Okrenite na drugu stranu
nakon proteka polovice
05 90-120 vremena.
Vrhnje 2x0,2 80 - 100 10-15 Vrhnje se moze tuéi i kad je
jos malo zamrznuto.
Pastrva 0.15 25-35 10-15 -
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
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O O
N O Vrijeme odmr- [ Daljnje vrijeme ®
zavanja odmrzavanja
Maslac 0.25 30-40 10-15 -
Gateau torta 14 60 60 -
Konzerviranje

Koristite funkciju Donji grijac.

Koristite samo staklenke istih dimenzija dostupnih na trzistu.

Ne koristite staklenke s poklopcima koji se odvréu i metalnim ili poklopcima u obliku

bajoneta.

Koristite prvi polozaj police u peénici.

Na pekad za pecivo ne stavljajte vise od Sest staklenki od jedne litre.

Staklenke napunite ravnomjerno i zatvorite stezaljkom.

Staklenke se ne smiju medusobno dodirivati.

U pekac za pecivo stavite oko 1/2 litre vode kako biste osigurali dovoljno viage u pednici.

Kad tekudina u staklenkama pocne kljucati (kod staklenki od 1 litre nakon otprilike 35 - 60
minuta), iskljuite peénicu ili smanjite temperaturu na 100 °C (pogledajte tablicu).

Postavite temperaturu na 160 - 170 °C.

VOCE BEZ KOSTICE

55§
p =2l

O

Kuhanje do pocetka stvaranja mjehuri¢a

Jagode / Borovnice / Maline / Zreli ogrozd

35-45

VOCE S KOSTICOM

585
=

O

O

Kuhanje do .poce.ﬂ'(o stvaranja Nastavak kuhanja pri 100 °C
mjehuri¢a
Breskve / Dunje / Sljive 35-45 10-15
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Povrce
O ®
N Kuhanje do pocetka stvara-
o n ., Nastavak kuhanja pri 100 °C
nja mjehuri¢a
Mrkva 50-60 5-10
Krastavci 50 - 60 -

Mijesano ukiseljeno povrée 50 - 60 5-10
Korabica / Gragak / Sparoge 50 - 60 15-20

Dehidracija - Vrudéi zrak

Pekace prekrijte masnim papirom ili papirom za pecenje.

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

Za 1 pekac korstite tredi polozaj police u pednici.

Za 2 pekaca koristite prvi i Cetvrti polozaj police.

Povrée
& °C O )
Grah 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Povrée za juhu 60-70 5-6
Gljive 50-60 6-8
Bilje 40-50 2-3

Voce

Postavite temperaturu na 60 - 70 °C.

e D (h
Sljive 8-10
Marelice 8-10
Kriske jabuke 6-8
Kruske 6-9
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L ol
Pecena teletina 75 -80
Teleca koljenica 85-90
Englesko govede pecenje, slabo peceno 45 -50
Englesko govede pecenje, srednje peceno 60 - 65
Englesko govede pecenje, dobro peceno 70-75
Svinjska plec¢ka 80 - 82

Svinjska koljenica 75 - 80

Janjetina 70-75

Piletina 98

Kuni¢ 70-75

Pastrva / Orada 65-70

Tuna / Losos 65-70

1) Navedena temperatura je preporuéena temperatura jezgre hrane.
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Zmény vyhrazeny.
Doporuceni k peceni

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

VA4S spotiebic mize péct jinak, nez jak jste
byli zvykli u starého spotrebice. Nize
uvedené rady predstavuji doporucend
nastaveni teploty, délky pFipravy a polohy
rostu pro specifické druhy potravin.

Polohy rostd v troubé se pocitaji zdola.

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

Peceni moucnych jidel a masa

AirFry

Rozmrazovdani

Zavarovani

Suseni - Pravy horky vzduch
Pedici sonda

Symboly pouzité v tabulkéch:

25

31

32
33
34
34

Druh jidla

Pecici funkce

|8

Teplota

o

Prislusenstvi

Hl

Hmotnost (kg)

Poloha rostu

o|m| o

Cas peceni (min)

DORTY
Predehrejte prdzdnou troubu.
Horni/spodni . ,
. Pravy horky vzduch
3 _ ohrev _ D
C = C =
Slehané recepty 170 2 160 3(2a4)| 45-60 Dortovd forma
Kfehké tésto na 170 2 160 3(2a4)| 20-30 Dortové forma
susenky
Tvarohovy kold&¢ 170 1 165 2 80 -100 | Dortové forma, &
s podmdslim
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" Hornlévspodm Pravy horky vzduch .
3, _ ohrev _ Q) =
C = C =]
Z4vin 175 3 150 2 60 - 80 Plech na peceni
Marmeladovy 170 2 165 2 30-40 | Dortovd forma, &
koldc 26 cm
Vénocni dort, 160 2 150 2 90 - 120 | Dortovd forma, &
predehfejte 20 cm
prazdnou frou-
bu
Svestkovy koldg, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na peceni
predehrejte chleba
prdzdnou trou-
bu
Susenky 140 3 140 - 3 25-45 Plech na peceni
150
Pusinky 120 3 120 3 80 - 100 Plech na peceni
Pusinky, prede- - - 120 2a4 80 - 100 Plech na peceni
hrejte prdzdnou
troubu, dvé
Urovng,
Zemle, pFede- 190 3 190 3 12-20 Plech na peceni
hrejte prdzdnou
troubu
Zd4kusky 190 3 170 3 25-35 Plech na peceni
Zd4kusky, dvé - - 170 204 35-45 Plech na peceni
Urovné
Ploché kol&ce 180 2 170 2 45-70 Dortovd forma, &
20 cm
Bohaty ovocny 160 1 150 2 10 - 120 | Dortovd forma, &
kol&c 24 cm
Piskotovy dort 170 1 160 2 30-50 | Dortovda forma, &

20 cm

CHLEB A PIZZA

Predehrejte prdzdnou troubu.
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Horni/spodni ohfev

Pravy horky vzduch

555
=

Hl

°’C = °C =
Bily chléb , 1-2 190 1 190 1 60-70
kusy, 0,5 kg
kazdy
Zitny chléb, 190 1 180 1 30-45 | Forma na pe-
predehfivani ¢eni chleba
neni zapotrebi
Pecivo, 6-8 ku- 190 2 180 2(2a4) 25-40 | Plech na pe-
sU peciva ceni
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Plech na pe-
250 250 eni / Hlubo-
ky pekac
Cajové kolagky 200 3 190 3 10-20 | Plech na pe-
ceni

KOLACE S NAPLNi

Predehtejte prdzdnou troubu.

PouzZijte dortovou formu.

"5 Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch O
= °C = °C =
Téstovinovy ndkyp,
predehfivani neni zapo- 200 2 180 2 40 - 50
trebi
Zeleninovy kol&c s naplni,
predehfivani neni zapo- 200 2 175 2 45 - 60
trebi
Slané koléée 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Zapecené cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

MASO

Pouzijte druhou polohu rostu.

Pouzijte tvarovany rost.
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, Lo Pravy horky
Horni/spodni ohfev
Bl o vz;iuch Q)
C C
Hovézi 200 190 50-70
Veprové 180 180 90 - 120
Teleci 190 175 90 - 120
Anglickd hovézi ;:%cene, nepropece- 210 200 50 - 60
Anglickd hovézi pecens, stfedné pro- 210 200 60 - 70
pecend
Anglickd hovézi pecené, dobfe pro- 210 200 70-75
pecend
MASO
. Horni/spodni ohfev Pravy horky vzduch O
= °’C = °’C =
Veptové plecko, s kizi 180 2 170 2 120 - 150
Veprové nozicky, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
Jehnédi kyta 190 2 175 2 110 - 130
Celé kure 220 2 200 2 70 - 85
Celd krita 180 2 160 2 210 - 240
Celd kachna 175 2 220 2 120 - 150
Celd husa 175 2 160 1 150 - 200
Krdlik, naporcovany 190 2 175 2 60 - 80
Zaijic, naporcovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120
RYBY
Pouzijte druhou polohu rostu.
55 Horni/spodni ohfev | Pravy horky vzduch
= °C °C G
Pstruh / Prazma, 3-4 ryby 190 175 40 - 55
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. Horni/spodni ohtev |Pravy horky vzduch 0
= °C °C
Tundk / Losos, 4-6 filetd 190 175 35-60
Gril
Predehrejte prdzdnou troubu.
Pouzijte ¢tvrtou polohu rostu.
Grilujte s maximdlnim nastavenim teploty.
Z u O O
1. strana 2. strana
Hovézi svickovd, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovézi steak, 4 kusy 0.6 10 - 12 6-8
Klobdsy, 8 - 12-15 10-12
Veprové kotlety, 4 kusy 0.6 12-16 12-14
Kure, pdl, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kuteci hrudi, 4 kusy 04 12-15 12-14
Hamburgery, 6 0.6 20-30 -
Rybi filé, 4 kusy 04 12-14 10-12
Toasty, 4 - 6 - 5-7 -
Topinky, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo gril

Predehtejte prdzdnou troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu. Do prvni polohy rostu zasurite plech na zachyceni §tavy.

HOVEZ|

55§
=

°’C

S

Hovézi pecené nebo filet, nepropeceny

190 - 200 5

-6
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z T o
Hovézi pecené nekjo filet, stredné pro- 180 - 190 6-8
peceny
Hovézi pecené nebo filet, dobfe prope- 170 - 180 8-10
ceny
1) Uvedeny as plati pro 1 cm silny filet. U silnjsich filets vynsobte &as tloustkou masa.
VEPROVE
&L, O °C O
Plecko / Krkovice / Kyta v celku 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Veprova zebirka 1-15 170 - 180 60 -90
Sekand 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Veprové koleno, predvarené 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TELECI
&L, O °’C @)
Teleci pecené 1 160 - 180 90 -120
Teleci koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JEHNECI
L O °’C 8]
Jehnéci stehno / Jehnéci pecené 1-15 150 - 170 100 - 120
Jehnédi hibet 1-15 160 - 180 40 - 60
DRUBEZ
&L, O °C O
Kusy dribeze 0,2-0,25¢g 200 - 220 30-50
(kazdé)
Kute, pul 0,4-0,5 g (kaz- 190 - 210 35-50
dé)
Kure, pulard 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
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585

°’C

O

f —=a4d
Krota 25-35 160 - 180 120 - 150
Krota 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY (DUSENE)
L, O °C O
Celd ryba 1-15 210 - 220 40 - 60

Nizkoteplotni peceni

Tato funkce vdm umozni pfipravovat libové, mékké maso a ryby. Neni vhodnd pro pfipravu

dribeze, tu¢né veprové pecené, duseného masa.

1. Na obou strandch maso osmahnéte na pdnvi pii vysoké teploté po dobu 1 - 2 minut.
2. Pokud je doporucena tfeti poloha rostu, umistéte pokrm pfimo na tvarovany rost. Do
prvni polohy rostu zasunte plech na peceni na zachyceni §tavy.

Pokud je doporucena prvni poloha rostu, umistéte pokrm pfimo na plech.

PFi pouziti této funkce vzdy varte bez poklicky nebo vika.

Nastavte teplotu na 120°C.

55§
p =2l

O

O

=

Steaky 0.2-03 20 - 40 3
Hovézi filety 1-15 90 - 150 3
Hovézi pecené 1-15 120 - 150 1
Teleci pecené 1-15 120 - 150 1

AirFry

Vlozte potraviny pfimo na plech. Vlijte jednu IZici oleje, aby se jidlo nepfichytavalo.

Pouzijte tfeti polohu rostu. Vlozte plech na peceni do prvni polohy rostu.

Nastavte teplotu na 180-220°C.
Pouzijte funkci: AirFry.

Béhem pfipravy neni nutné potraviny obracet.

585
=

Croissant, zmrazeny

0.35

15-30
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&, ] O
Malé listové pecivo, zmrazené 0.4 15-35
Mrazend pizza 0.34 15-35
Hranolky, mrazené 0.65 20-35
Hranolky silné, mrazené 0.6 20-35
Americké brambory, zmrazené 0.65 15-25
Krokety, zmrazené 0.45 15-30
Platky cukety, cerstvé 0.5 25-35
Platky masa, zmrazené 0.3 15-25
Krevety v tésticku, zmrazené 0.2 15-25
Krouzky z olihné, zmrazené 0.25 15-25
Kureci nugety, zmrazené 0.3 15-25
Rybi prsty, zmrazené 0.5 15-25
Rozmrazovani
§§9 E @ ; @ ,
= Doba rozmrazo-| Nasledujici doba ®
vani rozmrazovani
Kure 1 100 - 140 20 - 30 Kufe polozte na obrdceny
talitek ve velkém talifi.
V poloviné doby obratte.
Maso 1 100 - 140 20 - 30 V poloviné doby obratte.
0.5 90 - 120
Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Krém Ize také slehat, kdyz
je na mistech stale mirné
zmrzly.
Pstruh 0.15 25-35 10-15 -
Jahody 0.3 30-40 10-20 -
Méslo 0.25 30-40 10-15 -
Zdobeny dort 14 60 60 -
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Zavarovani
Pouzijte funkci Spodni ohfev.

Pouzivejte pouze zavarovaci sklenice stejnych rozméry, které jsou dostupné na trhu.

Nepouzivejte sklenice s odsroubovacimi vicky a vicky bajonetového typu nebo kovové
plechovky.

Pouzijte prvni polohu rostu.

Na plech na peceni neddvejte vice nez Sest litrovych zavarovacich sklenic.

Nd&doby naplite rovnomérné a uzavrete je stahovdkem.

Sklenice se nesmi vzdjemné dotykat.

Do plechu na peceni nalijte priblizné 1/2 litru vody, aby v froubé byla dostatecnd vihkost.

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

Nastavte teplotu na 160-170 °C.

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

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

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

V pripadé 1 plechu na peceni pouzijte treti polohu rostu.

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

ZELENINA
N °C O (h)
Fazole 60-70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Zelenina na polévku 60-70 5-6
Houby 50 - 60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3
OVOCE
Nastavte teplotu na 60-70 °C.
&, O (h)
Svestky 8-10
Merunky 8-10
Jablecné platky 6-8
Hrusky 6-9
Pecici sonda
Z T
Teleci pecené 75 -80
Teleci koleno 85-90
Anglickd hovézi pecené, nepropecend 45 -50
Anglickd hovézi pecené, stredné propecend 60 - 65
Anglickd hovézi pecené, dobfe propecend 70-75
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&, Ch
Veprové plecko 80 - 82
Veprové nozicky 75 - 80

Jehnéci 70-75

Kure 98

Zajic 70-75
Pstruh / Prazma 65-70

Tundk / Losos 65-70

7) Uvedend teplota je doporucend teplota ve stfedu jidla.
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Sisukord

Soovitused s6ogivalmistamiseks 36
Kipsetamine ja rostimine 36
Grill 40
Turbogrill 40
Kipsetamine madalal t° 42

Jaetakse 6igus teha muutusi.
Soovitused so6givalmistamiseks

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

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

Ahjutasandeid loetakse altpoolt Gles.

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

KiUpsetamine ja rostimine

KOOGID
Eelkuumutage tGhja ahju.

36

AirFry 42
Sulatamine 43
Hoidistamine 43
Kuivatamine - Po6rdohk 44
Toidutermomeeter 45

Tabelites kasutatud simbolid:

Toiduaine tGip

=

KUpsetusreziim

°C | Temperatuur

= | Lisatarvik
Kaal (kg)
Riiuli asend

o|| o

Kipsetusaeg (min)

Ulemine + alumine o g
n kuomutus Po6rdohk o —
[} o,
C = C =
Vahustatud ret- 170 2 160 |3(2jad)| 45-60 Koogivorm
septid
Muretaigen 170 2 160 ([3(2ja4)| 20-30 Koogivorm
Hapupiima- 170 1 165 2 80-100 | Koogivorm, & 26
juustukook cm
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Ulemine + alumine o gx
Poordéhk
Bl _ kuumutus _ Q) =
C = C =
Struudel 175 3 150 2 60 -80 KGpsetusplaat
Keedisekook 170 2 165 2 30-40 Koogivorm, & 26
cm
Joulukeeks, tGh- | 160 2 150 2 90 -120 | Koogivorm, & 20
ja ahju eelkuu- cm
mutamine
Ploomikook, 175 1 160 2 50-60 Leib, vormis
tihja ahju eel-
kuumutamine
Kipsised 140 3 140 - 3 25-45 KGpsetusplaat
150
Beseed 120 3 120 3 80 - 100 KiGpsetusplaat
Beseed, tihja - - 120 2ja4 | 80-100 Kipsetusplaat
ahju eelkuumu-
tamine, kaks ta-
sandit
Kuklid, tGhja ah- 190 3 190 3 12-20 KiGpsetusplaat
ju eelkuumuta-
mine
Ekleerid 190 3 170 3 25-35 Kipsetusplaat
Ekleerid, kaks - - 170 2jad 35-45 KiGpsetusplaat
tasandit
Plaadikoogid 180 2 170 2 45 -70 Koogivorm, @ 20
cm
Rikkaliku puuvil- | 160 1 150 2 10 -120 | Koogivorm, & 24
jatdidisega cm
kook
Victoria véileib 170 1 160 2 30-50 Koogivorm, @ 20
cm

LEIB JA PITSA

Eelkuumutage tihja ahju.
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Ulemine + alumine kuu- o gx
Po6rdohk
iy _ mutus § Q) =
C = C =
Sai, 1-2 1k, 190 1 190 1 60-70 -
0,5 kg iga tk
Rukkileib, eel- 190 1 180 1 30-45 Leib, vormis
kuumutamine
pole vajalik
Kuklid, saiake- 190 2 180 2(2jad) | 25-40 Kipsetus-
sed, 6-8 saia- plaat
kest
Pitsa 230 - 1 230 - 1 10-20 Kipsetus-
250 250 plaat / Sigav
pann
Teekipsised 200 3 190 3 10-20 Kipsetus-
plaat
TAIDISEGA KOOGID
Eelkuumutage tGhja ahju.
Kasutage koogivormi.
Ulemine + alumine kuu-
P66rdohk
3 _ mutus o D
C = C =
Pos'ra.kook, eelku.ur'rlwto- 200 9 180 9 40 - 50
mine pole vajalik
Kéégivi!jakook, eel.ku'u— 200 2 175 2 45 - 60
mutamine pole vajalik
Quiche’'d 180 1 180 1 50 - 60
Lasanje 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MEAT (LIHA)

Kasutage teist riiulitasandit.

Kasutage traatresti.
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" U'emllz‘jnju‘;'i‘;m'”e Psrdhk o
°C °C
Veiseliha 200 190 50-70
Sealiha 180 180 90 - 120
Vasikaliha 190 175 90 - 120
Inglise rostbiif, vaihekips 210 200 50 - 60
Inglise rostbiif, poolkips 210 200 60-70
Inglise rostbiif, tdiskips 210 200 70-75
MEAT (LIHA)
n Ulemine ;Stlzgnine kuu- P55rdhk o
°’C = °’C =
Sea abatiikk, kamaraga 180 2 170 2 120 - 150
Seakoot, 2 tikki 180 2 160 2 100 - 120
Lambakoot 190 2 175 2 10 - 130
Kana, terve 220 2 200 2 70 - 85
Kalkun, terve 180 2 160 2 210 - 240
Part, terve 175 2 220 2 120 - 150
Hani, terve 175 2 160 1 150 - 200
Janes, tikeldatud 190 2 175 2 60 - 80
Kuulik, tukeldatud 190 2 175 2 150 - 200
Terve faasan 190 2 175 2 90 - 120
FISH (KALA)
Kasutage teist riiulitasandit.
" Hlemine * alumine | perishk o
°C °C
Forell / Merikoger, 3—4 kala 190 175 40 - 55
Tuunikala / Léhe, 4-6 fileed 190 175 35-60
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Grill

Eelkuumutage tihja ahju.
Kasutage neljandat riiulitasandit.

Grillige maksimaalse temperatuurisdttega.

40

'S £ O O
1. pool 2. pool
Filee, steigid, 4 tUkki 0.8 12-15 12-14
Biifsteek, 4 tukki 0.6 10-12 6-8
Vorstid, 8 - 12-15 10-12
Seakarbonaad, 4 tiikki 0.6 12-16 12-14
Kana, pool, 2 1 30-35 25-30
Kebabid, 4 - 10-15 10-12
Kanarind, 4 tikki 0.4 12-15 12-14
Burgerid, 6 0.6 20-30 -
Kalafilee, 4 tikki 04 12-14 10-12
Réstitud voileivad, 4 - 6 - 5-7 -
Rostleib/-sai, 4 - 6 - 2-4 2-3

Turbogrill

Eelkuumutage tGhja ahju.

Kasutage teist riivlitasandit. Asetage esimesele tasandile plaat rasva kogumiseks.
VEISELIHA

&L, °’C O
Rostbiif vai filee, véhekips 190 - 200 5-6
Rostbiif voi filee, poolkips 180 - 190 6-8
Rostbiif véi filee, taiskUps 170 - 180 8-10

1) Antud aeg on méeldud 1 cm paksusele fileele. Paksemate fileede puhul korrutage aega filee paksusega.
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SEALIHA
&L, O °C 8]
Abatiikk / Kael 7 Sink, seljatikk 1-15 160 - 180 90 - 120
Lihaldigud / Searibi 1-15 170 - 180 60 -90
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Seakoot, eelkipsetatud 0.75-1 150 - 170 90 -120
VASIKALIHA
L, m °C O
Kipsetatud vasikaliha 1 160 - 180 90-120
Vasikaliha 16ik 1.5-2 160 - 180 120 - 150
LAMBALIHA
&L, O °’C O
Tallekoot / Kipsetatud lambaliha 1-15 150 - 170 100 - 120
Talle seljatikk 1-15 160 - 180 40 - 60
LINNULIHA
&L, O °C O
Linnuliha portsjonitikid 0,2-0,25 (tk 200 - 220 30 -50
kohta)
Kana, pool 0,4-0,5 (tk 190 - 210 35-50
kohta)
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70
Part 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
KALA (AURUTATUD)
&L O °C 8]
Terve kala 1-15 210 - 220 40 - 60
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Kipsetamine madalal t°

Selle funktsiooniga saate valmistada taiseid, érnu liha- ja kalatikke. See ei kehti: linnuliha,
rasvase seaprae, potiprae puhul.

1. Praadige liha kérgel kuumusel mélemalt poolt 1 - 2 minutit.

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

Seadke temperatuuriks 120 °C.

&L, O 8] =

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

AirFry

Asetage foit otse kipsetusplaadile. Kinnijagdmise drahoidmiseks kandke plaadile 1 spl 8li.
Kasutage kolmandat riivlitasandit. Pange kipsetusplaat esimesele ahjutasandile.

Seadke temperatuuriks 180-220 °C.

Kasutage funktsiooni: AirFry.

Toitu ei pea kipsemise ajal Umber péérama.

&L O O
Sarvesaiad, kilmutatud 0.35 15-30
Lehttainas, kilmutatud 04 15-35
Pitsa, kilmutatud 0.34 15-35
Friikartulid, kilmutatud 0.65 20-35
Friikartulid, paksud, kilmutatud 0.6 20-35
Kartuliviilud, kiImutatud 0.65 15-25
Kroketid, kilmutatud 045 15-30
Suvikérvitsa viilud, varsked 0.5 25-35
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&L, 0 Q)
Eskalopp, kilmutatud 0.3 15-25
Krevetid tainas, kilmutatud 0.2 15-25
Kalmaariréngad, kilmutatud 0.25 15-25
Kananagitsad, kilmutatud 0.3 15-25
Kalapulgad, kilmutatud 0.5 15-25
Sulatamine
s W © | © ®
Sulatamise aeg| Lisa-sulatusaeg
Kana 1 100 - 140 20 - 30 Asetage kana suurele tal-
drikule kummulikeeratud
alustassi peale. Poorake
poole valmistusaja moodu-
des.
Liha 1 100 - 140 20 - 30 Po6rake poole valmistusaja
05 90 - 120 moddudes.
Kreem 2x0,2 80 - 100 10-15 Kreemi véib vahule 1GUa ka
siis, kui see on veel paiguti
veidi kilmunud.
Forell 0.15 25-35 10-15 -
Maasikad 0.3 30-40 10-20 -
Vi 0.25 30-40 10-15 -
Kreemikook 14 60 60 -

Hoidistamine

Kasutage funktsiooni Alumine kuumutus.

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

Arge pange kiipsetusplaadile rohkem kui kuus Gheliitrist purki.
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Taitke purgid vordselt ja sulgege klambriga.
Purgid ei tohi Uksteist puudutada.
Valage kipsetusplaadile umbes 1/2 liitrit vett, et ahjus oleks piisavalt niiskust.

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

Seadke temperatuuriks 160-170 °C.
PEHMED PUUVILJAD
& ©
Aeg mullikeste tekkimiseni

Maasikad / Mustikad / Vaarikad / Kipsed 35-45
karusmarjad

LUUVILJALISED

& O .

Aeg mullikeste tekkimiseni Jatkake kuumutamist 100 °C

juures
Virsikud / Ebakiidooniad / 35-45 10-15
Ploomid
KOOGIVILIAD
) O
& . . .. | Jatkake kuumutamist 100 °C
Aeg mullikeste tekkimiseni .

juures
Porgandid 50 - 60 5-10

Kurgid 50 - 60 -
Marineeritud aedviljasegu 50 - 60 5-10
Nuikapsas / Herned / Spargel 50 - 60 15-20

Kuivatamine - Poordohk

Katke plaadid rasvakindla paberi véi kipsetuspaberiga.

Parema tulemuse saamiseks peatage ahi, kui kuivatusajast on méddunud pool, avage uks ja
jatke see jahtumisprotsessi [dpule viimiseks iled6 kuivama.

1 plaadi puhul kasutage kolmandat ahjutasandit.

2 plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat ahjutasandit.
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KOOGIVILJAD
I °C O (h)
Oad 60-70 6-8
Paprikad 60-70 5-6
Supikodgivili 60-70 5-6
Seened 50-60 6-8
Urdid 40 - 50 2-3
PUUVILI
Seadke temperatuuriks 60-70 °C.
& O (h)
Ploomid 8-10
Aprikoosid 8-10
Ounaviilud 6-8
Pirnid 6-9
Toidutermomeeter
Ny T
Kipsetatud vasikaliha 75 -80
Vasikaliha 16ik 85-90
Inglise rostbiif, vdhekips 45 - 50
Inglise rostbiif, poolkips 60 - 65
Inglise rostbiif, tdiskips 70-75
Sea abatikk 80 - 82
Seakoot 75 -80
Lambaliha 70-75
Kana 98
Kuulik 70-75
Forell / Merikoger 65-70
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i
=

oC )

Tuunikala / Léhe

65-70

1) Antud temperatuur on soovitatav toidu sisetemperatuur.
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A vdltoztatdsok jogat fenntartjuk.
Sitési javaslatok

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

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

A polcszintek szdmozdsa a siitdé aljatol
felfelé torténik.

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

Tészta- és hussités (poroklés)

SUTEMENYEK
Melegitse el6 az Ures sutét.

AirFry

Kiolvasztds
Tartésitds

Aszalds - HElégbefivds, Nagy Héfok
Hishémérd szenzor

A tdblazatokban hasznélt szimbdlumok:

47

53
54
54
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Etel tipusa

|8

SUtéfunkcid

o

H&mérséklet

Hl

Tartozék

Tomeg (kg)

Polcpozicié

o|m| o

F6zési id6 (perc)

- Alsé + felsd sutés
=

Holégbefivds, Nagy

Hé&fok

°C = °C

=]

4)

Habos receptek 170 2 160 3(2és | 45-60 Sutéforma
4)
Linzertészta 170 2 160 3(2és | 20-30 Sutéforma
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Alsé + felsd sutés

Holégbefivds, Nagy

Bl _ _ Héfok Q) =
C = C =]
Kefires sajttorta 170 1 165 2 80-100 | Sutéforma, & 26
cm
Rétes 175 3 150 2 60 - 80 Sutd tdlca
Kandirozottgyi- | 170 2 165 2 30-40 Sitéforma, & 26
molcs-torta cm
Kardcsonyi pis- | 160 2 150 2 90 -120 | Sitsforma, & 20
pokkenyér, me- cm
legitse el6 az
Ures sUt6t
Szilvatorta, me- 175 1 160 2 50 - 60 Kenyérsité tepsi
legitse el6 az
Ures sut6t
Aprésitemény 140 3 140 - 3 25-45 Sit6 tdlca
150
Habcsok 120 3 120 3 80 - 100 St tdlca
Habcsok, mele- - - 120 2és4 | 80-100 Sit6 tdlca
gitse el6 az Ures
sUt6t, két szint
Péksitemény, 190 3 190 3 12-20 Sit6 télca
melegitse el6 az
Ures sijt6t
KépviselSfank 190 3 170 3 25-35 Sit6 tdlca
KépviselSfank, - - 170 2és4 35-45 Sutd tdlca
két szinten
Tortalapok 180 2 170 2 45-70 Sitéforma, & 20
cm
Gyimodlcskenyér | 160 1 150 2 10 - 120 |Sutéforma, & 24 cm
gazdagon
Piskétatorta 170 1 160 2 30-50 Sutéforma, & 20
cm

KENYER ES PIZZA

Melegitse el az Gres sUtét.
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. e Holégbefivds, Nagy
Alsé + felsd sités .
Bl o o Héfok D =
C = C =
Fehér kenyér, 190 1 190 1 60-70 -
1 - 2 darab,
0,5 kg egyen-
ként
Rozskenyér, 190 1 180 1 30-45 | Kenyérsité
elémelegités tepsi
nem szikséges
Zsemle, 6 - 8 190 2 180 2(2és4) | 25-40 Sité tdlca
péksitemény
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | SUtS tdlca /
250 250 Mély tepsi
Pogdcsdk 200 3 190 3 10-20 Sutd télca
LEPENYEK

Melegitse el6 az Ures sitét.

Haszndljon tortaformét.

. s Hélégbefivas, Nagy HE-
Alsé + felsd sutés
& } __fok O
C = C =
Rokc})ﬂ ’reszto,ltlelotnelegl- 200 9 180 9 40 - 50
tés nem szikséges
Zoldséges lepény, eldme- | 5, 2 175 2 45-60
legités nem szikséges

Quiches 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

HUSOK

A masodik polcszintet haszndlja.

Haszndlja a huzalpolcot.
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m Alsé + felsé sités Hﬁfsybﬁgé o o
°C °C
Marha 200 190 50-70
Sertés 180 180 90 - 120
Borjo 190 175 90 - 120
Angol marhasdilt, véresen 210 200 50 - 60
Angol marhasiilt, kdzepesen atsitve 210 200 60-70
Angol marhasdlt, jél atsitve 210 200 70-75
HUSOK
‘% Alsé + felsé sités Holegbﬁfgf\;cl:(s, Nagy O
°’C = °’C =
Sertés lapocka, boros 180 2 170 2 120 - 150
Sertés labszar, 2 db 180 2 160 2 100 - 120
Bdrdnycsilok 190 2 175 2 10 - 130
Egész csirke 220 2 200 2 70 - 85
Pulyka egészben 180 2 160 2 210 - 240
Kacsa egészben 175 2 220 2 120 - 150
Liba egészben 175 2 160 1 150 - 200
Nyl feldarabolva 190 2 175 2 60 - 80
Vadnydl feldarabolva 190 2 175 2 150 - 200
Facdn egészben 190 2 175 2 90 - 120
HAL
A masodik polcszintet haszndlja.
m Alsé + felsd siités Hﬁfg’;’ﬁgﬂf‘; . o
°C °C
Pisztrdng / Tengeri sigér, 3 - 4 hal 190 175 40 - 55
Tonhal / Lazac, 4 - 6 filé 190 175 35-60
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Grill

Melegitse el6 az Ures sijtét.
A negyedik polcszintet haszndlja.

Grillezzen a maximdlis hémérséklettel bedllitdssal.

'S £ O ©
Egyik oldal Maésik oldal
Filészeletek, 4 db 0.8 12-15 12-14
Bifsztek, 4 db 0.6 10-12 6-8
Kolbészok, 8 - 12-15 10-12
Sertés szeletek, 4 db 0.6 12-16 12-14
Fél csirke, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Jércemell, 4 db 0.4 12-15 12-14
Hamburger, 6 0.6 20 - 30 -
Halfilé, 4 db 04 12-14 10-12
Melegszendvics, 4-6 - 5-7 -
Toast kenyér , 4-6 - 2-4 2-3

Infrasités

Melegitse el6 az Ures sutét.

A masodik polcszintet haszndlja. A lecsepegé zsir 6sszegyUjtéséhez helyezzen egy tdlcat az
elsé polcszintre.

MARHAHUS
Z 'C O
Marhasilt vagy -filé, véresen 190 - 200 5-6
Marhasilt vagy -filé, kdzepesen 180 - 190 6-8
Marhasult vagy filé, jol atsitve 170 - 180 8-10

1) A megadott idétartam egy 1 cm vastag filére vonatkozik. A vastagabb filékhez szorozza meg az idét a hus vastag-
sdgaval.



MAGYAR

52

SERTES
&L, O °C 8]
Lapocka / Tarja / Sonka 1-15 160 - 180 90 - 120
Szelet / Karaj 1-15 170 - 180 60 -90
Fasirt 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Sertés csilok, el6f6zott 0.75-1 150 - 170 90 - 120
BORJU
L, m °C O
Borjusilt 1 160 - 180 90 - 120
Borju csilok 1.5-2 160 - 180 120 - 150
BARANY
&L, O °’C O
Bdardany comb / Bardanysilt 1-15 150 - 170 100 - 120
Bdrdny gerinc 1-15 160 - 180 40 - 60
SZARNYASOK
&L, O °C O
Szdrnyasok porcidi Egyenként 0,2 200 - 220 30 -50
-0,25 kg
Fél csirke Egyenként 0,4 190 - 210 35-50
-0,5 kg
Csirke, hizlalt 1-15 190 - 210 50-70
Kacsa 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Liba 35-5 160 - 180 120 - 180
Pulyka 25-35 160 - 180 120 - 150
Pulyka 4-6 140 - 160 150 - 240
HAL (PAROLT)
&L O °C O
Hal egészben 1-15 210 - 220 40 - 60




MAGYAR

Holégbefuvas, Kis Hofok

Ezzel a funkcidval sovdany, porhanyés hisokat és halat készithet. Nem alkalmazhaté
szdrnyasokhoz, zsiros sertéssilthoz vagy serpenyés silthoz.

1. Sisse el erés tGzon a his mindkét oldalat 1 - 2 percig egy tepsiben.

2. Ha a harmadik polcszint ajdnlott, helyezze az ételt kdzvetlenil a huzalpolcra. A
lecsepegd zsir dsszegyUjtéséhez helyezzen egy tdlcdt/tepsit az elsé polcszintre.
Ha oz elsé polcszint javasolt, helyezze az ételt kdzvetlenil a tepsibe.
Mindig fedd nélkil készitse az ételt, ha ezt a funkciét haszndlja.

Allitsa be a hdmérsékletet 120°C-ra.

&L, O 8] =
Marhapecsenye 0.2-03 20-40 3
Marhahs filé 1-15 90 - 150 3
Marhasilt 1-15 120 - 150 1
Borjusult 1-15 120 - 150 1

AirFry

Helyezze az ételt kdzvetlenll a tdlcdra. A leragadds megelSzése érdekében kenje ki 1
evSkandl étolajjal.

A harmadik polcszintet haszndlja. Helyezze a siitétdlcat az elsé polcszintre.
Allitsa be a hémérsékletet 180 — 220°C-ra.
Haszndlja a kovetkez§ funkcidt: AirFry.

Az ételt nem szikséges megforditani sités kdzben.

&L O 8]
Croissant, fagyasztott 0.35 15-30
Aprésit. leveles tésztdbdl, fagyasziott 04 15-35
Pizza, gyorsfagyasztott 0.34 15-35
Silt burgonya, fagyasztott 0.65 20-35
Sult burgonya, vastag, fagyasztott 0.6 20-35
Hasdbburgonya, gyorsfagyasztott 0.65 15-25
Krokett, fagyasztott 0.45 15-30
Cukkini szeletek, friss 0.5 25-35




MAGYAR

54

&L, 0 Q)
FésUs csiga, fagyasztott 0.3 15-25
Garnélardk bunddban, fagyasztott 0.2 15-25
Tintahal gyGrik, fagyasztott 0.25 15-25
Csirkefalatok, fagyasztott 0.3 15-25
Halrudacskdk, fagyasztott 0.5 15-25
Kiolvasztas
O O
N 0 . .. 1| Tovdbbi kiolvasz- ®
Leolvasztdsi id6 iiax
tési id6
Csirke 1 100 - 140 20 - 30 Tegye a csirkét egy lefordi-
tott csészealjra egy nagy
tanyérba. FélidSben fordit-
sa meg.
Hus 1 100 - 140 20 - 30 Félidében forditsa meg.
0.5 90 - 120
Tejszin 2x0.2 80 - 100 10-15 A tejszin akkor is felverhe-
16, ha bizonyos helyeken
még enyhén fagyott.
Pisztrdng 0.15 25-35 10-15 -
Eper 0.3 30-40 10-20 -
Vaj 0.25 30-40 10-15 -
Torta 14 60 60 -
Tartositas

Haszndlja a kévetkezd funkcidt: Alséd Sités.

Csak a piacon kaphaté azonos méretl tégelyeket haszndlja.

Ne haszndljon lecsavarhaté vagy csatos Uvegeket vagy fém konzerveket.

Az elsé polcszintet haszndlja.

A sit6tdlcara ne tegyen hat darab egy literes beféttesivegnél tobbet.
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Egyenlen toltse fel az Gvegeket, és zdrja le egy szoritéval.
Az Gvegek nem érintkezhetnek egymdssal.
Ontson korilbeliil 172 liter vizet a tepsibe, hogy elegendé nedvesség keriljon a siitébe.

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

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

55§ @
p—ald

Bef6zés gyongy6zd forrds kezdetéig
Eper / Afonya / Mélna / Erett egres 35-45

CSONTHEJAS GYUMOLCS

& o O

Befézés gydngydz6 forrds Folytassa a f6zést 100°C-on

kezdetéig
Oszibarack / Birsalma / Szilva 35-45 10-15
ZOLDSEGEK
§§9 v s @ o . @
= Befézés gyongyozo forras Folytassa a f6zést 100°C-on
kezdetéig
Sérgarépa 50 - 60 5-10
Uborka 50 - 60 -
Vegyes savanyUsdg 50 - 60 5-10
Karaldbé / Borsé / Spdrga 50 - 60 15-20

Aszalas - Holégbefiuvas, Nagy Hofok

A tdlcdkat takarja be zsirpapirral vagy stitépapirral.

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

Egy tdlca esetén a harmadik polcszintet haszndlja.

Két talca esetén az elsé és a negyedik polcszintet haszndlja.
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ZOLDSEGEK
L, °C O ()
Bab 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Leveszoldség 60-70 5-6
Gomba 50-60 6-8
Gydgyndvények 40 - 50 2-3
GYUMOLCS
Allitsa be a hémérsékletet 60 — 70°C-ra.
&L, D (¢)
Szilva 8-10
Sdrgabarack 8-10
Almaszeletek 6-8
Korte 6-9
HUshéméré szenzor
Ny T
Borjusilt 75 -80
Borju csilok 85-90
Angol marhasiilt, véresen 45 - 50
Angol marhasilt, kozepesen dtsiitve 60 - 65
Angol marhasilt, jol atsitve 70-75
Sertés lapocka 80 - 82
Sertés labszdar 75 -80
Bardny 70-75
Csirke 98
Vadnyl 70-75
Pisztrang / Tengeri sigér 65-70




MAGYAR

57

i
=

oC )

Tonhal / Lazac

65-70

7) A megadott hémérséklet az étel javasolt maghémérséklete.
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Saturs

Gatavosanas ieteikumi 58
Cepsana cepeskrasnt un cepesa 58
pagatavosana

Cirils 62
Infratermiska grileSana 62
Léna gatavosana 64

Izmainu tiesibas rezervétas.
Gatavosanas ieteikumi

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

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

Skaitiet cepSanas pozicijas no cepeskrasns
apaksas.

Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai
receptei, meklgjiet tai lidzigu.

Cepsana cepeskrasni un cepesa

KUKAS
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.

AirFry

Atkausésana

Konservésana

Zavéiana - Karséiana ar ventilatoru
Termozonde

Tabulas izmantotie simboli:

58

64
65
66
67
68

Ediena veids

Karsésanas funkcija

|8

Temperatira

o

Papildpiederums

Hl

Svars (kg)

Plaukta imenis

o|m| o

Gatavosanas laiks (min)

pagatavosana

Augs./Apakskarse-

§§5
=

Karsésana ar venti-

latoru

Sana
°C = °C

=]

Putoto izstrada- 170 2 160 3(2un | 45-60 Kkas veidne
jumu receptes 4)
Smilsu mikla 170 2 160 3(2un 20-30 Kkas veidne

4)
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Augs./Apakskarse-| Karsésana ar venti-
Bl _ Sana _ latoru Q) =
C = C =
Paninu siera ko- 170 1 165 2 80 - 100 | Kikas veidne, & 26
ka cm
Strodele 175 3 150 2 60 - 80 Cepama paplate
levarijuma tarte 170 2 165 2 30-40 | KUkas veidne, & 26
cm
Ziemassvétku 160 2 150 2 90 - 120 | Kukas veidne, & 20
kika, uzkarséjiet cm
tuksSu cepes-
krasni
Plomju kika, uz- | 175 1 160 2 50 - 60 Maizes veidne
karsgjiet tuksu
cepeskrasni
Cepumi 140 3 140 - 3 25-45 Cepama paplate
150
Beze 120 3 120 3 80-100 | Cepama paplate
Bezé, uzkarse- - - 120 2un4 | 80-100 | Cepama paplate
jiet tukSu cepes-
krasni, divi lime-
ni
Maizites, uzkar- 190 3 190 3 12-20 Cepama paplate
s&jiet tuksu ce-
peskrasni
Ekléri 190 3 170 3 25-35 Cepama paplate
Ekleri, divi [ime- - - 170 2un4 35-45 Cepama paplate
ni
Grozini 180 2 170 2 45 -70 | Kokas veidne, & 20
cm
Bagafigs auglu 160 1 150 2 110 - 120 | KGkas veidne, & 24
pirags cm
Biskvitkika ar 170 1 160 2 30 - 50 | Kukas veidne, @ 20
pildijumu cm
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MAIZE UN PICA
Uzsildiet tuksu cepeskrasni.
Auct./ Apakikarsas Karsésana ar ventilato-
- ugs./Apakskarsésana v D -
= ~ ~ -
C = C =
Baltmaize, 1 190 1 190 1 60-70 -
[idz 2 gabali,
katrs 0,5 kg
Rudzu maize, 190 1 180 1 30 - 45 | Maizes veid-
ieprieksgja uz- ne
karsésana nav
nepiecieSama
Maizites, 6-8 190 2 180 2(2un4) | 25-40 | Cepama pa-
maizites plate
Pica 230 - 1 230 - 1 10-20 | Cepama pa-
250 250 plate / Cepa-
ma panna
Placeni 200 3 190 3 10-20 | Cepama pa-
plate
APGRIEZTIE PIRAGI
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet kiku veidni.
"5 Augs./Apakskarsésana |KarséSana ar ventilatoru
= C | 8 ] € [ 8 ©
Atvértais makaronu pi-
rags, iepriekséja uzkarse- 200 2 180 2 40 - 50
sana nav nepiecieSama
Atvértais darzenu pirdags,
iepriek$eja uzkarséSana 200 2 175 2 45 - 60
nav nepiecieSama
Salie piragi 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kaneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

GALA

Izmantojiet otrd plaukta [imeni.
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Izmantojiet restotu plauktu.
Augs./Apakskarsé- | KarséSana ar
Bl §Sno ven’rilatoru Q)
C C
liellopa gala 200 190 50-70
cukgala 180 180 90 - 120
Tela gala 190 175 90 - 120
Anglu liellopu galas cepetis, pusjéls 210 200 50 - 60
Anglu liellopu galas cepetis, vidéji iz- 210 200 60 - 70
cepts
Anglu liellopu galas cepetis, labi iz- 210 200 70-75
cepts
GALA
o Augz./Apak¥karsaiana qusesonqrc;r ventilato- @
= . .
C = C =
Cukas plecs ar adu 180 2 170 2 120 - 150
Cukgalas stilbs, divi gabali 180 2 160 2 100 - 120
Jéra kaja 190 2 175 2 10 - 130
Vesela vista 220 2 200 2 70 - 85
Vesels fitars 180 2 160 2 210 - 240
Vesela pile 175 2 220 2 120 - 150
Vesela zoss 175 2 160 1 150 - 200
Trusis, sagriezts gabalos 190 2 175 2 60 - 80
Savvalas zakis, sagriezts 190 9 175 9 150 - 200
gabalos
Vesels fazans 190 2 175 2 90 - 120

ZIVIS
Izmantojiet otra plaukta limeni.
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Augs./Apakskarse- [KarséSana ar venti-
Bl Sana latoru Q)
C °C
Forele / Plaudis, 3—4 zivis 190 175 40 - 55
Tuncis / Lasis, 4-6 filejas 190 175 35-60
Grils
Uzsildiet tukSu cepeskrasni.
Izmantojiet ceturta plaukta limeni.
Grilgjiet, izmantojot maksimalas temperatiras iestatijumu.
s £ O O
1. puse 2. puse
Filejas steiks, 4 gabali 0.8 12-15 12-14
Liellopa steiks, 4 gabali 0.6 10-12 6-8
Desinas, 8 - 12-15 10-12
Cukgalas karbonades, 4 gabali 0.6 12-16 12-14
Vista, puse, 2 1 30-35 25-30
Kebabi, 4 - 10-15 10-12
Vistas kritina, 4 gabali 04 12-15 12-14
Burgeri, 6 0.6 20-30 -
Zivs fileja, 4 gabali 04 12-14 10-12
Tostétas sviestmaizes, 4-6 - 5-7 -
Karstmaize, 4-6 - 2-4 2-3

Infratermiska grilésana

Uzsildiet tukSu cepeskrasni.

Izmantojiet otra plaukta limeni. Novietojiet pannu pirma plaukta liment, lai taja notecétu

pilosie tauki.
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LIELLOPA GALA
Z ’C O
Liellopu galas cepetis vai fileja, pusjela 190 - 200 5-6
Liellopu galas cepetis vai fileja, vidgji iz- 180 - 190 6-8
cepta
Liellopu galas cepetis vai fileja, pilniba 170 - 180 8-10
izcepta
1) Noraditais laiks ir piemérots 1 cm biezai filejai. Biezékam filejam laiku reiziniet ar gajas biezumu.
CUKGALA
&L, O °C O
Plecs / Kakls / Skinka gabals 1-15 160 - 180 90 - 120
Karbonades / Cukgalas ribinas 1-15 170 - 180 60 -90
Galas rulete 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Cukas stilbs, ieprieks novarits 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TELA GALA
&L, O °’C @)
Tela galas cepetis 1 160 - 180 90 -120
Tela stilbs 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JERA GALA
&L, O °C 8]
Jéra kaja / Jéra galas cepetis 1-15 150 - 170 100 - 120
Jéra mugura 1-15 160 - 180 40 - 60
PUTNU GALA
&L, O °C O
Putnu gala gabalos 0,2-0,25 (ka- 200 - 220 30-50
frs)
Vista, puse 0,4-0,5 (katrs) 190 - 210 35-50
Trekns vista 1-15 190 - 210 50-70
Piles gala 1.5-2 180 - 200 80 - 100
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&, O °C O
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240
ZIVS (TVAICETA)
&L, | °C O
Vesela zivs 1-15 210 - 220 40 - 60

Lena gatavosana

S funkcija lauj sagatavot liesu, mikstu galu un zivis. Tas neattiecas uz: putnu galu,
taukainiem cukas cepesiem, sautétu galu.

1. Apcepiet galu 1 - 2 minUtes no katras puses panna liela karstuma.

2. Ja partika tiek novietota tiesi uz restota plaukta ir ieteicams tresais plaukta limenis.
Novietojiet paplati/cepamo pannu pirma plaukta liment, lai taja notecétu pilosie tauki.
Ja partika tiek novietota tiesi uz cepamas paplates ir ieteicams pirmais plaukta limenis.
Nekad nelietojiet vaku, ja gatavojot izmantojat So funkciju.

lestatiet 120 °C temperaturu.

&L, O O =

Steiki 0.2-0.3 20-40 3
Liellopu galas fileja 1-15 90 - 150 3
Liellopu galas cepetis 1-15 120 - 150 1
Tela galas cepetis 1-15 120 - 150 1

AirFry

Uzlieciet produktus tiesi uz pannas. Uzlejiet 1 @damkaroti ellas, lai novérstu partikas

pielipsanu.

Izmantojiet tresa plaukta limeni. Novietojiet cepamo paplati pirma plaukta [iment.

lestatiet 180-220 °C temperatiru.

Izmantojiet funkciju AirFry.

Produkti gatavosanas laika nav jaapgriez.
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&, ] O
Kruasani, saldéti 0.35 15-30
Kartainas miklas maizite, saldéta 04 15-35
Pica, saldéta 0.34 15-35
Kartupeli fri, saldéti 0.65 20-35
Kartupeli fri, biezi, saldéti 0.6 20-35
Kartupelu daivinas, saldétas 0.65 15-25
Kroketes, saldétas 045 15-30
Cukini skélites, svaigas 0.5 25-35
Eskalopi, saldéti 0.3 15-25
Garneles mikla, saldétas 0.2 15-25
Kalmaru gredzeni, saldéti 0.25 15-25
Vistas kotletites, saldétas 0.3 15-25
Zivju pirkstini, saldéti 0.5 15-25
Atkausesana
§§ lj G_)v . @ _
= Atkausésanas | Papildu atkausé- ®
laiks Sanas laiks
Vista 1 100 - 140 20 - 30 Novietojiet vistu uz ap-
grieztas apakstases lield
Skivi. Apgrieziet gatavosa-
nas laika vido.
Gala 1 100 - 140 20 -30 Apgrieziet gatavosanas
05 90 - 120 laika vido.
Saldais kre- | 2x0,2 80 - 100 10-15 Kréjumu var ari saputot,
jums kad tas vél ir nedaudz sa-
salis vietds.
Forele 0.15 25-35 10-15 -
Zemenes 0.3 30 -40 10-20 -
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{55 @ @
= 0 Atkausésanas | Papildu atkausé- ®
laiks Sanas laiks
sviests 0.25 30-40 10-15 -
Torte 14 60 60 -
Konservésana

Izmantojiet funkciju Apakskarsésana.

Izmantojiet tikai konservésanas traukus ar vienadu izméru, kas pieejami tirga.
Neizmantojiet burkas ar atskrivéjamiem un bajonetes tipa vakiem vai metala karbas.
Izmantojiet pirma plaukta [imeni.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka sesas litra burkas.

Piepildiet burkas vienadi un aizveriet ar skavu.

Trauki nedrikst saskarties.

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

Kad skidrums sak leni varities (péc aptuveni 35-60 minitém viena litra burkam), izsledziet
cepeskrasni vai samaziniet temperattru lidz 100°C (sk. tabulu).

lestatiet 160-170°C temperatUru.

MIKSTI AUGLI
s O
Gatavosanas laiks [idz sakas burbulo$ana
Zemenes / Mellenes / Avenes / Nogatavina- 35-45
tas érkskogas
KAULINAUGLI

585 @ @

= Gatavosanas Icuvks lidz sakas Turpiniet varft 100 °C
burbulosana

Persiki / Cidonijas / Plimes 35-45 10-15
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DARZENI
O 4
§§9 « . = _
= Gatavosanas laiks idz sakas S o
Y Turpiniet varit 100 °C
burbulosana
Burkani 50 - 60 5-10
Gurki 50 - 60 -
Dazadi marinéti produkti 50 - 60 5-10
Kolrabji / Zirni / Spargeli 50 - 60 15-20

Zavesana - Karsesana ar ventilatoru

Apklajiet paplates ar taukus necaurlaidigu cepamo papiru vai cepSanas pergamentu.

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

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treso plaukta limeni.

Divu paplasu gadijuma izmantojiet pirmo un ceturto plaukta [imeni.

DARZENI
& °C O (st)
Pupinas 60-70 6-8
Pipari 60-70 5-6
Darzeni zupai 60-70 5-6
Sénes 50 - 60 6-8
Garsaugi 40 - 50 2-3
AUGLI
lestatiet 60—70°C temperatiru.
e O (st
Plomes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu kéles 6-8
Bumbieri 6-9
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Termozonde

L ol

Tela galas cepetis 75 -80
Tela stilbs 85-90
Anglu liellopu galas cepetis, pusjéls 45 -50
Anglu liellopu galas cepetis, vidéji izcepts 60 - 65
Anglu liellopu galas cepetis, labi izcepts 70-75
Cukas plecs 80 - 82

Cukgalas stilbs 75 - 80

jéra gala 70-75

Vista 98

Savvalas zakis 70-75

Forele / Plaudis 65-70

Tuncis / Lasis 65-70
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Turinys

Gaminimo rekomendacijos 69
Pyragai ir kepsniai 69
Girilis 73
Terminis kepintuvas 73
Kepimas Zemoje temperatiroje 75

Galimi pakeitimai.
Gaminimo rekomendacijos

Lentelése nurodytos temperatiros ir ruos$imo
laikai yra tik orientaciniai. Jie priklauso nuo
recepty, naudojamy produkty kokybés ir
kiekio.

Sis prietaisas gali kepti ir skrudinti kitaip, nei
galbit esate jprate. Toliau pateikiamos
konkretiems patiekalams rekomenduojamos
gaminimo temperatdros, trukmeés ir lentyny
padétys.

Lentyny padétys skaiciuojamos nuo orkaités
dugno.

Jei nerandate konkretaus recepto
nustatymy, vadovaukités panasiais
receptais.

Pyragai ir kepsniai

PYRAGAI
|kaitinkite tuséiq orkaite.

69
AirFry 75
Atitirpinimas 76
Konservavimas 77
Dziovinimas - Karsto oro srautas 78
Maisto termometras 79

Lentelése naudojami simboliai:

B | Maisto fipas
Kaitinimo funkcija
°C | Temperatira
= |Priedai

Svoris (kg)

Lentynos padétis

o|| o

Maisto gaminimo trukmé (min)

Apatinis + virsutinis <
5 kaitinimas Karsto oro srautas @ —
= . . —
C = C =
Plaktos teslos 170 2 160 3(2ird) | 45-60 Pyrago forma
receptai
Trap. teslos sau- 170 2 160 3(2ird4) | 20-30 Pyrago forma
sainiy tesla
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Apatinis + virsutinis v
5 kaitinimas Karsto oro srautas @ —
= . . —
C = C =]
Pasuky strio py- | 170 1 165 2 80 - 100 | Pyrago forma, & 26
ragas cm
Strudelis 175 3 150 2 60-80 | Kepimo padéklas
Uogienés tortas 170 2 165 2 30 -40 |Pyrago forma, & 26
cm
Kalédinis pyra- 160 2 150 2 90 -120 | Pyrago forma, &
gas, jkaitinkite 20 cm
tusciq orkaite
Slyvy pyragas, 175 1 160 2 50 - 60 | Duonos kepimo for-
jkaitinkite tuscig ma
orkaite
Sausainiai 140 3 140 - 3 25-45 Kepimo padéklas
150
Morengai 120 3 120 3 80 -100 | Kepimo padéklas
Morengai, jkai- - - 120 2ir4 80 -100 | Kepimo padéklas
tinkite tusciq or-
kaite, du lygiai
Bandelés, jkai- 190 3 190 3 12-20 Kepimo padéklas
tinkite tuscig or-
kaite
Eklerai 190 3 170 3 25-35 Kepimo padéklas
Eklerai, du lygiai - - 170 2ir4 35-45 Kepimo padéklas
Vaisiniai pyra- 180 2 170 2 45-70 Pyrago forma, @
gai formelése 20 cm
Gausus vaisiy 160 1 150 2 10 - 120 |Pyrago forma, & 24
pyragas cm
Viktorijos su- 170 1 160 2 30-50 Pyrago forma, @
mustinis 20 cm
DUONA IR PICA

|kaitinkite tuscéiq orkaite.
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Apatinis + virSutinis kai- -
.. Karsto oro srautas
iy _ tinimas } 8 =
C = C =
Balta duona, 190 1 190 1 60-70 -
1-2 vnt., po
0,5 kg
Ruginé duona, 190 1 180 1 30-45 | Duonos kepi-
pasildyti is mo forma
anksto nereikia
Nesaldzios 190 2 180 2(2ir4) 25-40 | Kepimo pa-
bandelés, 6-8 déklas
bandelés
Pica 230 - 1 230 - 1 10-20 | Kepimo pa-
250 250 déklas / Gili
skarda
Paplotéliai 200 3 190 3 10-20 | Kepimo pa-
déklas
VAISINIAI APKEPAI
|kaitinkite tuscig orkaite.
Naudokite pyrago formg.
» Apatinis + ersuhnls kaiti- Karéto oro srautas
3, _ nimas o D
C = C =
Makarony ir vaisiy apke-
pas, pasildyti i$ anksto 200 2 180 2 40 - 50
nereikia
Darzoviy ir vaisiy apke-
pas, pasildyti i anksto 200 2 175 2 45 - 60
nereikia
Pyragai ,,Quiche* 180 1 180 1 50 - 60
Lazanija 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Idaryt m“:‘(fr:i"”“' kane- | 180 190 2 180 - 190 2 25 - 40
MEAT (mésa)

Naudokite antrg lentynos padét;.
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Naudokite vieling lentynéle.
Apatinis + virSutinis .
e Karsto oro srautas
8 kanmmas _ Q)
C C
Jautiena 200 190 50-70
Kiauliena 180 180 90-120
Versiena 190 175 90 - 120
Angliskas Joufl:enos kepsnys, lengvai 210 200 50 - 60
iSkeptas
Angliskas jautie'nss kepsnys, vidutinis- 210 200 60 - 70
kai iSkeptas
Angliskas jautienos kepsnys, gerai is- 210 200 70-75
keptas
MEAT (mésa)
Apatinis + virSutinis kai- .
o finimas Karsto oro srautas o
o, o,
C = C =
Kiaulés menté, su oda 180 2 170 2 120 - 150
Kiaulienos klf(ljr;ine, 2 gaba- 180 2 160 9 100 - 120
Eriuko koja 190 2 175 2 10 - 130
Visas visciukas 220 2 200 2 70 - 85
Visas kalakutas 180 2 160 2 210 - 240
Visa antis 175 2 220 2 120 - 150
Visa zgsis 175 2 160 1 150 - 200
Triusiena, pjlcc:liJssTyTo gaba- 190 9 175 9 60 - 80
Triusiena, |sri(J;>ivos gabaliu- 190 9 175 9 150 - 200
Visas fazanas 190 2 175 2 90 - 120

FISH (Zuvis)
Naudokite antrg lentynos padét;.
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" Apoflizi;i:ir\gfsutinis Karsto oro srautas )
=
°C °C
Upétakis / JUry karsis, 3—4 Zuvys 190 175 40 - 55
Tunas / Lasisa, 4-6 filé 190 175 35-60
Grilis
|kaitinkite tusc¢iq orkaite.
Naudokite ketvirtq lentynos padét;.
Grilis nustadius didziausiq temperatirg.
n £ O o
Pirma pusé Antra pusé
Filé kepsniai, 4 vnt. 0.8 12-15 12-14
Jautienos kepsnys, 4 vnt. 0.6 10-12 6-8
Desrelés, 8 - 12-15 10-12
Kiaulienos kepsniai, 4 vnt. 0.6 12-16 12-14
Visciukas, pusé 2 1 30-35 25-30
Kebabai, 4 - 10-15 10-12
Vis¢iuko kritinélé, 4 vnt. 04 12-15 12-14
Mésainiai, 6 0.6 20-30 -
Zuvies filé, 4 vnt. 04 12-14 10-12
Skrudinti sumustiniai, 4-6 - 5-7 -
Skrebutis, 4-6 - 2-4 2-3

Terminis kepintuvas

|kaitinkite tuscig orkaite.

Naudokite antrg lentynos padétj. Padékite indg pirmoje lentynos padétyje riebalams

surinkti.
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JAUTIENA
B} I
Jautienos kepsnys arba filé, lengvai is- 190 - 200 5-6
keptas (-a)
Jautienos kepsnys arba filé, vidutiniskai 180 - 190 6-8
iSkeptas (-a)
Jautienos kepsnys arba filé, gerai iskep- 170 - 180 8-10
tas (-a)
1) Nurodytas laikas skirtas 1 cm storio filé. Jei filé storesné, laikq padauginkite i§ mésos storio cm.
KIAULIENA
&L, O °C O
Menté / Sprandiné / Rikytas 1-15 160 - 180 90 - 120
kumpis
Kapotiniai / Sonkauliukai 1-15 170 - 180 60 -90
Maltos mésos kepsnys 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Apvirta karka 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VERSIENA
&L, O °’C @)
Versienos kepsnys 1 160 - 180 90 -120
Versiuko koja 1.5-2 160 - 180 120 - 150
ERIENA
&L, O °C 8]
Eriuko koja / Kepta ériena 1-15 150 - 170 100 - 120
Erienos nugariné 1-15 160 - 180 40 - 60
PAUKSTIENA
L, O °C O
Paukstiena, supjaustyta porcijomis | 0,2-0,25 (kiek- 200 - 220 30-50
vienas)
Visciukas, pusé 0,4-0,5 (kiek- 190 - 210 35-50

vienas)
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L 0 °C @O
Visiukas, vita 1-15 190 - 210 50-70
Antis 15-2 180 - 200 80 - 100
Zgsis 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalakutiena 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalakutiena 4-6 140 - 160 150 - 240
ZUVIS (TROSKINTA)
I, 0 °C D
Visa Zuvis 1-15 210 - 220 40 - 60

Kepimas zemoje temperaturoje

Si funkcija leidzia paruosti liesq, mink§tg mésq ir Zuvj. Ji netaikoma: paukstienai, riebiai

keptai kiaulienai, troskintai mésai.

1. Kiekvieng mésos puse apkepkite 1-2 minutes ant didelio karscio.

2. Jei rekomenduojama trecioji lentynos padétis, maistg dékite tiesiai ant vielinés
lentynélés. Kepinimo padéklg riebalams surinkti dékite pirmoje lentynos padétyje.
Jei rekomenduojama pirmoji lentynos padétis, maistg dékite tiesiai ant padéklo.
Visuomet kepkite be dangcio, kai naudojate Sig funkcijq.

Nustatykite 120 °C temperatirq.

&L, O O =
Kepsniai 0.2-0.3 20 - 40 3
Jautienos filé 1-15 90 - 150 3
Jautienos kepsnys 1-15 120 - 150 1
Versienos kepsnys 1-15 120 - 150 1

AirFry

Padékite maistq tiesiai ant padéklo. Patepkite skardg 1-u valgomuoju Saukstu aliejaus, kad
maistas neprikepty.

Naudokite trecig lentynos padéti. |stumkite kepimo padéklg pirmoje padétyje.

Nustatykite 180-220 °C temperaturg.

Naudokite funkcijqg: AirFry.

Gaminant maisto nereikia apversti.
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&, ] O
Kruasanai, Saldyti 0.35 15-30
Sluoksniuotos teslos kepiniai, Saldyti 04 15-35
Pica, Saldyta 0.34 15-35
Gruzd.bulvytés, Saldyt. 0.65 20-35
Gruzdintos bulvytés storos, Saldytos 0.6 20-35
Keptos bulvytés, Saldytos 0.65 15-25
Kroketai, uzsaldyti 045 15-30
Cukinijos griezinéliai, Sviezi 0.5 25-35
Eskalopai, Saldyti 0.3 15-25
Krevetés tesloje, Saldytos 0.2 15-25
Kalmary ziedai, Saldyti 0.25 15-25
Vistienos kepsneliai, Saldyti 0.3 15-25
Zuvies pirsteliai, $aldyti 0.5 15-25
Atitirpinimas
§§ lj v @ T Q
= Afsildymo truk- | Likusi atSildymo ®
mé trukmé
Visc¢iukas 1 100 - 140 20 - 30 Visciukg padékite ant dide-
léje lékstéje apverstos ma-
Zos lékstutés. Laikui jpusé-
jus apverskite.
Mésa 1 100 - 140 20 -30 Laikui jpuséjus apverskite.
0.5 90 - 120
Kremas 2x0,2 80 - 100 10-15 Grietine galima gerai i$-
plakti ir ne visiskai afSilusiq.
Upétakis 0.15 25-35 10-15 -
Braskés 0.3 30-40 10-20 -
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& u

AtSildymo truk-

O O

Likusi atsildymo

mé trukmé
Sviestas 0.25 30-40 10-15 -
Tortas 14 60 60 -
Konservavimas

Naudokite funkcijg Apatinis kaitinimas.

Naudokite tik tokio pat dydZio konservavimo stiklainius.

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

Naudokite pirmg lentynos padét;.

Ant kepimo skardos dékite ne daugiau nei 3esis litro talpos stiklainius.

Vienodai pripildykite stiklainius ir uzdarykite spaustuku.

PasirUpinkite, kad stiklainiai nesiliesty.

| kepimo skardq jpilkite mazdaug 1/2 litro vandens, kad orkaitéje buty pakankamai

drégmeés.

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

Nustatykite 160-170 °C temperatirg.

MINKSTI VAISIAI

O

§§9
= Virimo trukmé, kol pasirodys burbuliukai
Braskés / Mélynés / Avietés / Prinoke agras- 35-45
tai
KAULAVAISIAI
55§ @ @
= Virimo trukmé, kol pasirodys |  Gaminkite toliau 100 °C
burbulivkai temperaturoje
Persikai / Svarainiai / Slyvos 35-45 10-15
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DARZOVES
O O
N Virimo trukmé, kol pasirodys [Gaminkite toliau 100 °C tem-
burbuliukai peratiroje
Morkos 50 - 60 5-10
Agurkai 50 - 60 -
Marinuotos darzovés 50 - 60 5-10
Kaliaropés / Zirneliai / Spara- 50 - 60 15-20
gai

Dziovinimas - Karsto oro srautas

Padenkite padéklus kepimo popieriumi.

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

Jei naudosite vieng skardq, dékite jq j trecig padét.

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

DARZOVES
& °C D (val)
Pupelés 60-70 6-8
Pipirai 60-70 5-6
Darzovés sriubai 60-70 5-6
Grybai 50-60 6-8
Prieskoninés Zolelés 40 - 50 2-3
VAISIAI
Nustatykite 60-70 °C temperatirq.
e O (val)
Slyvos 8-10
Abrikosai 8-10
Obuoliy skiltelés 6-8
Kriausés 6-9
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Maisto termometras

L ol
Versienos kepsnys 75 - 80
Versiuko koja 85-90
Angliskas jautienos kepsnys, lengvai iskeptas 45-50
Angliskas jautienos kepsnys, vidutiniskai iSkeptas 60 - 65
Angliskas jautienos kepsnys, gerai iskeptas 70-75
Kiaulés menté 80 - 82
Kiaulienos kulniné 75 -80
Eriena 70-75

Viscivkas 98
TriuSiena 70-75
Upétakis / Jury karsis 65-70
Tunas / Lasisa 65-70

1) Nurodyta temperatira yra rekomenduojama maisto kepimo temperatira.
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Spis tresci

Zalecenia dotyczqce pieczenia 80
Pieczenie ciast i mies 80
Grill 84
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AirFry 87
Rozmrazanie 88
Pasteryzowanie 88
Suszenie - Termoobieg 89
Termosonda 90

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.
Zalecenia dotyczqgce pieczenia

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

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

Poziomy pétek liczone sq od dna
piekarnika.

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

Pieczenie ciast i mies

Symbole uzyte w tabelach:

Rodzaj potrawy

=

Funkcja pieczenia

°C |Temperatura

= | Akcesoria
Masa(kg)

Poziom umieszczania potraw

o|m| o

Czas pieczenia (min)

CIASTKA
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Gérna/dolna Termoobie
Bl grzatka 9 D =
°’C = °’C =
Przepisy na po- 170 2 160 3(214) | 45-60 | Foremka do ciasta
trawy ubijane
Ciasto kruche 170 2 160 3(214) | 20-30 | Foremka do ciasta
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Gérna/dolna

Termoobieg

iy _ grzatka _ Q) =
C = C =]
Sernik maslany 170 1 165 2 80 - 100 | Foremka do ciasta,
D26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 -80 | Blacha do piecze-
nia ciasta
Tarta z dzemem | 170 2 165 2 30-40 | Foremka do ciasta,
D26 cm
Keks, wstepnie 160 2 150 2 90 - 120 | Foremka do ciasta,
nagrzac pusty D20 cm
piekarnik
Ciasto ze sliw- 175 1 160 2 50 -60 Forma do chleba
kami, wstepnie
nagrzaé pusty
piekarnik
Ciasteczka 140 3 140 - 3 25 -45 | Blacha do piecze-
150 nia ciasta
Bezy 120 3 120 3 80 - 100 | Blacha do piecze-
nia ciasta
Bezy, wstepnie - - 120 2i4 80 - 100 | Blacha do piecze-
nagrzac pusty nia ciasta
piekarnik, na
dwdch pozio-
mach
Buteczki, wstep- | 190 3 190 3 12-20 | Blacha do piecze-
nie nagrzac nia ciasta
pusty piekarnik
Eklery 190 3 170 3 25-35 | Blacha do piecze-
nia ciasta
Eklery, na - - 170 2i4 35-45 | Blacha do piecze-
dwéch pozio- nia ciasta
mach
Ptaskie tarty 180 2 170 2 45 -70 | Foremka do ciasta,
20 cm




POLSKI 82
Gérna/dolna Termoobieg
Bl _ grzatka _ =
C = C =
Ciasto owocowe | 160 1 150 2 110 - 120 | Foremka do ciasta,
z duzgq iloscig D 24 cm
owocdw
Biszkopt krélo- 170 1 160 2 30-50 | Foremka do ciasta,
wej Wiktorii D20 cm
CHLEB | PIZZA
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
i Gérna/dolna grzatka Termoobieg ) .
= °C = °C = ”"“
Biaty chleb, 1 190 1 190 1 60-70 -
-2 SZTUKI, 0,5
kg kazda
Chleb zytni, 190 1 180 1 30-45 Forma do
wstepne na- chleba
grzewanie nie
jest potrzebne
Butki, 6-8 bu- 190 2 180 2(2i4) 25-40 Blacha do
tek pieczenia
ciasta
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 Blacha do
250 250 pieczenia
ciasta / Gte-
boka blacha
Skony 200 3 190 3 10-20 Blacha do
pieczenia
ciasta
TARTY

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ foremki do ciasta.
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" Gérna/dolna grzatka Termoobieg O
= °C = °’C =
Tarta makaronowa,
wstepne nagrzewanie nie 200 2 180 2 40 - 50
jest potrzebne
Tarta warzywna, wstepne
nagrzewanie nie jest po- 200 2 175 2 45 - 60
frzebne
Quiche 180 1 180 1 50-60
Lasagna 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MIESO
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ rusztu.
" Gornc/dflno grzot- Termoobieg
= °° . O
C C
Wotowina 200 190 50-70
Wieprzowina 180 180 90 - 120
Cielecina 190 175 90 - 120
Pieczen wotowa, krwista 210 200 50 - 60
Pieczen wotowa, $rednio wypieczona 210 200 60-70
Pieczen wotowa, dobrze wypieczona 210 200 70-75
MIESO
55 Goérna/dolna grzatka Termoobieg )
= °C = °C =
topatka wiepr;zowa, ze ské- 180 2 170 2 120 - 150
Golonka wieprzowa, 2 po- 180 9 160 9 100 - 120
rcje
Udziec jagniecy 190 2 175 2 110 - 130
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" Gérna/dolna grzatka Termoobieg O
= °’C = °’C =
Caty kurczak 220 2 200 2 70 -85
Caty indyk 180 2 160 2 210 - 240
Cata kaczka 175 2 220 2 120 - 150
Cata ges 175 2 160 1 150 - 200
Krélik, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 60 - 80
Zajqc, pokrojony na kawatki 190 2 175 2 150 - 200
Caty bazant 190 2 175 2 90 - 120
RYBY
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
- Gérna/dolna grzatka Termoobieg
= OC OC @
Pstrgg / Dorada, 3-4 ryby 190 175 40 - 55
Tunczyk / Losos, 4-6 filetéw 190 175 35-60
Grill
Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury
& ) O O
1. strona 2. strona
Steki z poledwicy, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbaski, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Kurczak, potéwka, 2 1 30-35 25-30
Kebaby, 4 - 10 -15 10-12
Piers kurczaka, 4 szt. 04 12-15 12-14
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s £ O O
1. strona 2. strona
Burgery, 6 0.6 20 - 30 -
Filet z ryby, 4 szt. 04 12-14 10-12
Zapiekane kanapki, 4 - 6 - 5-7 -
Tosty, 4 - 6 - 2-4 2-3
Turbo grill

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika. Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym poziomie

piekarnika, aby skapywat do niej tuszcz.
WOLOWINA

L ’C O

Pieczen wotowa lub poledwica, krwista 190 - 200 5-6

Pieczen wotowa lub poledwica, $rednio 180 - 190 6-8
wypieczona

Pieczen wotowa lub poledwica, dobrze 170 - 180 8-10
wypieczona

1) Podany czas dotyczy filetu o grubosci 1 cm. Przy filetach grubszych nalezy pomnozy¢ ten czas przez grubosé miesa.

WIEPRZOWINA
&, O °C O
topatka / Karkéwka / Szynka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 -60
Golonka wieprzowa, podgotowa- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
na
CIELECINA
&L, O °’C @)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cieleca 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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JAGNIECINA
&L, O °C O
Udziec jagniecy / Pieczen jagnie- 1-15 150 - 170 100 - 120
ca
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60
DROB
&, O °C O
Dréb, porcjowany 0,2-0,25 (po- 200 - 220 30-50
rcja)
Kurczak, potéwka 0,4-0,5 (po- 190 - 210 35-50
rcja)
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBA (NA PARZE)
&L, O °C 8]
Cata ryba 1-15 210 - 220 40 - 60

Termoobieg (niska temp.)

Funkcja stuzy do przygotowywania chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie dotyczy to

drobiu, ttustej pieczeni wieprzowej ani miesa duszonego w sosie wtasnym.

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

stronie.

2. Jedli zaleca sie poziom trzeci, potéz potrawe bezposrednio na ruszcie. Ustaw blache do
pieczenia na pierwszym poziomie piekarnika, aby skapywat do niej ttuszcz.
Jesli zaleca sie poziom pierwszy, potozyé potrawe bezposrednio na blasze do

pieczenia.

Uzywajqc tej funkgji, nalezy zawsze piec potrawy pod przykryciem.

Ustawi¢ temperature na 120°C.
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§§5
=

O

=
Steki 02-03 20-40 3
Poledwica wotowa 1-15 90 - 150 3
Pieczer wotowa 1-15 120 - 150 1
Pieczen cieleca 1-15 120 - 150 1

AirFry

Umiesci¢ potrawe bezposrednio na blasze. Doda¢ 1 tyzke oleju, aby zapobiec przywieraniu

potrawy.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika. Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym poziomie

piekarnika.

Ustawi¢ temperature na 180 - 220 °C.

Uzy¢ funkgji: AirFry.

Potraw nie frzeba obracaé na drugqg strone podczas pieczenia.

55§
=

O

Croissanty, mrozone 0.35 15-30
Ciasto francuskie, mrozone 04 15-35
Pizza, mrozona 0.34 15-35

Frytki, mrozone 0.65 20-35

Frytki grube, mrozone 0.6 20-35
Pieczone ¢wiartki ziemniakéw, mrozone 0.65 15-25
Krokiety mrozone 0.45 15-30
Plastry cukinii, $wieze 0.5 25-35
Eskalopki, mrozone 0.3 15-25
Krewetki w ciescie, mrozone 0.2 15-25
Krgzki z kalmaréw, mrozone 0.25 15-25
Nuggetsy z kurczaka, mrozone 0.3 15-25
Paluszki rybne, mrozone 0.5 15-25
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Rozmrazanie
O O
N 0 Czas rozmraza-| Czas dalszego ®
nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20 - 30 Potozy¢ kurczaka na od-
wréconym spodku i umies-
ci¢ na duzym talerzu. Ob-
rocic¢ po uptywie potowy
czasu.
Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie potowy
05 90 - 120 crasy:
Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Krem mozna réwniez ubic,
gdy nadal jest gdzienieg-
dzie lekko zamrozony.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30 -40 10-20 -
Masto 0.25 30-40 10-15 -
Zapiekanka 1.4 60 60 -
Pasteryzowanie

Uzy¢ funkgji: Grzatka dolna.

Nalezy uzywad wyltgcznie stoikéw do pasteryzowania o tych samych wymiarach dostepnych
na rynku.

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

Ustawiad na blasze do pieczenia ciasta nie wiecej niz szes¢ litrowych stoikoéw wekowych.
Napetni¢ stoiki do tego samego poziomu i zamkna¢ je klamrq.

Stoiki nie mogq stykac sie ze sobg.

Wila¢ okoto 172 litra wody do blachy do pieczenia ciasta, aby zapewnié wystarczajgcq
wilgotnos$¢ w piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie wrzed (po okoto 35-60 minutach przy stoikach litrowych),
nalezy wytqczy¢ piekarnik lub zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz tabela).

Ustawi¢ temperature na 160 - 170°C.
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OWOCE JAGODOWE

89

585
=

O

Czas do zagotowania

agrest

Truskawki / Boréwki / Maliny / Dojrzaty

35-45

OWOCE PESTKOWE

55§
p =2l

O

Czas do zagotowania

O

Kontynuowaé pasteryzacje
w temperaturze 100°C

Kalarepa / Groszek / Szpara-
gi

Brzoskwinie / Pigwy / Sliwki 35-45 10-15
WARZYWA
N O Kontynuowqc'?asferyzacje w
Czas do zagotowania temperaturze 100°C
Marchewki 50 - 60 5-10
Ogbérki 50 - 60 -
Pikle mieszane 50 - 60 5-10
50 - 60 15-20

Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub papierem do pieczenia.

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

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

W przypadku uzycia dwdch blach umiescié je na pierwszym i czwartym poziomie

piekarnika.
WARZYWA
& °C O (godz)
Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa do zupy 60-70 5-6
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e °C @) (godz)
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3
OWOCE
Ustawi¢ temperature na 60 - 70 °C.
& Q) (godz)
Sliwki 8-10
Morele 8-10
Plastry jabtek 6-8
Gruszki 6-9
Termosonda
iy C )
Pieczen cieleca 75 -80
Gicz cieleca 85-90
Pieczen wotowa, krwista 45 - 50
Pieczen wotowa, $rednio wypieczona 60 - 65
Pieczen wotowa, dobrze wypieczona 70-75
topatka wieprzowa 80 - 82
Golonka wieprzowa 75 -80
Jagniecina 70-75
Kurczak 98
Zajgc 70-75
Pstragg / Dorada 65-70
Tuniczyk / Loso$ 65-70

1) Podana temperatura jest zalecanq temperaturq wnetrza potrawy.
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Cuprins

Recomandadri pentru gatit 91
Coacere si frigere 91
Grill 95
Gatire intensiva 95

Gatire la temp. scazuta 97

91
AirFry 97
Decongelare 98
Conservare 99
Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie 100
Senzor de gatire 101

Ne rezervam dreptul asupra efectudrii de modificari.

Recomandari pentru gatit

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

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

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

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

Coacere si frigere

PRAJITURI
Preincdlziti cuptorul gol.

Simboluri utilizate in tabele:

Tipul de preparat

=
Functia de gatire
°C | Temperaturd

= | Accesoriu

Greutate (kg)

Pozitie raft

o|m| o

Durata gatire (min)

Incalzire sus si | Aer cald cu ventila-
8 calzire sus si jos tie 0 =
[+ [
C = C =
Retete cu com- 170 2 160 3(2si4)| 45-60 | Forma de pragjitura
pozitie batuta
cu tel
Aluat de furse- 170 2 160 3(2si4)| 20-30 | Formd de pragjiturd
curi




ROMANA

92

Incalzire sus si jos

Aer cald cu ventila-

N . § fie D =
C = C =]
Prgjiturd cu 170 1 165 2 80 - 100 | Forma de prdgjiturd,
branza si lapte D26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Tava de gatit
Tartd cu gem 170 2 165 2 30 -40 | Forma de pragjiturd,
D26 cm
Tort de Crdciun, 160 2 150 2 90 - 120 | Forma de prgjiturg,
preincalziti cup- D20 cm
torul gol
Prgjiturd cu pru- 175 1 160 2 50 - 60 Forma de pdine
ne, preincalziti
cuptorul gol
Biscuiti 140 3 140 - 3 25-45 Tava de gatit
150
Bezele 120 3 120 3 80 - 100 Tava de gatit
Bezele, prein- - - 120 2si4 80 - 100 Tava de gatit
cdlziti cuptorul
gol, doud nive-
luri
Chifle, preincal- 190 3 190 3 12-20 Tava de gatit
ziti cuptorul gol
Eclere 190 3 170 3 25-35 Tava de gatit
Eclere, doud ni- - - 170 2si4 35-45 Tava de gatit
veluri
Forma de tarte 180 2 170 2 45 -70 | Formd de prdjiturd,
20 cm
Prajiturd cu mul- 160 1 150 2 110 - 120 | Forma de prdjiturg,
te fructe D24 cm
Sandvis Victoria 170 1 160 2 30 -50 | Forma de prajiturd,
20 cm

PAINE SI PIZZA

Preincalziti cuptorul gol.
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% Incalzire sus si jos Aer cald cu ventilatie O .
= °C = °C = -
Péine alba, 1 190 1 190 1 60-70
- 2 bucdti, 0,5
kg fiecare
Pdine de seca- 190 1 180 1 30-45 Formad de
rd, preincdlzi- pdine
rea nu este ne-
cesard
Chifle din aluat 190 2 180 2(2si4) 25-40 | Tava de gatit
de pdine, 6 - 8
chifle
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Tava de ga-
250 250 tit / Cratita
addénca
Turte 200 3 190 3 10 - 20 | Tava de gatit
TARTE

Preincdlziti cuptorul gol.

Folositi forma pentru prdjituri.

"5 Incalzire sus si jos Aer cald cu ventilatie )
= °C = °C =
Tcu.rfa cu paste, premcovl- 200 9 180 9 40 - 50
zirea nu este necesard

'[or'fo cu legume, prein-- 200 2 175 2 45 - 60
cdlzirea nu este necesard

Quiche-uri 180 1 180 1 50 - 60

Lasagna 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Paste cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

CARNE

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Folositi raftul de sGrma.
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. .. |Aer cald cu venti-
" Incalzire sus si jos

Bl latie Q)
°C °C
Vitd 200 190 50-70
Carne de porc 180 180 90 -120
Vitel 190 175 90 - 120
Fripturd de vita egr;glezeoscé, n san- 210 200 50 - 60
Friptura de vitd englezeascd, medie 210 200 60-70
Fripturda de vita eng[ezeascé, bine f&- 210 200 70-75
cuta
CARNE
. Irlcalzire sus si jos Aer cald cu ventilatie O
C = °’C =
Spatd de porg, cu sorici 180 2 170 2 120 - 150
Pulpa de porc, 2 bucdati 180 2 160 2 100 - 120
Pulpd& de miel 190 2 175 2 10 - 130
Pui intreg 220 2 200 2 70 - 85
Curcan intreg 180 2 160 2 210 - 240
Ratd intreagd 175 2 220 2 120 - 150
Gascd intreagd 175 2 160 1 150 - 200
lepure, taiat bucdti 190 2 175 2 60 - 80
lepure sdlbatic, tdiat bucdti 190 2 175 2 150 - 200
Fazan intreg 190 2 175 2 90 - 120
PESTE

Utilizati raftul de pe al doilea nivel.

Incalzire sus si jos Aer cald cu ventila-
N °C :'(e: O

Pastrav / Dorada rosie, 3 - 4 peste 190 175 40 - 55
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" Incalzire sus si jos Aer coldﬁc: ventila- )
=
°C °C
Ton / Somon, 4 - 6 fileuri 190 175 35-60
Grill
Preincalziti cuptorul gol.
Utilizati raftul de pe al patrulea nivel.
Grill cu setarea maxima a temperaturii.
Z u O O
Pe o parte Pe cealaltd parte
Fileuri, 4 bucdti 0.8 12-15 12-14
Friptura de vita, 4 bucdti 0.6 10-12 6-8
Carnati, 8 - 12-15 10-12
Cotlet de porc, 4 bucdti 0.6 12-16 12-14
Pui, jumatate, 2 1 30-35 25-30
Kebab-uri, 4 - 10-15 10-12
Piept de pui, 4 bucdti 04 12-15 12-14
Burgeri, 6 0.6 20-30 -
File de peste, 4 bucdti 04 12-14 10-12
Sandvisuri cu péine prgjitd, 4 - 6 - 5-7 -
Paine pragijita, 4 - 6 - 2-4 2-3

Gatire intensiva

Preincalziti cuptorul gol.

Utilizati raftul de pe al doilea nivel. Puneti o cratitd pe prima pozitie a raftului pentru a

colecta grasimea.
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VITA
Z ’C O
Fripturd de vita sau file, in snge 190 - 200 5-6
Fripturd de vita sau file, mediu 180 - 190 6-8
Friptura de vitd sau file, bine facut 170 - 180 8-10

1) Timpul acordat este pentru un file de 1 cm grosime. Pentru fileuri mai groase, inmultiti timpul cu grosimea cdrnii.

CARNE DE PORC

&L, O °C O
Spinare / Géat / Halca de jambon 1-15 160 - 180 90 - 120
Cotlete / Coasta de porc 1-15 170 - 180 60 -90
Ruladd de carne 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Picior de porc, semipreparat 0.75-1 150 - 170 90 - 120
VITEL
&L, O °’C @)
Fripturd de vitel 1 160 - 180 90 -120
Picior de vitel 1.5-2 160 - 180 120 - 150
MIEL
&L, O °C 8]
Pulpa de miel / Fripturd de miel 1-15 150 - 170 100 - 120
Spatd de miel 1-15 160 - 180 40 - 60
PASARE
L, O °C O
Pasdre, portii 0,2 - 0,25 (fie- 200 - 220 30-50
care)
Pui, jumatate 0,4 - 0,5 (fieca- 190 - 210 35-50
re)
Pui, pui mare 1-15 190 - 210 50 -70
Ratd 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gasca 35-5 160 - 180 120 - 180
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&, O °C O
Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150
Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240
PESTE (LA ABUR)
&L O °’C 8]
Peste intreg 1-15 210 - 220 40 - 60

Gatire la temp. scazuta

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

1. Frigeti carnea timp de 1 - 2 minute pe fiecare parte intr-o cratitd la caldurd ridicatd.

2. Daca se recomandd a treia pozitie a raftului, puneti alimentele direct pe raftul de sGrmd.
Puneti o tavd/cratitd pe prima pozitie a raftului pentru a colecta grasimea.
Dacd se recomandd a treia pozitie a raftului, puneti alimentele direct pe raftul de sGrma.
Gatiti infotdeauna fard capac in timp ce utilizati aceastd functie.

Setati temperatura la 120°C.

L O O =
3
3

Fripturi 0.2-0.3 20-40
File de vita 1-15 90 - 150
Fripturd de vita 1-15 120 - 150 1
Friptura de vitel 1-15 120 - 150 1
AirFry

Puneti mancarea direct pe tavd. Aplicati 1 lingurd de ulei pentru a preveni lipirea mancdrii.
Utilizati raftul de pe al treilea nivel. Puneti tava de gatit pe primul nivel al raftului.

Setati temperatura la 180 - 220°C.

Utilizati functia: AirFry.

Méancarea nu trebuie infoarsd in timpul gdtirii.

< O 8

Croissant, congelat 0.35 15-30
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&, O @)
Foitaj, congelat 0.4 15-35
Pizza congelata 0.34 15-35
Cartofi prdgjiti, congelati 0.65 20-35
Cartofi prdjiti grosi, congelati 0.6 20-35
Cartofi wedges, congelati 0.65 15-25
Crochete, congelate 0.45 15-30
Felii de dovlecel proaspete 0.5 25-35
Escalop, congelat 0.3 15-25
Creveti in aluat, congelati 0.2 15-25
Inele de calamar, congelate 0.25 15-25
Nuggets de pui, congelate 0.3 15-25
Degetele de peste pane, congelate 0.5 15-25
Decongelare
O O
N 0 Timp de decon-| Mai mult timp de ®
gelare decongelare
Pui 1 100 - 140 20-30 Puneti puiul pe platanul in-
ferior intors, pe o farfurie
mare. Rotiti la jumdtatea
duratei de gatit.
Carne 1 100 - 140 20 - 30 Rotiti la jumdtatea duratei
de gatit.
05 90 - 120 e gatt
Frisca 2x0,2 80 - 100 10-15 De asemenea, smantdna
poate fi transformatd in
frisca atunci cdnd este inca
putin congelatd pe alocuri.
Pastrav 0.15 25-35 10-15 -
Cdpsuni 0.3 30-40 10-20 -
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O O
N O Timp de decon-| Mai mult timp de ®
gelare decongelare
Unt 0.25 30-40 10-15 -
Tort 14 60 60 -
Conservare

Incalzire josUtilizati functia .

Utilizeazd numai borcane cu aceleasi dimensiuni disponibile pe piatd.

Nu utilizati borcane cu capace cu filet si tip baionetd sau conserve metalice.
Utilizati raftul de pe primul nivel.

Nu puneti mai mult de sase borcane de un litru pe tava de gatit.

Umpleti borcanele in mod egal si inchideti-le cu o clema.

Borcanele nu se pot atinge intre ele.

Puneti aproximativ 1/2 litru de apd in tava de gdtit pentru a asigura suficientd umiditate in
cuptor.

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

Setati temperatura la 160 - 170 °C.

FRUCT MOALE
& O
Fierbere pand la aparitia bulelor de aer
Cdpsuni / Afine / Zmeurd / Agrise coapte 35-45
FRUCT CU SAMBURE
§5§ @ @
= Fierbere panad la aparitia bu-|  Fierbere in continuare la

lelor de aer 100°C
Piersici / Gutui / Prune 35-45 10-15
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LEGUME
O O
N Fierbere pand la aparitia bu-|  Fierbere in continuare la
lelor de aer 100°C
Morcovi 50 - 60 5-10
Castraveti 50 - 60 -
Muraturi asortate 50 - 60 5-10
Gulie / Mazare / Sparanghel 50 - 60 15-20

Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie

Acoperiti tavile cu hdrtie ceratd sau pergament de copt.

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

Pentru 1 tava, folositi a treia pozitie a raftului.

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

LEGUME
& °C O )
Fasole 60-70 6-8
Ardei 60 -70 5-6
Legume pentru supa 60-70 5-6
Ciuperci 50 - 60 6-8
lerburi 40 - 50 2-3
FRUCT
Setati temperatura la 60 - 70 °C.
e D (h
Prune 8-10
Caise 8-10
Felii de mere 6-8
Pere 6-9




ROMANA

Senzor de gatire

101

L ol
Friptura de vitel 75 - 80
Picior de vitel 85-90
Friptura de vitd englezeascq, in sGnge 45 -50
Fripturd de vitd englezeascd, medie 60 - 65
Fripturd de vitd englezeascd, bine fdcuta 70-75
Spatd de porc 80 - 82

Pulpd de porc 75 -80

Miel 70-75

Pui 98

lepure salbatic 70-75

Pastrav / Dorada rosie 65-70

Ton / Somon 65-70

1) Temperatura oferita este temperatura recomandatd din centrul alimentelor.
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CopeprkaHue

PekomeHpaumm no npurotoBneHuto
Bbineyka u xapkoe

Mpunb

Typ6o-rpunb
HuskotemneparypHoe
npuroToBneHve

I'Ipc:Bo HQA U3SMEHEHUSA COXPaHAeTCA.

102
102
107
107
109

AirFry

PasmopaxwueaHune
KoncepsuposaHue
BbicywmBanue - Fopsunit Bospyx
Tepmouuyn

PeKOMeHAG LiMn Nno npuUroToBsi€HUIO

MpuBeaeHHbIe B TAGIMULAX 3HAYEHMS

TEMNepATypbl U BPEMEHW NPUTOTOBMNEHUS
ABMISHOTCS OPUEHTUPOBOYHbIMU. OHU 3aBUCST

OT peuenTd, d TaKXKe OT Kayectsa U

KONMM4YeCTBA UCNONb3yeMbIX UHTPEONEHTOB.

Baw npunbop MoxeT BbINekaTb UK XApUTb

MHaYe, Yem npeabiaywmin npubop. B

PEKOMEHAALIMAX HUXKE NPUBOIATCS

peKOMeHlyeMble HACTPOWKU TEMMNEPATYPbI,

BPEMEHU MPUTOTOBNEHUS U MOMOXEHUS
NPOTUBHEN ANs ONpPeferieHHbIX BULOB

NPOAYyKTOB.

Mono>xeHus I'IpOTVIBHel;i OTCHYUTbLIBAIOTCA OT

AHO AyXOBOTO LWKAPA.

Ecnv HOWMTM YCTOHOBKM ANl KOHKPETHOTO
peLenTa He YAJEeTCs, MOULWMUTE MOXOXUM

peuenT.

Bbineuka u >xapkoe

CumBorbl, Ucnonb3yemble B TAGNMLAX:

102

109
110
m
12
13

B | Tun 6niona
Pexkum Harpesa
°C | Temnepartypa
= | Akceccyap

Bec (xr)

[Mono>eHne NpoTUBHS

o|m| o

Bpems npurotoBneHms (MuH)

MUPOTA
MpensaputensHO pasorpemnte Nycron ayxoBou wkadp.
Tpaavuumonroe lopsunii Bo3nyx
iy I'IEVIFOTOBFIGHVIG _ D =
C = C =
B36utbie 6nopa 170 2 160 3(2u4)| 45-60 | ®opma ans Bbiney-
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Tpaavuumonroe lopsunii Bo3oyx
Bl I'IEVIFOTOBneHVIe _ Q) =
C = C =]
MecouyHoe TecTo 170 2 160 3(2u4)| 20-30 | Popma ans Bbiney-
Ku
Yuskeik us 170 1 165 2 80 - 100 Dopma ans
>KMAKOTO roryp- Bbineuku, @ 26 cm
Ta
Lrpynenb 175 3 150 2 60-80 | SManUpPoBaHHBLIV
NpPOTUBEHb
TaprT ¢ pkemom 170 2 165 2 30-40 ®Dopma ans
Bbineuku, & 26 cm
PoxxnectBeH- 160 2 150 2 90 - 120 ®opma ans
CKUW nupor, Bbineyku, G 20 cm
npensapuTers-
HbIV pasorpes
MyCTOro fyXoBO-
ro wkadpa
CnuBoBbIN TOpT, 175 1 160 2 50 - 60 | B doopme ans xne-
npensapuTerb- 6a
HbI1 pasorpes
MycTOoro flyxoBo-
ro wkadpa
Buckeutbl 140 3 140 - 3 25-45 SManNMPOBAHHbIN
150 NpoTUBEHb
Bese 120 3 120 3 80-100 | SmanupoBaHHbIN
NPOTUBEHb
bese, npeasa- - - 120 2un4 80-100 | SManupoBaHHbIV
pUTENbHbLIN Pa- NpOTUBEHb
30rpeBs Nycroro
AYXOBOTO LUKA-
doa, aBa ypoBHS
Bynouku, npeg- 190 3 190 3 12-20 OManNUPOBAHHbIN
BAPWUTENbHbI NPOTUBEHb
pasorpes ny-
CTOro AyXOBOTO
wkadpa
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Tpaavuumonroe lopsunii Bo3oyx
Bl I'IEVIFOTOBneHVIe _ Q) =
C = C =]
Sknepsl 190 3 170 3 25-35 OMaAnNUMPOBAHHbIN
NpoTMBEHb
Sknepel, ABA - - 170 2n4d 35-45 OMANUPOBAHHBIN
YPOBHSsI NpOTUBEHb
OrkpbITble Nu- 180 2 170 2 45-70 ®opma ans
poru Bbineuku, & 20 cm
Topr c 6onbwmm | 160 1 150 2 110 - 120 ®Dopma ans
KONMUYECTBOM Bbineyku, & 24 cm
dopykToB
BuckBUTHbIN 170 1 160 2 30-50 ®Dopma anis
TOPT Bbineuku, & 20 cm

XINEB U MNLLIA

MpensaputensHO pasorpente Nycromn ayxoBou wkadp.

TpaanumoHHoe npuro- Fopsumit Bo3aYX
iy _ TOBNEHWE o Q) =
C = C =
Benbin xneb , 190 1 190 1 60 -70 -
1-2uwr., no
0,5 kr/wr.
P>xaHolt xne6b, 190 1 180 1 30 -45 | B doopme ans
npeasapu- xneba
TenbHbIN paso-
rpes He Tpe-
GyeTcs
Bynouku, 6-8 190 2 180 2(2un4) 25-40 Smanupo-
Oynouek BOHHbIW Npo-
TMBEHb
Muuua 230 - 1 230 - 1 10-20 Smanupo-
250 250 BOHHbIN
npoT1BeHb /
MpotneeHb
LNS XKAPKU
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TpaauumoHHoe npuro- Fopsumii B03ayx
Bl o TOBMEeHne _ D =
C = C =
Jenewkwn 200 3 190 3 10-20 Smanupo-
BOHHbIN Npo-
TMBEHb
OJTAHbI
MpensaputensHO pasorpemnte Nycron AyxoBou Wwkadp.
Mcnonb3yiTte doopMmy Anst BbINeUKu.
TpaanumoHHoe npuroto- Fopsumii Bo3ayx
Bl _ BreHue _ Q)
C = C =
®naH ¢ nacron, npeasa-
PUTENbHBIN PA3OTPEB He 200 2 180 2 40 - 50
Tpebyercs
®naH ¢ oBowsMH, Nped-
BAPUTESbHbIN PA30rpeB 200 2 175 2 45 - 60
He TpebyeTcs
Kuw 180 1 180 1 50 - 60
NazaHbs 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHHenoHu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MACO
Mcnonb3yiite BTOpoe NonoXKeHne npoTUBHSI.
Bocnonb3yirtech peluetkon.
TpaamumMoHHoe Npw- Fopsumii B03ayX
iy roroenenve _ Q)
C C
[oBsgmHa 200 190 50-70
CBUHUHAO 180 180 90-120
TenstuHa 190 175 90 - 120
AHrnuniicknii poctbmd ¢ KPoBbIO 210 200 50 - 60
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TpaamumMoHHoe nNpw- Fopsumii B03ayX
iy roroenenve _ Q)
C C
AHrnumnckuii poctbudp cpepHen npo- 210 200 60 - 70
KAPEHHOCTH
AHrnniickuii poctbudp, XOpOLLO Npo- 210 200 70 - 75
KAPEHHbI
MACO
TpaanumoHHoe npuro- Fopsumii Bo3myx
.&. _ TOBIEHUE . @
C = C =
CeuHas nonarka co wkyp- 180 9 170 2 120 - 150
KoM
CBuHaOs pynbka, 2 wr. 180 2 160 2 100 - 120
Hoxka sirHeHka 190 2 175 2 110 - 130
Libinnenok, uenukom 220 2 200 2 70 -85
MHpevika, uenvkom 180 2 160 2 210 - 240
YTKQ, LEenMKom 175 2 220 2 120 - 150
Mycb, uenvkom 175 2 160 1 150 - 200
Kponuk, paspesaHrHbii Ha 190 2 175 2 60 - 80
KyCKM
3asu, pa3pPe3aHHbIN HA Ky- 190 9 175 9 150 - 200
cKu
DasaH Lenvkom 190 2 175 2 90 - 120

PbIBA

Mcnonb3yiTte BTOpOE MNONOXEHUE MPOTUBHS.

55§

TpaanumoHHoe npw-

lopsunii Bo3aoyx

=, roToBneHne Q)
°C °C
®openb/ Mopckoit ne, 3—4 ky- 190 175 40 - 55

COYKA PbIOBI
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TpaanumoHHoe npu- .
lopsunii Bo3oyx

Bl roToBfieHue Q)
O, 0,
C C
TyHeu/Jococs, 4—6 kycoukos doun- 190 175 35 - 60

ne

Mpuneb

MpensaputensHO pasorpemnte nycron AyxoBou Wwkadp.
Mcnonb3yiite 4eTBEPTOE MONOXEHUE MPOTUBHSI.

ﬂpw NPUroToBNEHUU HA Tpune BI:-I6VIp(]17ITe MOKCUMQATbHbIN YpoBEHb TEMNEPATYPbI.

Z u O O
1-51 cTopoHa 2-5 cTopoHa
Creiku, 4 wr. 0.8 12-15 12-14
loBs>xui cTenk, 4 wr. 0.6 10-12 6-8
Cocucku, 8 - 12-15 10-12
CBWHble OTOMBHbIE, 4 WWT. 0.6 12-16 12-14
NonosuHa ubinnexka, 2 1 30-35 25-30
Wawneiku, 4 - 10-15 10-12
KypuHas rpyaka, 4 wr. 04 12-15 12-14
Byprepesl, 6 0.6 20-30 -
Pbi6Hoe doune, 4 wr. 04 12-14 10-12
MomxapeHHble caHaBUYH, 4—6 - 5-7 -
Toctbl, 4-6 - 2-4 2-3
Typ6o-rpunb

MpensaputensHO pasorpewTe NycTon AyXOBOM KA.

Mcnonb3yiite BTOpoe NonoXKeHue npoTuBHS. YCTAHOBUTE HO MEPBOM YPOBHE MPOTUBEHb Ass
cbopa >xupa.
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rOB4OMHA
by oK
Poctoudp unu dpune, ¢ kpoebio 190 - 200 5-6
Poct6udp nnu doune cpegHert npoxa- 180 - 190 6-8
peHHOCTH
Poctbudp nnu doune, xopolwuo npoxa- 170 - 180 8-10

PeHHbIN

1) Boems ykasaHo ans goune tomwm+on 1 cm. [ns 6onee TonCTbix KyckoB goune yMHOXbTE BPEMS HA TOMUMHY MSICA.

>KAbIN)

CBMHNHA
&L, O °C O
Nonarka / LWewHas yacts / Oko- 1-15 160 - 180 90 - 120
pok
Ort6uBHble / CBUHbIE PebpPbILLIKK 1-15 170 - 180 60-90
MscHolt pynert 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBuHas HOXKA, nonydpabpukar 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TENATUHA
&L, O °’C @)
XKapeHas TenstuHa 1 160 - 180 90 -120
Tensubs HoXKa 1.5-2 160 - 180 120 - 150
BAPAHMHA
&L, O °C 8]
Hoxka sirHeHka / XXapeHas 6a- 1-15 150 - 170 100 - 120
POHWHA
Ceano sirHeHka 1-15 160 - 180 40 - 60
NTULA
L, O °C O
Mtvua, pasaenaHHas Ha Kycku 0,2-0,25 (ka- 200 - 220 30-50
XKAbIN)
MonoeuHa upbiNneHka 0,4-0,5 (ka- 190 - 210 35-50
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&, O °C O
Kypuua, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
Y1ka 15-2 180 - 200 80 - 100
Mycb 35-5 160 - 180 120 - 180
WHpelika 25-35 160 - 180 120 - 150
Wuapeiika 4-6 140 - 160 150 - 240
PbIBA (HA MAPY)
&L, | °C O
Pbi16a, uenmkom 1-15 210 - 220 40 - 60

HuskoremneparypHoe npurorosneHue

Mcnonb3yiiTe 31y doyHKUMIO 471st MPUFOTOBIIEHWSI HEXXHOTO MOCTHOTO MSICA M pPbibbl. JaHHas
PyHKUMS HE MOAXOAMUT Afsl MPUTOTOBIIEHMS NTULBI, XXAPKM XXUPHOW CBUHUHbI, TYLLEHUS B

ropLUOYKe.

1. O6xapbTe MICO HO CKOBOPOAE HA BOrbLIOM OrHE MO 1-2 MUHYTbI C KOXKAOW CTOPOHBI.

2. Ecnu pekomeHAyeTcs TpeTbe MONoXeHWe NMorku, MOMECTUTE MPOAYKTbI HEMOCPEACTBEHHO
Ha peueTky. Jns cbopa Xupa ycTaHoBUTE NPOTUBEHb/ MyHOKUIA SMANMPOBAHHbIN
NPOTMBEHb B NMepBOe NMOJSIOXXKeHUEe NPOTUBHS.

Ecnu pekomeHayeTcs nepBoe NnonoXeHne nNpoTUBHS, MOMECTUTE NPOAYKTbI

HenocpeacTeBeHHO HA NPOTUBEHb.

Mpu UCNonb30BAHUM AAHHOW dOYHKLMM BCETAA FOTOBLTE MOA, KPbILIKOM.
YcraHosute Temneparypy 120 °C.

55§

O

O

&L, =

Creliku 02-03 20 - 40 3
loBsixxbe doune 1-15 90 - 150 3
Poctbudp 1-15 120 - 150 1
XKapeHas tenstmHa 1-15 120 - 150 1

AirFry

YKnaabIBanTe NPOAyKTbl HEMOCPEACTBEHHO B NPOTUBEHDL. [JlobaBbTe 1 CTONOBYIO NOXKY
macna, 4Tobbl NPefoTBPATUATL NPUTOPAHME.

MCI'IOJ'Ib3yi;1Te TpeTbe NoNoXXeHUe NPOTUBHS. YcraHoBute BMGHMPOBGHHbIﬁ NPOTUBEHb HA

nepBbIii yPOBEHb.
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YcraHosute Temnepatypy Ha 180-220°C.
Mcnonb3yitte doyHkumio: AirFry.

MepeBopaynBaTL MPOAYKTLI B XOAE NPUrOTOBNEHMS He TpebyeTcs.

&L, | 8]

KpyacaHbl, 3amopoxxeHHbIe 0.35 15-30

M3p. u3 cn. Tecta, 3aMOpPOXEHHbIe 04 15-35

Muuua, 3aMopoXx. 0.34 15-35

Kaprt. dopu, 3amop. 0.65 20-35

Kapr. dopu, KpynH., 30MOpPOXKEHHbIN 0.6 20-35

Nomtuku kaprodoerns, 3aMOPOXKEHHbIE 0.65 15-25

KpokeTtbl, 30MopoxeHHble 0.45 15-30

JToMT1KM LyKMHK, cBEXME 0.5 25-35

ScKanonbl, 30MOPOXEHHbIe 0.3 15-25

KpeBeTku B TecTe, 30MOPO>XKEHHbIE 0.2 15-25

Kornbua kanbmapa, 30MOpPOXeHHbIe 0.25 15-25

Kycouku kypuubl B NOHUpPOBKE, 30MOPO- 0.3 15-25
XeHHble

PbiGHbIE Nanoyku, 3aMopPOXKEHHbIE 0.5 15-25
Pasmopa>kueaHue

) O

55 Bpems nanbHen-
= 0 Bpems ottamnsa- P A ®
Lero PAa3sMopPadKmu-|
HUs
BAHUS
Ubinnexok 1 100 - 140 20 -30 Bbinoxwute ubinneHka B

GorbLuyio TAperKy Ha ne-
pesépHyTtoe Gnioaue. Me-
PEeBEPHYTbL NO UCTEUYEHUMN
NONOBUHbI BDEMEHU NpUro-
TOBMEHUA.
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O O
N 0 Bpems ottamnsa- Bpems nanenei- ®
LEero Pa3mMopPaXu-|
Hust
BAHMS
Msico 1 100 - 140 20 - 30 [MepeBepHyTb No UcTeye-
HUM MOMOBKHbI BPEMEHM
05 90 - 120 MPUrOTOBMEHHS.
KpemoBbiii 2x0,2 80 - 100 10-15 Kpem TaKke MOXHO B36M-
BATb, €CMIM OH MECTAMM
Crerka 30MOPOXKEH.
Dopernb 0.15 25-35 10-15 -
Kny6Huka 0.3 30-40 10-20 -
CnueoyHoe 0.25 30-40 10-15 -
macno
TopTbl 14 60 60 -
KoHcepBupoBaHue

Mcnonb3yite doyHkumio HuxxHUIA Harpes.
Mcnonb3yiite A5 KOHCEPBUPOBAHMUS TOMBKO CTAHAAPTHbIE BAHKM OQHOO Pa3mepa.

He ucnonb3ayite 6AHKM C OTKPYUMBAIOWMMUCS KPbILIKAMMU U KPILIKAMU C 3ALLENTKOW UMK
meTannmnyeckne 6aHku.

Mcnonb3yiTte nepBoe NonoxeHne npoTUBHSI.

He ctaebTe Ha BMOHMPOBGHHbIﬁ NPOTUBEHb Gonee wectn JINTPOBbIX 6aHoK ons
KOHCEePBUPOBAHUA.

PaBHomepHO 3anonHute 6AHKM 1 30KPOUTE UX 3AXKMMOM.
BaHkM He BOMXXHbI KaCATbCs APYT APYra.

Momectute B NpotnBeHb NpubnusutensHo 1/2 nutpa Bogsl, YTOBbI B AyXOBOM LKAy 6bino
AOCTATOYHO BATU.

Korpa >xxuakocts B 6aHKax HaYHET kuneTb (MpumepHo Yepes 35-60 muHyT B ciyuae 6aHoK
obbemom 1 nUTP), OTKMIOUUTE AyXOBOM WKADD MK ymeHbLlumTe Temnepatypy Ao 100°C (cm.
Tabnuuy).

YcraHosute Temneparypy Ha 160-170 °C.
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Aromabl
585 @
<=
Bpemsi fO HOYANA MEANEHHOTO KMUMEHMst
Kny6Huka / Yephuka / Manuta / Cnenbii 35-45
KPbIXXOBHUK

KOCTOYKOBBIE MO 4bl

§§9 @ @
= Bpemst no Havyana meanexHo-| lMpopomxaiite kunsyeHne
ro KuneHus npv Temnepatype 100°C
Mepcwku / Alisa / Cnusbl 35-45 10-15
OBOLLM
§§9 @ @
= Bpems no Havana mepneHHo-| [MpogomxanTte kunsyeHme
ro KuneHus npwu Temneparype 100°C
MopkoBb 50 - 60 5-10
Orypubi 50 - 60 -
MapwuHoBaOHHbIE OrypLbI 50 - 60 5-10
Konbpabu / Topox / Cnapxa 50 - 60 15-20

Bbicywmsanue - lopsunm Bo3pyx

BbinoxwTe NpoTMBEHb XMPOHENPOHULAEMON Oymarom unm Oymaroi ans BoIMeYKu.

Ins BOCTMXKEHUS HAOMMYYLIMX PE3YNLTATOB BbIKIIOYUTE AYXOBOM WKADD MO UCTEYEHUM
MOMOBUHbI BPEMEHU CYLLKWU, OTKPOWTE ABEPLY U AMTE EMY OCTbITb B TEHEHUE HOUM ANs
30BEPLUEHUS CYLLKW.

an NCNONb30BAHUN OOAHOIO NPOTUBHSA BbI6MpO;1Te TpeTbe NoNoXXeHUne NPOTUBHS.

Mpu Ucronb30BAHUM ABYX MPOTUBHEW BbIOUPANTE NEPBOE U YETBEPTOE MOSOXKEHUS
NPOTUBHEN.

OBOLWM
&L, °C O (v)
®daconb 60-70 6-8
Mepubl 60-70 5-6

Osowwm ans cyna 60-70 5-6
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E °C O (v

MpubsbI 50 - 60 6-8
TpaBbl 40 - 50 2-3
OPYKTbI
YcraHosute Temneparypy Ha 60-70 °C.
&L, O (v
CnuBsbl 8-10
Ab6pukocsl 8-10
Nomtuku s6noka 6-8
Mpywm 6-9
Tepmowyn
piy T
XKapeHas TenstmHa 75 -80
Tensaubs HoXKa 85-90
AHMIMICKMI pocTOUd € KPoBbLIO 45 - 50
AHruMcknn poctondp cpenHen NpoXapeHHOCTH 60 - 65
AHMINACKMI pocTOUTD, XOPOLLIO NPOXAPEHHbIN 70-75
CsuHas nonaTtka 80 - 82
CBuHas pynbka 75 -80
BapaHuHa 70-75
Lpinnerok 98
3asy, 70-75
®Dopenb / Mopckoii neuy 65-70
Tywew, / INococb 65-70

1) YkazaHHas TeMneparypa sBRsSeTcs peKOMEHAYeMOM TeMNepaTypoii BHYTPM NPOAYKTA.
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Mpenopyke y Be3u ca neverem 14
Meuerbe u Npxere 14
lpunosare 18
Typ6o rpunosarse n9o
Cnopo kyBare 120
Mp>xere Ha Bpyhem Baspyxy 121

3aApPXXAHO NPABO U3MEHA.
Mpenopyke y Be3u ca neyerem

Temnepatypa 1 Bpeme KyBaHA HOBEAEHU Y
Tabenama cy camo opujeHtaumonun. OHu
30BUCE Of, peuenara, KBanuTeTa u
KONMUUYUHE YrnoTpebrbeHmx cacTojaka.

Baw ypehaj moxxe pa neye Ha apyrayuju
HauuH o npetxogHor ypehaja. Casetn y
HACTABKY MPUKA3yjy npenopyyeHa
NofeLaBakA 30 TEMNEPATYPY, Bpeme
npunpeme 1 Nnonoxd;j peLeTke 3a
oppeheHe BpcTe xpaHe.

M36pojre nonoxaje peletke, NOYEB Of OHe
Hajonuxe oHY pepHe.

Ako He moxeTe na npoHahete
nogewasara 3a ogpefeHn peuenr,
MOTPAXMUTE 3Q CJIUYCH.

Meuyere u npXkere

Ounmp3saBare
Konsepeauuja

Hexuppataumja - Meuerse y3 pasHu

BEHTUNATOP

TemnepartypHu CeHsop 3a XpaHy

Cumbornu koju ce kopucre y Tabenama:

1n4

122
122
123

124

Bpcra xpaxe

=
®yHKUM]Q 3arpPeBarsa
°C |Temneparypa

= | Mpubop

Texura (kg)

Monoxaj pewertke

o|m| o

Bpeme KyBara (MUH)

TOPTE
MpeTxonHo 3arpejte NpasHy pepHy.
3arpesarse ofos- | [Meuerse y3 paBHu
iy _ ro/opno3no oBeHTVIJ'IGTOp D
C = C =
Peuentu 3a my- 170 2 160 3(2u4)| 45-60 Kanyn 3a topty
hetbe
Tecro 30 npxku 170 2 160 3(2ud)| 20-30 Kanyn 3a topry
KeKc
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3arpesarse ofos- | [Meuerse y3 paBHu
Bl _ ro/onosfo oBeHTVIJ'IGTOp Q) =
C = C =]
Yuskejk ca mne- 170 1 165 2 80-100 | Kanyn 3a topty, &
KOM Y MyTepom 26 cm
Wrpyana 175 3 150 2 60 - 80 Mnex 3a neuerse
Llem-tapt 170 2 165 2 30-40 | Kanyn 3a topty, &
26 cm
Boxxuhnu konay, | 160 2 150 2 90 -120 | Kanyn 3a topty, &
NPEeTXoAHO 30~ 20 cm
rpejte npasHy
pepHy
Konau on wrbu- 175 1 160 2 50 - 60 Mnex 3a xneb
BO, MPETXOAHO
3arpejte npasHy
pepHy
Kekc 140 3 140 - 3 25-45 Mnex 3a neverbe
150
Mycnvue 120 3 120 3 80 - 100 | T[nex 3a neyerse
Mycnuue, npet- - - 120 2nd 80 - 100 | T[nex 3a neyere
XO[HO 3arpejte
NPA3sHy pPepHy,
ABO HWUBOA
Mnetenuue, 190 3 190 3 12-20 Mnex 3a neuere
MPEeTXOAHO 30~
rpejte NnpasHy
pepHy
Exnepwu 190 3 170 3 25-35 Mnex 3a neyerse
Exnepwu, aBa HU- - - 170 2n4 35-45 [Mnex 3a neyere
BOG
TapTtoBu Ha Ta- 180 2 170 2 45-70 | Kanyn 3a topty, &
HUpPY 20 cm
Borat BohHu ko- | 160 1 150 2 10 - 120 | Kanyn 3a topty, &
nay 24 cm




CPICKM né
3arpesarse ofos- | [Meuerse y3 paBHu
Bl _ ro/opno3no oBeHTVIJ'IGTOp Q) =
C = C =]
CeHgBuu-Topta 170 1 160 2 30-50 | Kanyn 3a topty, &
Bukropuja 20 cm
XINEB N MULIA
[MpeTxopHo 3arpejte NpasHy pepHy.
3arpesarse ogo3ro/ |lMeuerbe y3 paBHU BeH-
RN 0opo380 TMnarop D =
[ [
C = C =
Benu xne6 , 1 190 1 190 1 60-70 -
— 2 xomapa,
0,5 kg cBakwu
Paxxanu xneb, 190 1 180 1 30-45 |Tnex 3axneb
MPEeTXOAHO 30~
rpeBar-e Huje
notpe6bHo
3emuuxke, 6-8 190 2 180 2(2un4) 25-40 Mnex 3a
3eMUYKH neverbe
Muua 230 - 1 230 - 1 10-20 Mnex 3a
250 250 neverse /
Oy6oku tn-
raks
Morauuue 200 3 190 3 10-20 Mnex 3a
neverbe
ONAHOBMU

MpeTxonHo 3arpejte NPAsHy PepHy.

KOpI/ICTVITe Kanyn 3a Kkonave.

555
=

3arpeBarbe 0f03ro/

Meyerse y3 paBHU BEH-

0o[o3no
°C =

TMRarop
°C =

®naH ca TECTEHUHOM,
MPETXOAHO 3arpeBaH-e
Huje noTpebHo

200

180

40 - 50
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nz
3arpesatbe oposro/ | MNeyerbe y3 paBHU BeH-
J _ opo3no o TMnarop Q)
C = C =
®naH ca nosphem, npert-
XOOHO 3arpeBar-e Huje 200 2 175 2 45 - 60
notpe6bHo
Kuwesun 180 1 180 1 50-60
JNazare 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KanenoHu 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MECO
Kopucrtute apyrv nonoxaj pelietke.
Kopucture pewetkacry nonuuy.
3arpesarse oposro/ [everse y3 paBHu
iy o.us)a.uo BeHT‘l:IJ'ICITOp Q)
C C
[oBeaunHa 200 190 50-70
CeUrseTuHa 180 180 90 - 120
TenetnHa 190 175 90 - 120
Enrnecko rosehe neuerse, cnabo 210 200 50 - 60
nevYeHo
Exrnecko rosehe neverse, cpentbe 210 200 60 - 70
rne4YeHo
Exrnecko rosehe neuerse, nobpo 210 200 70-75
ne4YeHo
MECO
3arpesarbe ogo3sro/  |[Meuerbe y3 paBHU BeH-
Y opo3po TMnarop D
0, 0,
C = C =
Ceurbeka nnehka, ca Koxxom 180 2 170 2 120 - 150
CBuHCKO NOTKONEHULA, 2 180 2 160 9 100 - 120
Komana
Jarwehu kotnetn 190 2 175 2 110 - 130
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3arpesatrse oposro/ ([leyetbe y3 paBHU BEH-
iy 0opo3mo TMnarop Q)
°’C = °’C =
Ueno nune 220 2 200 2 70 -85
hypka, uena 180 2 160 2 210 - 240
Matka, uena 175 2 220 2 120 - 150
MNycka, uena 175 2 160 1 150 - 200
3eyeTuHa, AMAZGA‘;GHCI HA KO- 190 2 175 2 60 - 80
3eL, nceyeH Ha komane 190 2 175 2 150 - 200
Lleo dpazaH 190 2 175 2 90 - 120
PVBA
Kopuctute apyrv nonoxaj petuetke.
3arpesarse oposro/ | Meuerse y3 paBHu
Bl 0opo380 BEHTUNATOP Q)
°C °C
Macrpmka / Desepuka, 3—-4 pube 190 175 40 - 55
TyresuHa / Jlococ, 4—-6 dounerta 190 175 35-60

Fpunoeame

MpeTtxopHo 3arpejTe NPAsHy pPepHy.

Kopuctute uetBpTH HUBO peLueTke.

Kapa nevete Ha rpuny, Temnepatypa mopa Aa Oyae NoaeweHa HO MOKCUMYM.

§§5 G @ @
=
1. ctpaHa 2. ctpaHa
Ouppecum on dounea, 4 komaga 0.8 12-15 12-14
[osehu kotneT, 4 komapa 0.6 10-12 6-8
Kobacuue, 8 - 12-15 10-12
Ceursckun ogpecun, 4 komana 0.6 12-16 12-14
Mune, nonosuHa, 2 1 30-35 25-30
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n9

s £ © O
1. ctpaHa 2. ctpaHa
Thesanu, 4 - 10-15 10-12
Munehe rpyau, 4 komana 04 12-15 12-14
Mrbeckaeuue, 6 0.6 20-30 -
Pu6rsm dounetu, 4 komana 04 12-14 10-12
3aneuenn ceHasuuu, 4—-6 - 5-7 -
Tocr, 4-6 - 2-4 2-3

Typ6o rpunosame

MpeTxonHo 3arpejte NPAsHy pPepHy.

Kopwuctute apyru nonoxa;j petwertke. CTasute nnex Ha NpBK MNOMOXA]j peLleTke Kako 6u ce y

FeMy CaKynrbana macHoha.

rOBEOMHA

&L, °C O

lNoBehe neyerse nnu doune, cnabo 190 - 200 5-6
neyeHo

loBehe neverse unu doune, cpearse 180 - 190 6-8
neyeHo

loBehe neyetrbe unu doune, pobpo 170 - 180 8-10
neyeHo

1) Hasene+o Bpeme je 3a counerte gebmure 1 cm. 3a gebrbe counere, nomHoxuTe Bpeme ca 4ebbMHOM BaLLer Meca.

CBUHETUHA
&L, O °C O
Mnehka / Bpar / WyHka y komagy 1-15 160 - 180 90 - 120
Ognpecuum / Pebpa 1-15 170 - 180 60 -90
hydore 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBUHCKO NPOKYBAHO KOMEHULA 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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TENETUHA
&L, m °C 8]
MeuyeHa TenetnHa 1 160 - 180 90 - 120
Tenehe konenuue 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JATHETUHA
&, O °C O
Jarwehu 6yt / MeueHa jarwetuHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Jarreha neha 1-15 160 - 180 40 - 60
XMBUHA
&L O °’C O
KueuHa, nopumje 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(cBakm)
Mune, nonosuHa 0,4-0,5 (cBa- 190 - 210 35-50
Kn)
Mune, mlapa kokolwka 1-15 190 - 210 50-70
Matka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
MNycka 35-5 160 - 180 120 - 180
hypka 25-35 160 - 180 120 - 150
hypka 4-6 140 - 160 150 - 240

PUBA (KYBAHA HA TAPW)

§§5
=

]

°C

O

Llena puba

1-15

210 - 220

40 - 60

Cnopo KyBawe

Oga doyHkumja Bam omoryhaea oa npunpemunte HemacHe, meke komage meca v puby. Oso
He MOXe A Ce MPUMEHU HA: XMBUHY, MOCHY NeYeHy CBUrbeTUHY, rosefn pubuh.

1. 3aneuute meco Ha 1 - 2 MUHYTO HO CBOKOj CTPAHM Y TUrOkbY HO jOKOj TEMMEPATYPU.
2. Axo je npenopyuyeH nonoxaj Tpehe nonuue, CTaBUTE XPAHY AUPEKTHO HA PELLETKACTY
nonuuy. Ctaeute nnex/ny6oKu TUrak HA NPBY MOMOXA]j MONULE KAKO 61 ce y Hemy

cakyn/bana macHoha.

AKko je npenopy4eH NpBK NONIOXA]j NONULIE, CTABUTE XPAHY AUPEKTHO HA MNex.

YBek npunpemajre XpaHy 6e3 noknonua Kag KOpUctute oBy coyHKLMjY.

Monecute temnepatypy Ha 120 °C.
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&, O @) =
Kotnetn 0.2-0.3 20 - 40 3
loBehu cpune 1-15 90 - 150 3
losehe neuerse 1-15 120 - 150 1
MNeyeHa TenetnHa 1-15 120 - 150 1

Mp>xerwe Ha Bpyhem Baspyxy

Crasute HAOMUPHULE OUPEKTHO HA nnex. Hanecute 1 KALWKKY YyIba KAKO 6ucre cnpevyunu na

ce XpaHa 3anenu.

Kopuctute tpehu HuBo peluetke. MNoctaBuTe nnex 3a nevere HA MNPBU MONOXAj PeLleTKe.

Mogecure temnepatypy Ha 180 — 220 °C.

Kopucture doyHkuujy: Mpxxerse Ha Bpyhem Basgyxy.

XpaHa He mopa faa ce npesphe TOKOM KyBakHA.

55§

=

KpoacaH, cmp3HyT 0.35 15-30
JlucHaTo Tecto, cMp3HyTO 04 15-35
Muua, 3amp3HyTa 0.34 15-35
Momdppur, 3amp3HyT 0.65 20-35
Hebeo nomdoput, CMp3HYT 0.6 20-35
MceueH kpomnup, CMpP3HYT 0.65 15-25
Kpoketn, cMp3HyTH 0.45 15-30
Kpuike TMkBULQ, CBEXE 0.5 25-35
Ounpecuu, cMpP3HYTH 0.3 15-25
LLikamnu y TecTy 30 neyerbe, CMP3HYTH 0.2 15-25
KonyTtoeu nurkbe, cMp3aHyTO 0.25 15-25
Munehu kpokeTn, CMP3HYTU 0.3 15-25
Pubrbu wranuhu, cmpsHytm 0.5 15-25
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Oampsasame
§§9 @ @
= 0 Bpeme oompsa-| HopaTtHo Bpeme ®
BAHA 0AMP3aBAHA
Mune 1 100 - 140 20 - 30 Mune, koje je Ha npeBpHY-
TOj TOLHW, CTOBUTE HO BENU-
ku Tarbup. OkpeHute Ha
MOMNOBUHW BPEMEHO.
Meco 1 100 - 140 20-30 OkpeHute Ha NOMOBMHU
05 90 - 120 epemena.
Maenaka 2x0,2 80 - 100 10-15 [MaBnaka moxe na ce yny-
na y Wwar Aok je jow yBek
OETMMUYHO 3aMP3HYTA.
Macrpmka 0.15 25-35 10-15 -
Jarope 0.3 30 -40 10-20 -
Mytep 0.25 30-40 10-15 -
Konau 14 60 60 -
KoH3epBauuja

Kopuctute doyHkumjy 3arpesarse opo3sno.

Kopuctute nckrbyymBo Terne 3a KOH3ePBUPAHE UCTUX AMMEH3Mja, Koje ce mory Hahu Ha
TPXULTY.

HemojTe kopuCTUTU Terne ca NOoKNOoNUMMA CA HOBOJEM 30 XEPMETUYKO 3ATBAPAHE UMK
MeTanHe noknonue.

Kopwuctute npeu nonoxa;j petuetke.

HemojTe cTaBbath HA Mnex 3a neverse BULLE Of WECT TEMU Of jeAHOT IUTPA.
JepHako HanyHWTe Terne 1 30TBOPUTE UX LUTUMATBLKOM.

Terne He Tpeba na ce mehycobHo poampyjy.

Cwunajre oko 1/2 nutpe BoAe y NAUTAK MAEX 30 NeYeHe KAKo 61 y pepHu G1no foBOrbHO
Bnare.

Kagpa teuHocr y ternama nouyHe na ce amHcra (HakoH otnpunuke 35 — 60 muHyTa ca Ternama
of jenHor nuTpa), 3aycrasute nehHuuy unu cmamsmte temneparypy Ha 100 °C (suamn Tabeny).

Mognecure temnepatypy Ha 160 — 170 °C.
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MEKO BORE
§5§ @
=
Bpeme kyBaHa A0 KPUKAHA
Jarope / Bopoehuue / Manuxe / 3penu 35-45
orposa

KOLITYHABO BORE

55§ @ @

= Hacrasute ¢ kyBaHem Ha
Bpeme kyBama o kpukaHa

100 °C
Bpeckse / fywe / LLbuse 35-45 10-15
MNMOBPHRE
O O
§§9
= Hacrasute ¢ kyBarem Ha
Bpeme KyBaHQO A0 KpUKAHQ o
100 °C
Laprapena 50 - 60 5-10
Kpacrasum 50 - 60 -
Typwwuja 50 - 60 5-10
Kenepaba / MNpawak / Wnap- 50 - 60 15-20
rmna

Hexupparauuja - NMeyere y3 paBHU BeHTUNATOP

Mpekpujte nocnyxasHuke 3amawheHrm NANMPOM UK NAMMPOM 30 NeYeH-e.

3a borbe pesynTare, UCKIbyUMTE PEPHY HA MONA CylleHa, OTBOPUTE BPATA U OCTABUTE A Ce
oXnagu Ha jegHy Hoh ga 6u ce cywerbe 3aBpLUIO.

3a 1 nnex kopuctute Tpehu nonoxaj peluetke.

3a 2 nnexa kopuctute NpBu 1 Tpehn Nonoxaj pelueTke.

MNMOBPRE
&L, °C O (v)
Macyms 60-70 6-8
Manpuke 60-70 5-6
Mosphe 3a cyny 60-70 5-6

Meuypke 50 - 60 6-8
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§§5
=

°C

O
3aunHcko burbe 40 - 50 2-3
BORE
Mogecure temnepatypy Ha 60 — 70 °C.
&L, O ()
LLrbuBe 8-10
Kajcuje 8-10
Kpuuke jabyke 6-8
Kpyuke 6-9
TemneparypHu CeH3op 3a XpaHy
z T
MeyeHa TenetnHa 75 -80
Tenehe konexuue 85-90
Enrnecko rosehe neveme, cnabo neyeHo 45 -50
EHrnecko rosehe neverse, cpearse neyeHo 60 - 65
EHrnecko rosehe neverse, Bobpo neueHo 70-75
Caurscka nnehka 80 - 82
CBuHCKa NOTKONEHULA 75 -80
JarweTnHa 70-75
Mune 98
3eu 70-75
Mactpmka / Oesepuka 65-70
TymesuHa / Jlococ 65-70

1) HaseneHa temneparypa je npenopyyeHa yHyTpaLHbA TEMIEPATYPA XPaHe.
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AirFry

Rozmrazovanie

Zavdranie

Susenie - Teplovzdusné Pecenie
Teplotnd sonda

Vyhradzujeme si prdvo na zmeny bez predchddzajiceho upozornenia.

Odporucéania pre varenie

Teplota a ¢asy pripravy uvedené

v tabul'kdch sG len orientaéné. Zavisia od
receptov a kvality a mnozstva pouzitych
prisad.

Spotrebi¢ moze pri peceni alebo opekani
fungovat inak ako vdas predchddzajici
spotrebi¢. Rady nizsie zobrazuju
odporucané nastavenia teploty, casu
pripravy a Urovne v rire pre konkrétny druh
potravin.

Urovne rodtov pocitajte od dna vnutra rory.

Ak nie su k dispozicii nastavenia pre
konkrétny recept, vyhladajte podobny
recept.

Symboly pouzité v tabul'kéch:

125

131

132
133
134
135

Druh potravin

|8

Funkcia ohrevu

o

Teplota

Hl

Prislusenstvo

Hmotnost (kg)

Uroven rostu v rire

o|| o

Cas pripravy (min)

Pecenie mdsa a nemdsovych pokrmov

KOLACE
Prézdnu riru predhrejte.

. , o . |Teplovzdusné Pece-
"5 Tradi¢né pecenie ni
= . . e O
C = C =
Srahané recep- 170 2 160 3(2a4)| 45-60 Forma na tortu
ty
Krehké cesto 170 2 160 3(2a4)| 20-30 Forma na tortu
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§§§

Tradicné pecenie

Teplovzdusné Pece-

= . . nie @) =
C = C =
Tvarohovy kold&¢ 170 1 165 2 80-100 | Forma na tortu, &
cheesecake s 26 cm
cmarom
Z4vin 175 3 150 2 60 - 80 Plech na pecenie
DZemovd torta 170 2 165 2 30-40 | Forma na tortu, &
26 cm
Vianocny kol&g, 160 2 150 2 90 - 120 | Forma na tortu, &
predhrejte 20 cm
prdzdnu riru
Slivkovy koldd, 175 1 160 2 50 - 60 Forma na chlieb
predhrejte
prdzdnu riru
Susienky 140 3 140 - 3 25-45 Plech na pecenie
150
Penové pusinky 120 3 120 3 80-100 | Plech na pecenie
Penové pusinky, - - 120 204 80 -100 | Plech na pecenie
predhrejte
prdzdnu riru,
dve Urovne
Sigky, predhrejte | 190 3 190 3 12-20 Plech na pecenie
prdézdnu riru
Veterniky 190 3 170 3 25-35 Plech na pecenie
Veterniky, dve - - 170 204 35-45 Plech na pecenie
Urovne
Malé torticky 180 2 170 2 45-70 | Forma na tortu, &
20 cm
Biskupsky chle- 160 1 150 2 10 - 120 | Forma na tortu, &
bi¢ek s mnoz- 24 cm
stvom ovocia
Viktériin kol&é 170 1 160 2 30-50 | Forma na tortu, &
20 cm
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CHLIEB A PIZZA
Prdzdnu roru predhrejte.
% Tradi¢né pecenie Teplovzdusné Pecenie o .
= °C = °C = “’“
Biely chlieb, 1 190 1 190 1 60-70
— 2 kusy, kazdy
0,5 kg
Razny chlieb, 190 1 180 1 30-45 Forma na
predhriatie nie chlieb
je potrebné
Chlieb/pecivo, 190 2 180 2(2a4) 25-40 | Plech na pe-
6 — 8 rozkov Cenie
Pizza 230 - 1 230 - 1 10-20 | Plech na pe-
250 250 éenie / Hlbo-
ky pekac
Cajové pedivo | 200 3 190 3 10-20 | Plech na pe-
cenie
OBLOZENE KOLACE
Prézdnu riru predhrejte.
Pouzite formu na koléce.
"5 Tradi¢né pecenie Teplovzdusné Pecenie
= C | B | ¢ [ 8 ©
Cestovinovy oblozeny ko-
I&¢, predhriatie nie je po- 200 2 180 2 40 - 50
trebné
Zeleninovy oblozeny ko-
I&¢, predhriatie nie je po- 200 2 175 2 45 - 60
trebné
Slané koléée 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MEAT (MASO)

Pouzite druh( Groven v rire.

Pouzite droteny rost.
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v .y . |Teplovzdusné Pe-
Tradiéné pecenie ..
Bl o cime Q)
C C
Hovadzie 200 190 50-70
Bravcové 180 180 90 - 120
Telacie 190 175 90 - 120
Anglické hovcdzv|e pecené, neprepe- 210 200 50 - 60
cené
Anglické hov'c'ldzievpec'ene, stredne 210 200 60 - 70
prepecené
Anglické hovc:dznzépecene, prepece- 210 200 70-75
MEAT (MASO)
. Tradi¢né pecenie Teplovzdusné Pecenie O
= °’C = °’C =
Bravcové plece, s kozou 180 2 170 2 120 - 150
Bravéovd nozina, 2 kusy 180 2 160 2 100 - 120
Jahnacie stehno 190 2 175 2 110 - 130
Celé kurca 220 2 200 2 70 - 85
Celd morka 180 2 160 2 210 - 240
Celd kacka 175 2 220 2 120 - 150
Celd hus 175 2 160 1 150 - 200
Kralik, porciovany 190 2 175 2 60 - 80
Zajac, porciovany 190 2 175 2 150 - 200
Cely bazant 190 2 175 2 90 - 120
FISH (RYBY)

Pouzite druhU Groven v rire.
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v . v . |Teplovzdusné Pece-
" Tradiéné pecenie ni
= . o'e @)
C C
Pstruh / Prozmqbr;orskc, 3-4ry- 190 175 40 - 55
Tuniak / Losos, 4 — 6 filiet 190 175 35-60

Gril
Prdzdnu riru predhrejte.

Pouzite Stvrtd Groven v rure.

Grilujte s maximdlnou nastavenou teplotou.

s £ O O
1. strana 2. strana
Steaky, 4 kusy 0.8 12-15 12-14
Hovdadzi steak, 4 kusy 0.6 10-12 6-8
Klobdsy, 8 - 12-15 10-12
Bravcové kotlety, 4 kusy 0.6 12-16 12-14
Kurca, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kuracie prsia, 4 kusy 04 12-15 12-14
Burgery, 6 0.6 20-30 -
Rybie filé, 4 kusy 0.4 12-14 10-12
Zapecené sendvice, 4 - 6 - 5-7 -
Hrianky, 4 - 6 - 2-4 2-3

Turbo gril

Prdzdnu riru predhrejte.

Pouzite druhu Uroven v rire. Polozte panvicu na prvd Groven v rdre na zachytdvanie tuku.
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HOVADZIE
by I
Hovddzie pecené alebo filety, neprepe- 190 - 200 5-6
cené
Hovdadzie pecené alebo filety, stredne 180 - 190 6-8
prepecené
Hovddzie pecené alebo filety, prepece- 170 - 180 8-10
né
7) Uvddza sa cas pre 1 cm hrubé filety. Hrubsie filety vyndsobte casom podla hrobky mésa.
BRAVCOVE
&L, O °C O
Plece / Krkovicka / Stehno 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Rebierko 1-15 170 - 180 60 -90
Fasirka 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Bravcové koleno, predvarené 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TELACIE
&L, O °’C @)
Pecené tel'acie 1 160 - 180 90 - 120
Tel'acie koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
JAHNACIE
&L, O °C 8]
Jahnacie stehno / Pecené jahna- 1-15 150 - 170 100 - 120
cie
Jahnaci chrbat 1-15 160 - 180 40 - 60
HYDINA
&L, O °C O
Porciovand hydina 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(kazdd)
Kurca, polovica 0,4-0,5 (kaz- 190 - 210 35-50

da)
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&, O °C O
Kuréa, kimne 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 15-2 180 - 200 80 - 100
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBA (V PARE)
&L, | °C O
Celd ryba 1-15 210 - 220 40 - 60

Pomalé pecenie

Tato funkcia védm umoznuje pripravu chudych, jemnych kiskov mdsa a ryb. Neplati pre
hydinu, masiné bravéové pecené alebo dusené mdso v pekddi.

1. Mdso na 1-2 mindty osmazte zo vSetkych strdn na horicej panvici.

2. Ak sa odporuca tretia Groven v rire, polozte jedlo priamo na dréteny rost. Polozte

plech/panvicu na pecenie na prvu Uroven v rire na zachytdvanie tuku.
Ak sa odporica prvd Uroven v rire, polozte potraviny priamo na plech.

Pri pouziti tejto funkcie pripravujte vzdy pokrm bez pokrievky.

Nastavte teplotu na 120 °C.

§§§
=

O

O

=

Steaky 02-03 20-40 3
Hovdadzie filety 1-15 90 - 150 3
Hovddzie pecené 1-15 120 - 150 1
Pecené tel'acie 1-15 120 - 150 1

AirFry

PoloZte jedlo na tacku. Pouzite 1 polievkovu lyzZicu oleja, aby ste zabrdanili prilepeniu jedla.

Pouzite tretiu Groven v rare. Plech na pecenie umiestnite do prvej Urovne v rire.

Nastavte teplotu na 180 — 220 °C.

Pouzitie funkcie: AirFry.

Jedlo pocas pecenia nemusite obracaf.
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&, ] O
Croissanty, mrazené 0.35 15-30
Pecivo z listkového cesta, mrazené 04 15-35
Pizza, mrazend 0.34 15-35
Hranolceky, mrazené 0.65 20-35
Hrubé hranoléeky, mrazené 0.6 20-35
Americké zemiaky, mrazené 0.65 15-25
Krokety, mrazené 045 15-30
Platky cukety, Cerstvé 0.5 25-35
Rezne, mrazené 0.3 15-25
Krevety v ceste na pecenie, mrazené 0.2 15-25
Krizky Calamari, mrazené 0.25 15-25
Kuracie nugetky, mrazené 0.3 15-25
Rybie prsty, mrazené 0.5 15-25
Rozmrazovanie
§§ lj X @ T @ @
= Cas rozmrazo- | Dalsi ¢as rozmra-
vania zovania
Kurca 1 100 - 140 20 - 30 Kurca polozte na obrdateny
tanierik vliozeny do velkého
taniera. Po uplynuti polovi-
ce Casu obrdfte.
Maso 1 100 - 140 20 -30 Po uplynuti polovice ¢asu
05 90 - 120 obrdfte.
Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotanu mézete vyslahaf
aj na mierne zmrazené
miesta.
Pstruh 0.15 25-35 10-15 -
Jahody 0.3 30-40 10-20 -
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O O
.&. |j Cas rozmrazo- | Dalii &as rozmra- @
vania zovania
Maslo 0.25 30-40 10-15 -
Torta 14 60 60 -
Zavaranie

Pouzite funkciu Dolny ohrev.
PouzZivajte iba zavdracie pohdre s rovnakymi rozmermi dostupné na trhu.

Nepouzivajte pohdre so skrutkovacim uzdverom a bajonetovym vekom ani kovové
plechovky.

Pouzite prvu Uroven v rire.

Na plech na pecenie neddvaijte viac nez Sest jednolitrovych zavdracich pohdrov.
Ndadoby rovnomerne naplite a zatvorte svorkou.

Pohdre sa nemdzu navzdjom dotykat'.

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2 litra vody, aby sa v rire vytvorila dostatocnd
vlhkost.

Ked' tekutina v pohdroch zaéne slabo vriet (pri jednolitrovych pohdroch priblizne po 35 -
60 mindtach), vypnite riru alebo znizte teplotu na 100 °C (pozrite tabulku).

Nastavte teplotu na 160 — 170 °C.
MAKKE OVOCIE

55§ @
p =2l

Varenie, kym sa nezacnd tvorit bublinky
Jahody / Cuéoriedky / Maliny / Zrelé egrese 35-45

KOSTKOVE OVOCIE

D O
Varenie, kym sa nezaéni tvo- . . o
rit bublinky Dalej varte pri 100 °C

585
=

Broskyne / Dule / Slivky 35-45 10-15
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ZELENINA
§§§ @ @
= Varenie, kym sa nezacnd tvo- < . o
rif bublinky Dalej varte pri 100 °C
Mrkva 50-60 5-10
Uhorky 50 - 60 -
Nakladand miesand zelenina 50 - 60 5-10
Kalerab / Hrédok / Spargla 50 - 60 15-20

Susenie - Teplovzdusné Pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci mastnote alebo papierom na pecenie.

Ak chcete dosiahnut lepsi vysledok, zastavte riru v polovici ¢asu susenia, otvorte dvierka a
nechajte ju vychladnif na jednu noc, aby sa susenie dokoncilo.

Na 1 plech pouzite tretiu Groven v rire.

Pre 2 plechy pouzite prvd a $tvrtd Groven v rire.

ZELENINA
& °C O )
Fazula 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Polievkova zelenina 60-70 5-6
Huby 50 - 60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3

OVOCIE

Nastavte teplotu na 60 — 70 °C.

i
=

O )

Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablkd na plétky 6-8
Hrusky 6-9
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Teplotna sonda

L ol
Pecené tel'acie 75 -80
Tel'acie koleno 85-90
Anglické hovadzie pecené, neprepecené 45 -50
Anglické hovddzie peéené, stredne prepecené 60 - 65
Anglické hovddzie pecené, prepecené 70-75
Bravcové plece 80 - 82

Bravéovd nozina 75 -80

Jahnacie 70-75

Kuréa 98

Zajac 70-75

Pstruh / Prazma morskd 65-70

Tuniak / Losos 65-70

1) Odporicand teplota vo vnitri pokrmu je teplota.
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Priporodila za pecenje 136
Peka peciva in pecenje mesa 136
Zar 140
Infra pecenje 140
Pecenje z nizko temp. 142

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
Priporocila za pecenje

Temperature in ¢asi pecenja v
razpredelnicah so le smernice. Odvisni so
od receptov ter kakovosti in koli¢ine
uporabljenih sestavin.

Vasa naprava lahko pece ali pripravlja
drugacde kot vasa prejsnja naprava. V
spodnjih namigih so prikazane priporocene
nastavitve za temperaturo, ¢as pecenja in
polozaj resetk za dolocene vrste hrane.
PoloZaje resetk stejte od spodaj navzgor.

Ce za dolo&en recept ne najdete nastavitev,
poiscite podobne.

Peka peciva in pecenje mesa

TORTE
Predhodno ogrejte prazno pecico.

AirFry
Odtaljevanje
Ohranjanja
Susenje - Vroci zrak
Sonda za hrano

136

142
143
144
145
145

Simboli, uporabljeni v razpredelnicah:

B | Vrsta zivila
Funkcija pecice
°C | Temperatura
= | Pribor

Teza (kg)

Polozaj resetke

o|m| o

Cas priprave (min)

Gretje zgoraj/ L.
. Vrodi zrak
g spodaj @ =
[} o,
C = C =
Recepti s stepa- 170 2 160 3(2in4)| 45-60 Model za torte
njem
Testo za piskote 170 2 160 3(2in4)| 20-30 Model za forte
iz krhkega testa
Skutna torta s 170 1 165 2 80-100 | Model za torte, &
pinjencem 26 cm
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Gretje zgoraj/

Vroci zrak

Bl _ spodaj _ Q) =
C = C =]

Zavitek 175 3 150 2 60 - 80 Pekad za pecivo
Marmeladni ko- 170 2 165 2 30-40 | Model za torte, &
lac¢ 26 cm
Bozic¢ni kolag, 160 2 150 2 90 - 120 | Model za torte, &

predhodno 20 cm
ogrejte prazno
pecico
Slivovo pecivo, 175 1 160 2 50 - 60 | Model za pecenje
predhodno kruha
ogrejte prazno
pecico
Biskvit 140 3 140 - 3 25-45 Pekad za pecivo
150
Beljakovi po- 120 3 120 3 80 - 100 Pekad za pecivo
ljubeki
Beljakovi po- - - 120 2in4 | 80-100 Pekac za pecivo
ljubcki, pred-
hodno ogrejte
prazno pecico,
dva nivoja
Kruhki, pred- 190 3 190 3 12-20 Pekaé za pecivo
hodno ogrejte
prazno pecico
Ekler 190 3 170 3 25-35 Pekac za pecivo
Ekler, dva nivoja - - 170 2in4 35-45 Pekad za pecivo
Pite 180 2 170 2 45-70 | Model za torte, &
20 cm
Bogat sadni ko- 160 1 150 2 10 - 120 | Model za torte, @
lac 24 cm
Viktorijin kola¢ 170 1 160 2 30-50 | Model za torte, &
20 cm
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KRUH IN PICA
Predhodno ogrejte prazno pecico.
% Gretje zgoraj/spodaj Vroci zrak
~r OC OC E @ E
Beli kruh, 1-2 190 1 190 1 60-70
kosa, 0,5 kg
vsak
Rzeni Kruh, 190 1 180 1 30 -45 | Model za pe-
predgrevanje éenje kruha
ni potrebno
Zemlje, 6-8 190 2 180 2(2in4) 25-40 | Pekad za pe-
Zemelj civo
Pica 230 - 1 230 - 1 10 -20 | Pekac za pe-
250 250 civo / Globok
pekad
Caijni kolagki 200 3 190 3 10-20 | Peka¢ za pe-
civo
FLANI
Predhodno ogrejte prazno pecico.
Uporabite tortni model.
"5 Gretje zgoraj/spodaj Vrodi zrak
= ‘cC | 8 | € [ 8 ©
Flan's Tes.Tenl.naml, pred- 200 9 180 9 40 - 50
grevanje ni potrebno
ZeIen;aym flan, predgre- 200 9 175 9 45 - 60
vanje ni potrebno
Kisi 180 1 180 1 50 - 60
Lazanja 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Kaneloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

MESO

Uporabite drugi polozaj resetk.

Uporabite mrezo za pecenje.
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‘% Gl’eljsozo?;)jrdj/ Vrodi zrak )
°C °C
Govedina 200 190 50-70
Svinjina 180 180 90 - 120
Teletina 190 175 90 - 120
Angleska govejg pecenka, manj pe- 210 200 50 - 60
éena
Angleska govejav pecenka, srednje 210 200 60 - 70
pecena
Angleska govejavpeéenko, dobro pe- 210 200 70-75
éena
MESO
a8 Greofje zgoraj/spodaj Vrodi zrak O
C = °’C =
Svinjsko plece, s kozo 180 2 170 2 120 - 150
Svinjska kraca, 2 kosa 180 2 160 2 100 - 120
Jagnje-stegno 190 2 175 2 110 - 130
Cel piséanec 220 2 200 2 70 - 85
Cel puran 180 2 160 2 210 - 240
Cela raca 175 2 220 2 120 - 150
Cela gos 175 2 160 1 150 - 200
Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 60 - 80
Zajec, razrezan na kose 190 2 175 2 150 - 200
Cel fazan 190 2 175 2 90 - 120
RIBE
Uporabite drugi polozaj resetk.
55 Gretje zgoraj/spodaj Vrodi zrak )
<= C C

Postrv / Orada, 3-4 ribe 190 175 40-55
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. Gretje zgoraj/spodaj Vrocdi zrak
=2 OC OC @
Tuna / Losos, 4-6 filejev 190 175 35-60

Zar
Predhodno ogrejte prazno pecico.

Uporabite Cetrti polozaj resetk.

Zarz najvisjo nastavitvijo temperature.

Z u O O
1. stran 2. stran
Zrezki pljuéne pecenke, 4 kosi 0.8 12-15 12-14
Goveji zrezek, 4 kosi 0.6 10 - 12 6-8
Klobase, 8 - 12-15 10-12
Svinjski kotleti, 4 kosi 0.6 12-16 12-14
Piscanec, polovica, 2 1 30-35 25-30
Kebabi, 4 - 10-15 10-12
Piscancje prsi, 4 kosi 04 12-15 12-14
Burgeriji, 6 0.6 20-30 -
Ribji file, 4 kosi 04 12-14 10-12
Popeceni oblozeni kruhki, 4 - 6 - 5-7 -
Toast, 4 - 6 - 2-4 2-3

Infra pecenje

Predhodno ogrejte prazno pecico.

Uporabite drugi polozaj resetk. Postavite pekac na prvi poloZzaj resetk za zbiranje mascobe.

GOVEDINA
z C o
Goveja pecenka ali file, manj pecen 190 - 200 5-6
Goveja pecenka ali file, srednje pecen 180 - 190 6-8
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& °C D

Goveja pecenka ali file, dobro pecen 170 - 180 8-10

1) Navedeni &as velja za 1 cm debel file. Za debelejse fileje éas pomnoZite z debelino mesa.

SVINJINA

&L, O °’C @)
Ple¢e / Vrat / Sunka 1-15 160 - 180 90 - 120
Kotleti / Rebrca 1-15 170 - 180 60-90
Mesna Struca 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svinjska kraca, predkuhana 0.75-1 150 - 170 90 - 120
TELETINA
&L, | °C O
Tele¢ja pecenka 1 160 - 180 90 - 120
Teledja kraca 15-2 160 - 180 120 - 150
JAGNUJETINA
&, O °C O
Jagnjedje stegno / Pecena jagnje- 1-15 150 - 170 100 - 120
tina
Jagnjedji hrbet 1-15 160 - 180 40 - 60
PERUTNINA
&L O °’C 8]
Porcije perutnine 0,2-0,25 (vsak) 200 - 220 30-50
Piscanec, polovica 0,4-0,5 (vsak) 190 - 210 35-50
Piscanec, pitanec 1-15 190 - 210 50-70
Raca 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Gos 35-5 160 - 180 120 - 180
Puran 25-35 160 - 180 120 - 150
Puran 4-6 140 - 160 150 - 240
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RIBA (DUSENA)
Z, 0 °C O

Cela riba 1-15 210 - 220 40 - 60

Pecenje z nizko temp.

Ta funkcija omogoca pripravo nemastnega in mehkega mesa in rib. Ni primerno za
perutnino, mastne svinjske pecenke, duseno meso.

1. Meso eno do dve minuti pecite na vsaki strani v ponvi pri visoki temperaturi.

2. Ce se priporoca tretji polozaj resetk, polozite Zivila neposredno na mrezo za pecenje.
Postavite pekac/ponev za Zar na prvi polozaj reSetk za zbiranje mascobe.
Ce se priporoca prvi polozaj resetk, polozite zZivila neposredno na pekac.
Ko uporabljate to funkcijo, hrano vedno pecite brez pokrova.

Temperaturo nastavite na 120 °C.

&L, O O =
Zrezki 02-03 20 -40 3
Goveji file 1-15 90 - 150 3
Goveja pecenka 1-15 120 - 150 1
Teledja pecenka 1-15 120 - 150 1

AirFry

Zivilo polozite neposredno na pekag. Dodaite eno jedilno #lico olja, da prepredite
prijemanje hrane.

Uporabite tretji polozaj reSetk. Pekac za pecivo postavite na prvi polozaj resetke.
Temperaturo nastavite na 180-220 °C.

Uporabite funkcijo: AirFry.

Hrane med pecenjem ni treba obrniti.

&L, | O
Roglji¢ki, zamrznjeni 0.35 15-30
Pecivo iz listnatega testa, zamrznjeno 0.4 15-35
Pizza, zamrznjena 0.34 15-35
Ocvrti krompir, zamrznjen 0.65 20-35




SLOVENSCINA

143

&, O @)
Ocvrti krompir, debele rezine, zamrznjen 0.6 20-35
Krompir v oblicah, zamrznjen 0.65 15-25
Kroketi, zamrznjeni 045 15-30
Rezine buck, sveze 0.5 25-35
Zrezki, zamrznjeni 0.3 15-25
Rakci v testu, zamrznjeni 0.2 15-25
Obrocki lignjev, zamrznjeni 0.25 15-25
Pisc¢ancji medaljoni, zamrznjeni 0.3 15-25
Ribje paléke, zamrznjene 0.5 15-25
Odtaljevanje
e @
N 0 Cas odtaljeva- |Dodatni ¢as odta- ®
nja ljievanja
Piscanec 1 100 - 140 20 -30 Pis¢anca polozite na obr-
njen kroznik, postavljen na
velik kroznik. Obrnite na
polovici priprave.
Meso 1 100 - 140 20 - 30 Obrnite na polovici pripra-
05 90 - 120 ve
Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetano lahko stepate tu-
di, ko je mestoma $e vedno
rahlo zamrznjena.
Postrv 0.15 25-35 10-15 -
Jagode 0.3 30-40 10-20 -
Maslo 0.25 30-40 10-15 -
Biskvitni kola¢ 14 60 60 -




SLOVENSCINA 144

Ohranjanja

Uporabite funkcijo: Gretje spodajj.
Uporabljajte samo kozarce iste velikosti, ki so na voljo na trgu.

Ne uporabljajte kozarcev z navojnimi in bajonetnimi pokrovi ali kovinskih modelov za
pecenje.

Uporabite prvi polozaj resetk.

Na pekad za pecivo ne postavite vec kot Sest litrskih kozarcev za vlaganje.
Kozarce enakomerno napolnite in zaprite.

Kozarci se ne morejo med seboj dotikati.

V pekac za pecivo nalijte priblizno 1/2 litra vode, da bo v pecici zadostna viaga.

Ko zaéne tekocina v kozarcih rahlo vreti (po priblizno 35-60 minutah pri litrskih kozarcih),
izklopite pecico ali znizajte temperaturo na 100 °C (glejte razpredelnico).

Temperaturo nastavite na 160-170 °C.

MEHKO SADJE
s v O
Cas kuhanja do zacetka vretja
Jagode / Borovnice / Maline / Zrele kosmulje 35-45

PECKATO IN KOSCICASTO SADJE

§5§ X @ @
= Cas kuhanja do zacetka vre- | Nadaljujte s kuhanjem pri
fja 100 °C.
Breskve / Kutina / Slive 35-45 10-15
ZELENJAVA
§§5 X @ @
= Cas kuhanja do zacetka vre-| Nadaljujte s kuhanjem pri
fja 100 °C.
Korenje 50 - 60 5-10
Kumare 50 - 60 -
Vlozene kisle kumarice 50 - 60 5-10
Koleraba 7/ Grah / Belusi 50 - 60 15-20
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Susenje - Vroci zrak

Pekace prekrijte s papirjem, obstojnim proti maséobi ali pergamentnim papirjem za peko.

Za boljse rezultate, pecico na sredini susenja zaustavite, odprite vratca in pustite, da se eno
no¢ hladi, da se susenje zakljudi.

Za en pekad uporabite tretji polozaj resetk.

Za dva pekaca uporabite prvi in Cetrti polozaj resetk.

ZELENJAVA
N °C O (h)
Fizol 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Jusna zelenjava 60-70 5-6
Gobe 50-60 6-8
Zelis¢a 40 - 50 2-3
SADJE
Temperaturo nastavite na 60-70 °C.
&, O (h)
Slive 8-10
Marelice 8-10
Krhlji jabolk 6-8
Hruske 6-9

Sonda za hrano

Z C )

Teledja pecenka 75 -80

Teledja kraca 85-90

Angleska goveja pecenka, manj pecena 45 -50
Angleska goveja pecenka, srednje pecena 60 - 65

Angleska goveja pecenka, dobro pecena 70-75
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i
=

oC )

Svinjsko plece 80 - 82
Svinjska kraca 75 - 80
Jagnjetina 70-75
PiS¢anec 98
Zajec 70-75
Postrv / Orada 65-70
Tuna / Losos 65-70

1) Navedena temperatura je priporo¢ena temperatura jedra Zivila.
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Icindekiler

Pisirme oOnerileri 147
Pisirme ve kizartma 147
Izgara 151
Turbo 1zgara 151
Yavas pisirme 153

AirFry

Buz ¢6zme
Konserve yapma

Kurutma

- Sicak hava

Yemek Sensori

Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.

Pisirme onerileri

Tablolarda verilen sicakliklar ve pisirme
sUreleri sadece bilgi amaghdir. Gergek
pisirme sireleri, tariflere ve kullanilan
malzemelerin niteligine ve miktarina
bagldir.

Cihaziniz dnceki cihaziniza goére kuvvetle
muhtemel daha farkli sekilde hamur isi
pisirme ve kizartma islemi gerceklestirir.
Asagidaki ipuglarinda belirli yemek tirleri
icin 6nerilen sicaklik ayarlari, pisirme suresi
ve raf konumu gosterilir.

Raf konumlarini firinin alt kismindan
baslayarak sayiniz.

Belirli bir yemek tarifi icin ilgili ayarlari
bulamadiginiz takdirde, benzer bir tarife
bakiniz.

Pisirme ve kizartma

KEKLER
Bos firini dnceden isitin.

Tablolarda kullanilan semboller:

147

153
154
154
155
156

3 | Yiyecek tipi
Pisirme fonksiyonu
°C |Sicaklik
= | Aksesuar

Agirlik (kg)

Raf konumlari

o|m| o

Pisirme sUresi (dk)

- Alt+Ust 1sitma Sicak hava

°C = °C

=]

@) =

Cirpilarak hazir- | 170 2 160 3(2ve | 45-60 Kek kalibi
lanan farifler 4)

Kurabiye hamu- 170 2 160 3(2ve | 20-30 Kek kalibi
ru 4)
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- Alt+Ust 1sitma Sicak hava O .
= °’C = °’C =] ~
Kremasi alinmis 170 1 165 2 80 - 100 | Kek kalibi, & 26 cm
sutle yapilmis
peynirli pasta
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Pisirme tepsisi
Recelli tart 170 2 165 2 30-40 | Kek kalibi, & 26 cm
Noel pastasi, 160 2 150 2 90 - 120 | Kek kalibi, & 20 cm
bos firini dnce-
den isitin
Erikli kek, bos fi- 175 1 160 2 50 - 60 Ekmek kalibr
rini dnceden isi-
tin
Biskuvi 140 3 140 - 3 25-45 Pisirme tepsisi
150
Bezeler 120 3 120 3 80 - 100 Pisirme tepsisi
Bezeler, bos firi- - - 120 2ve4 | 80-100 Pisirme tepsisi
ni 6nceden isi-
tin, iki seviye
Corekler, bos fi- 190 3 190 3 12-20 Pisirme tepsisi
rini dnceden isi-
tin
Ekler 190 3 170 3 25-35 Pisirme tepsisi
Ekler, iki seviye - - 170 2ve4 35-45 Pisirme tepsisi
Tabak tarti 180 2 170 2 45 -70 | Kek kalibi, & 20 cm
Bol meyveli kek 160 1 150 2 10 - 120 | Kek kahbi, & 24 cm
Victoria sandvici | 170 1 160 2 30-50 | Kek kalibi, @ 20 cm

EKMEK VE PiZZA

Bos firini dnceden isitin.
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% Alt+Gst 1sitma Sicak hava O .
= °’C = °C = -
Beyaz ekmek , 190 1 190 1 60-70
1 - 2 parga,
her biri 0,5 kg
Cavdar Ekme- 190 1 180 1 30-45 | Ekmek kalibi
gi, 6nceden
isitma gerekli
degil
Rulo ekmek, 6 190 2 180 2(2ved) | 25-40 |Pisirme tepsisi
-8 rulo
Pizza 230 - 1 230 - 1 10 - 20 | Pisirme tepsi-
250 250 si / Derin pi-
sirme kabi
Sac pidesi 200 3 190 3 10 - 20 | Pisirme tepsisi
KREM KARAMEL
Bos firini dnceden isitin.
Kek kalibini kullanin.
"5 Alt+Ust 1sitma Sicak hava )
= °C = °C =
Makarnali Turta,.oncve.den 200 9 180 9 40 - 50
isitma gerekli degil
Sebzeli turta, o'nce?l'en 200 9 175 2 45 - 60
isitma gerekli degil
Kisler 180 1 180 1 50 - 60
Lazanya 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
ic dolgulu makarna 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

ET
Ikinci raf konumunu kullanin.

Tel rafi kullanin.
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8 AI1+U§Esnmc Slco‘lfcf:mava )
Sigir Eti 200 190 50-70
Domuz Eti 180 180 90-120
Dana eti 190 175 90 - 120
ingiliz dana rosto, az pismis 210 200 50 - 60
ingiliz dana rosto, orta pismis 210 200 60-70
ingiliz dana rosto, iyi pismis 210 200 70-75
ET
a8 c’AH+(JST Isitma Sicak hava O
C = °’C =
Domuz kolu, derisiyle 180 2 170 2 120 - 150
Domuz incik, 2 parca 180 2 160 2 100 - 120
Kuzu budu 190 2 175 2 10 - 130
BUtun tavuk 220 2 200 2 70 -85
BUtUn hindi 180 2 160 2 210 - 240
Bitin ordek 175 2 220 2 120 - 150
BUtin kaz 175 2 160 1 150 - 200
Tavsan, parcalar halinde 190 2 175 2 60 - 80
Yaban tavsani parcalar ha- | g4 2 175 2 150 - 200
linde kesilmis
Bitin silin 190 2 175 2 90 - 120
BALIK
Ikinci raf konumunu kullanin.
‘%’ AI1+U§ES|fma Slcol:(t:ava O
Alabalik / Cipura, 3 - 4 balik 190 175 40 -55
Ton baligi / Somon, 4 - 6 fileto 190 175 35-60
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Izgara

Bos firini dnceden isitin.

Doérdinct raf konumunu kullanin.

Maksimum sicaklik ayarinda izgarada pisirin.

151

'S £ O O
1. taraf 2. taraf
Fileto biftek, 4 parca 0.8 12-15 12-14
Sigir biftek, 4 parga 0.6 10-12 6-8
Sosisler, 8 - 12-15 10-12
Domuz kiilbasti, 4 parga 0.6 12-16 12-14
Tavuk, yarim, 2 1 30-35 25-30
Kebaplar, 4 - 10-15 10-12
Tavuk gogsu, 4 parga 04 12-15 12-14
Burgerler, 6 0.6 20-30 -
Balik fileto, 4 parca 04 12-14 10-12
Tost sandvigleri, 4 - 6 - 5-7 -
Tost, 4 -6 - 2-4 2-3

Turbo 1zgara

Bos firini dnceden isitin.

ikinci raf konumunu kullanin. Yagi toplamak icin birinci raf konumuna bir tepsi siriin.

SIGIR ETI
&L, °’C O
Dana rosto ya da fileto, az pismis 190 - 200 5-6
Dana rosto ya da fileto, orta pismis 180 - 190 6-8
Dana rosto ya da fileto, iyi pismis 170 - 180 8-10

1) Verilen sire 1 cm kalinhiginda bir fileto icindir. Daha kalin filetolar icin sireyi etinizin kalinhgiyla carpin.
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DOMUZ ETI
&L, O °C 8]
Kirek eti / Boyun / Jambon 1-15 160 - 180 90 - 120
Kilbasti / Kaburga 1-15 170 - 180 60 -90
Rulo kéfte 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Domuz incik, dnceden pisirilmis 0.75-1 150 - 170 90 - 120
DANA ETI
L, m °C O
Dana rosto 1 160 - 180 90 - 120
Dana ayagi 1.5-2 160 - 180 120 - 150
KUZU ETI
&L, O °’C O
Kuzu budu / Kuzu eti rosto 1-15 150 - 170 100 - 120
Kuzu sirhi 1-15 160 - 180 40 - 60
KUMES HAYVANI
&L, O °C O
Kimes hayvani, porsiyonlar 0,2 - 0,25 (her 200 - 220 30 -50
biri)
Tavuk, yarim 0,4 - 0,5 (her 190 - 210 35-50
biri)
Tavuk, et tavugu 1-15 190 - 210 50-70
Ordek 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Kaz 35-5 160 - 180 120 - 180
Hindi 25-35 160 - 180 120 - 150
Hindi 4-6 140 - 160 150 - 240
BALIK (BUGULAMA)
&L O °C O
Butin Balik 1-15 210 - 220 40 - 60
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Yavas pisirme

Bu fonksiyon, yagsiz, yumusak et ve balik hazirlamanizi saglar. Kimes hayvanlari, yagh
domuz eti rostosu veya etli giveg icin gecerli degildir.

1. Etin her iki tarafini 1-2 dakika boyunca yiiksek ateste bir tavada kizartin.

2. Uciinci raf konumu tavsiye ediliyorsa, yiyecekleri dogrudan tel rafin iizerine koyun. Yag
toplamak icin birinci raf konumuna bir tepsi/firin kabi koyun.
Birinci raf konumu tavsiye ediliyorsa, yiyecekleri dogrudan tepsinin Uzerine koyun.
Bu fonksiyonu kullandiginizda, her zaman pisirme kabini kapaksiz kullanin.

Sicakligi 120 °C olarak ayarlayin.

L O O =
3
3

Biftekler 02-03 20 - 40
Sigir filetosu 1-15 90 - 150
Rozbif 1-15 120 - 150 1
Dana rosto 1-15 120 - 150 1
AirFry

Yiyecegi dogrudan tepsinin Uzerine koyun. Yemegin yapismasini dnlemek icin 1 yemek
kasigr yag sirin.

Ugiincii raf konumunu kullanin. Pisirme tepsisini ilk raf konumuna yerlestirin.
Sicakhgr 180 - 220 °C’ye ayarlayin.
Su fonksiyonu kullanin: AirFry.

Yiyecegdin pisirme islemi sirasinda déndirilmesi gerekmez.

&L O 8]
Kruvasan, dondurulmus 0.35 15-30
Puf béregi, dondurulmus 04 15-35
Pizza, dondurulmus 0.34 15-35
Pat. Kizartma, donmus 0.65 20-35
Patates kizartma, kalin, dondurulmus 0.6 20-35
Patates dilimleri, dondurulmus 0.65 15-25
Patates koftesi, dondurulmus 045 15-30
Kabak dilimleri, taze 0.5 25-35
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&, ] O
Eskalop, dondurulmus 0.3 15-25
Pisirme hamuru icinde karides, dondurulmus 0.2 15-25
Kalamar halkalari, dondurulmus 0.25 15-25
Tavuk pargalari, dondurulmus 0.3 15-25
Balik kroket, dondurulmus 0.5 15-25

Buz ¢c6zme

§5§

O

O

®

= Buz ¢ézme sire-| Daha fazla buz
si ¢ozme siresi
Tavuk 1 100 - 140 20-30 Tavugu ters cevrilmis sekil-
de biyik bir tabaga yer-
lestirin. Yarim gevirin.
Et 1 100 - 140 20-30 Yarim gevirin.
0.5 90 - 120
Krema 2x0,2 80 - 100 10-15 Krema, hafif donmus hal-
deyken de cirpilabilir.
Alabalik 0.15 25-35 10-15 -
Cilekler 0.3 30-40 10-20 -
Tereyagi 0.25 30-40 10-15 -
Kremali Pasta 14 60 60 -

Konserve yapma

Alf 1sitma fonksiyonunu kullanin.

Yalnizca piyasada mevcut olan ayni boyuttaki kavanozlar kullanin.

Cevirmeli ve kilitli tip kapaklari veya metal kaliplari olan kavanozlari kullanmayin.

Birinci raf pozisyonunu kullanin.

Pisirme tepsisine alti adet bir litrelik konserve kabindan fazlasini koymayin.

Kavanozlari esit sekilde doldurun ve bir klemp ile kapatin.
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Kavanozlar birbirine temas edemez.

155

Firinin icinde yeterli nem olmasi igin pisirme tepsisine yaklasik 1/2 litre su koyun.

Kavanozlardaki sivi kaynamaya basladiginda (bir litrelik kavanozlarla yaklasik 35 - 60
dakika sonra), firini durdurun veya sicakhigi 100 °C'ye dusirin (tabloya bakin).

Sicakhgi 160 - 170 °C’ye ayarlayin.

YUMUSAK MEYVELER

585
=

O

Kaynama noktasina kadar isitma

Cilekler / Yaban mersini / Ahududu / Olgun
Bektasi 1zUmu

35-45

konmaz

SERT MEYVELER
O O
N Kaynama noktasina kadar | 100 °C‘de pisirmeye devam
Isitma edin
Seftali / Ayva / Erik 35-45 10-15
SEBZELER
O O
N Kaynama noktasina kadar | 100 °C‘de pisirmeye devam
Isitma edin
Havug 50-60 5-10
Salatalik 50 - 60 -
Karisik tursu 50 - 60 5-10
Yer lahanasi / Bezelye / Kus- 50 - 60 15-20

Kurutma - Sicak hava

Tepsileri yagh kagit veya pisirme kagidi ile kaplayin.

Daha iyi bir sonug icin firini kurutma siresinin ortasinda durdurun, kapagi agin ve kurutma

islemini tamamlamak icin bir gece boyunca sogumaya birakin.

1 tepsi icin Ugiinct raf konumunu kullanin.

2 tepsi icin birinci ve dérdiinct raf konumunu kullanin.
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SEBZELER
I °C O (sa)
Fasulye 60-70 6-8
Biber 60-70 5-6
Corba igin sebzeler 60-70 5-6
Mantar 50 - 60 6-8
Baharatlar 40 - 50 2-3
MEYVE
Sicakligi 60- 70 °C’ye ayarlayin.
& Q) (sa)
Erik 8-10
Kayisi 8-10
Elma dilimleri 6-8
Armut 6-9
Yemek Sensori
Ny T
Dana rosto 75-80
Dana ayagi 85-90
ingiliz dana rosto, az pismis 45 - 50
ingiliz dana rosto, orta pismis 60 - 65
ingiliz dana rosto, iyi pismis 70 -75
Domuz kolu 80 - 82
Domuz incik 75 -80
Kuzu eti 70-75
Tavuk 98
Yaban Tavsani 70-75
Alabalik /7 Cipura 65-70
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i
=

oC )

Ton baligi / Somon

65-70

1) Verilen sicaklik 6nerilen yemek i¢ sicakhgidir.
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PekomeHaaLii Woao NpUroTyBaHHs 158
CMa>KeHHs Ta BUMIKAHHS 158
Mounb 162
Typ6o-rpunb 163
lMoBinbHe roTyBaHHs 164

Moxe 3miHuTUCS 6e3 OMNOoBILLEHHS.

AirFry
Po3smoposxyBaHHs
KoHcepByBaHHs
CywiHHs - Bentunsatop
Tepmouuyn

PexkomeHaauii wWoao NpUroTyBaHHs

Y 1a6nmLsX yKO3OHO OPIEHTOBHI 3HAYEHHS
TEMNEPATYPU TA YACY MPUTOTYBAHHS. BoHu
3anexXaTtb Bifi peLenTy, a TAKOX SKOCTi Ta
KinbKOCTi iHFrpepi€HTiB, WO
BMKOPUCTOBYIOTLCS.

Pe3ynbtaTtv BunikaHHs ab0 CMOXXEHHS CTPaB
30 AOMOMOTOIO LIbOTrO MPUIAZY MOXYTb
BiBPI3HATUCS Bif TUX, sKi BU OTPUMYBAM 30
JOMOMOrOI0 MoMnepesHLOro nNpunagy.
HaBepeHi HWxX4e nopaamn micTate
PEeKOMEHLOBAHI HOMALUTYBAHHS
TEeMNepaTypwu, Yacy roTyBaHHs T
MONOXXEHHS MONULI ANs NEBHUX TUMIB
NPORYyKTIB.

Hymepauis piBHIB NOYMHAETLCS 3 AHMLWA
LyXOBOI Wadpu.

SIKLLI,O BU HE MOXXETE 3HANTU HANALWTYBAHHSA
Ang neBHoro peuenty, CKOpMCTGFITeCSl

CMa>KeHHSs Ta BUNIKAHHS

HANAWTYBAHHAMU AN QHASOrIYHOro
peuenry.

CUMBOSM, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS B
Tabnuusax:

158

165
166
166
167
168

| Twn npoaykty

=
®yHkuis Harpisy
°C |Temneparypa
= |Akcecyap

Bara (kr)

PiseHb nonuukm

o\l

Yac rotyBaHHs (xB)

TOPTU
MonepeaHbO NPOrpiNTe NOPOXKHIO AyXOBY WADY.
TpapuuiriHe roty-
BeHtunsTop
g _ BOHHS o @ =
C = C =
Peuentu 3i 36u- 170 2 160 3(21a | 45-60 | ®opma ans Topra
BOHHSIM 4)
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TpapuuiiHe roty-

BeHtunsTop
Bl o BOHHS _ Q) =
C = C =]
Ticro ans kopxis | 170 2 160 3(21a 20-30 | ®opma ans TopTta
4)
Yuskerik 3 nax- 170 1 165 2 80 - 100 | ®opma ans TopTa,
TOlO QD 26 cm
Lrpynens 175 3 150 2 60 - 80 Ieko ans Buniukm
Mupir 3 BapeH- 170 2 165 2 30-40 | ®opma ans Topta,
HSM D 26 cm
PisnesiHui Topr, 160 2 150 2 90 - 120 | ®opma ans TopTa,
ronepeaHsLo 20 cm
nporpinte no-
PO>HIO AyXOBY
wadpy
CnuBoBuii kekc, 175 1 160 2 50-60 | ®opma gns xniba
ronepeaHbLo
nporpinte no-
PO>HIO AyXOBY
wadpy
[Meuneo 140 3 140 - 3 25-45 Jeko ans Buniyku
150
Bese 120 3 120 3 80 - 100 | Mdeko ans BUMiuku
Bese, none- - - 120 21a4 | 80-100 | [Heko ans Buniyku
penHbo npo-
rpinTe NOPOXKHIO
nyxosy wadpy,
IBO PiBHI,
Bynouku, none- 190 3 190 3 12-20 Heko pns Bunivku
penHbo nNpo-
rpinTe NOPOXHIO
LyXOBY Wadpy
Exknepu 190 3 170 3 25-35 Jeko ans Buniyku
Exnepwu, osa - - 170 2104 35-45 Ieko ans Buniukm
piBHi
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TpapuuiiHe roty-
BeHtunsTop
Bl _ BOHHS _ Q) =
C = C =]
Mnacki Taptm 180 2 170 2 45-70 | ®opma gns TopTa,
& 20 cm
@pykTOBUIA NK- 160 1 150 2 10 - 120 | ®opma ans TopTa,
pir D 24 cm
BickBiTHWI TOPT 170 1 160 2 30-50 | ®opma ans TopTa,
& 20 cm
XTIB | MILA
MonepeaHbO NPOrpINTEe NOPOXKHIO AyXOBY WADY.
it TpanuuiiHe rotyBaHHs BeHTunsarop 0 .
= °’C = °’C = ~
Binun xni6 , 1 - 190 1 190 1 60-70 -
2 wrykwm, 0.5 kr
KOXHa
HKutHin xni6, 190 1 180 1 30-45 | ®opma ons
nonepeaHe xni6a
NPOrpiBAHHS
He noTpibHe
XniGHum 190 2 180 2 (210 4) 25 -40 | Heko pns Bu-
pynert, 6-8 6y- nivKu
noYoK
Miua 230 - 1 230 - 1 10-20 Heko ans
250 250 BUMiYKK /
muboke peko
CkoHum 200 3 190 3 10 - 20 | Heko pns Bu-
niykm
OIAHN

MonepenHbo NporpinTe NOPOXKHIO AYXOBY WADY.

BukopuctoByiTte doopmy ans Toprty.
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s TpaauuiiHe roTyBaHHs BeHtunstop o
= °C = °C =
®naH 3 MaKAPOHAMM, MO-
nepenHe NPOrpiBaHHS He 200 2 180 2 40 - 50
notpibHe
Osouesuit conaH, norne-
PenHE NPOrpiBaHHS He 200 2 175 2 45 - 60
notpibHe
Kiwi 180 1 180 1 50-60
NazaHbs 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
KaHHennoHi 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
MEAT (M'4CO)

BukopucroyiTe npyrui piBeHb NONUL.

Bukopucrosy#te KOMGIHOBAHY peLuiTKy.

TpaauuiniHe roty- BeHTHNSTO
BN BC:HHS! _ nAtop D
C C
AnosuunHa 200 190 50-70
CBuHUHA 180 180 90 - 120
TenstuHa 190 175 90-120
AHrnincekui poc76|f:|o, Henpocmae- 210 200 50 - 60
HUI
Anrnivicbkuii poctbidp, nomipHo npo- 210 200 60 - 70
CMODKEHU
AHrnincekui poc76w|oam6pe npo- 210 200 70-75
CMODKEHUI
MEAT (M'4CO)
- TpapuuiviHe roTyBaHHs BeHtunsrop )
°C = °C =
CauHsYa nonaTka, 3i Wwkip- 180 2 170 2 120 - 150
Koo
CBUHSYA rOMINKa, 2 WwmaTku 180 2 160 2 100 - 120
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" TpapuuiviHe roTyBaHHs BeHtunsrop o
= °’C = °’C =

BapaHsiua Hora 190 2 175 2 110 - 130

Llina kypka 220 2 200 2 70 - 85
Uina inanuka 180 2 160 2 210 - 240
Lina kauka 175 2 220 2 120 - 150
Llina rycka 175 2 160 1 150 - 200

Kponuk, HapisaHuit wma- 190 9 175 9 60 - 80

TOUKAMM
30€Lb, HOPI3AHWI LIMATOY- 190 2 175 9 150 - 200
KOMK
Linun doasax 190 2 175 2 90 - 120
FISH (PUBA)
BukopucToBy#Tte apyrun piBeHb NOnuLi.
TpaauuiriHe rotyBaH-
Bentunsarop
SLN :(ﬂ: °C 8
@Popenb / Mopcbkuit nsiw, 3—4 pu- 190 175 40 - 55
6uHU
TyHeupb / Iococs, 4-6 dpine 190 175 35-60

Mpunob

MonepenHbo NporpinTe NOPOXHIO AYXOBY WADY.

CraBTe nocyn Ha YeTBEPTUI PiBEHb MOMUYKU.

loTyWiTe HA rpUni 30 MAKCUMAIBHOTO HANALUTYBAHHS TEMNEPATYPU.

555

0

O

O

= 1-a cTopoHa 2-a cTopoHa
Bidpwrekc i3 Bupi3KkK, 4 wr. 0.8 12-15 12-14
Bicpwrekc, 4 wr. 0.6 10-12 6-8
Cocucku, 8 - 12-15 10-12
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s £ O O
1-a ctopoHa 2-a cTopoHa
BinbusHi 3i cBUHUHMK, 4 WT. 0.6 12-16 12-14
Kypka, nonosuHa, 2 1 30-35 25-30
Keb6ab, 4 - 10-15 10-12
Kypsiua rpyaka, 4 wr. 04 12-15 12-14
Byprepwu, 6 0.6 20 - 30 -
Pu6He dpine, 4 wr. 04 12-14 10-12
MpiHku 3 ByTepbpoaHoo - 5-7 -
HaumHKot, 4—-6
Tocr, 4-6 - 2-4 2-3
Typ6o-rpunb

MonepenHbo NporpinTe NOPOXKHIO AYXOBY LWADY.

BuikopucToByiiTe apyruii piseHb nonuui. BcTaHOBITL ckoBopiaKy Ha NepLIOMy PiBHI MOMMYKK

Ansi 36UPAHHS XKPY.

AnoenumHa
&L, °C O
Poctbidb abo doine, HenpocmadkeHi 190 - 200 5-6
Poct6ich abo dpine, nomipHo npocmaxke- 180 - 190 6-8
Hi
Poct6id abo doine, nobpe npocmaskeHi 170 - 180 8-10

1) Llest yac npusHaverwit ans gpine toBuwmHoto 1 cm. [ns TOBCTiWworo cpirne MOMHOXTe 4ac HA TOBLMHY M'sca.

BOPEHA

CBMHNHA
&L, O °C O
Nonarka / Wwuika / Okict 1-15 160 - 180 90 - 120
BinbusHa / Pebepue 1-15 170 - 180 60 -90
M’sicHuii xnibeup 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBUHsYQ pynbka, nonepenHbLo Bif- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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TENATUHA
&L, m °C 8]
3aneyeHa TensTMHA 1 160 - 180 90 - 120
Tensua Hixka 15-2 160 - 180 120 - 150
BAPAHMHA
&, O °C O
Hora sirisitn / 3aneveHa 6apaHu- 1-15 150 - 170 100 - 120
Ha
CnunHKa [rHsTi 1-15 160 - 180 40 - 60
nTnud
&L O °’C 8]
Mg, nopuiHa 0,2-0,25 200 - 220 30-50
(koxxHa)
Kypka, nonosuHa 0,4-0,5 (kox- 190 - 210 35-50
Ha)
Kypka, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
Kauka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
MNycka 35-5 160 - 180 120 - 180
IHanuka 25-35 160 - 180 120 - 150
IHanuKa 4-6 140 - 160 150 - 240
PMBA (HA TAPI)
&, O °C @)
Lina puba 1-15 210 - 220 40 - 60

MoBinbHe rotyBaHHs

Lls doyHkuisi no3Bonisie roryBati HEXUpHE, HidkHe m'sico | puby. He 3actocosyetbcs ans

LOMOLUHBOT MTULL, YXMPHOT CMOXXEHOT CBUHUHU QB0 NeYeHi y ropLmkax.

1. O6cmaxTe M'sco 1-2 XBUNUHM 3 KOXKHOT CTOPOHU Y CKOBOPOAI HO BETMKOMY BOTHI.
2. SKWo peKOMeHAYETbCS TPETiK PiBeHb MOMMYKM, MOKNOAITE NPOAYKTM 6e3nocepeaHbo Ha
KOMGiHOBAOHY peLwuiTKy. Postallyiite eko / CKOBOPIAKY AN CMOXKEHHS! HO MePLUOMY PiBHI

MOMNYKM ANst 30MPAHHS XUPY.

SKIWO PEeKOMEHAYETLCS NePLUMIA PiBeHb MOMMYKM, MOKNAAITL MPOAYKTM Be3nocepenHbo Ha

AEeKO.



YKPAIHCbKA

Mpwu BUKOPUCTAHHI Ui€l doyHKUIT roTyiTe 6€3 KpULKK.

BcraHogite Temneparypy Ha 120 °C.

165

&L, O O =

Creiiku 0.2-0.3 20 - 40 3

@ine 3 9M10BUYMHM 1-15 90 - 150 3
Poctbidb 1-15 120 - 150 1
3aneyeHa TensTMHA 1-15 120 - 150 1

AirFry

Moknagite npoayktn 6esnocepeaHbo Ha aeko. Haxecits 1 cTonoy noxky onii, wob crpasa

He npununana.

BukopuctoBy#Te TpeTilt piBeHb Nonuui. YCTAHOBITL AEKO AN BUMIYKM HA NEPLLUOMY PiBHi

nonuuj.
BcraHogite Temnepartypy Ha 180-220 °C.
Bukopucrosyiite coyHkuito: AirFry.

MpoaykT1 He NOTPIOGHO NepeBepPTATH Mif, YAC MPUFOTYBAHHSI.

by f O
KpyacaH, 3amoposxeHruii 0.35 15-30
Buniuka 3 nucTkoBoro TicTa, 3aMopoXKeHa 04 15-35
Miua, 3amopodkeHa 0.34 15-35
Kaptonns dopi, 3amopoxxeHa 0.65 20-35
Kapronns dppi (ToBcta), 3amoposxeHa 0.6 20-35
Kapronns no-censHcbku, 3amopoxkeHa 0.65 15-25
Kpoketu, 3amoposkeHi 045 15-30
CkunbouKkM UyKiHi, CBidXi 0.5 25-35
Eckanonu, samoposkeHi 0.3 15-25
Kpesetku B TicTi Ans BUNIKAHHS, 30MOpOXe- 0.2 15-25

Hi

Kinbus kanemapa, 3aMopoXeHi 0.25 15-25
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585
=

Kypsiui Haretcu, 3aMopoxeHi 0.3 15-25
Pu6Hi nanuyku, samopoxeHi 0.5 15-25
PosmopoikyBaHHs
§§§ @ @
= 0 Tpueanicts pos-| Yac nopanbuoro ®
MOPOXYBAHHS | PO3MOPO>KYBAHHS
Kypka 1 100 - 140 20 - 30 Moknagite KypKy Ha Nepe-
BepHyTe bnioaue, po3mille-
He Ha BEenuKin Tapinui. ne-
PEBEPHITb MO 30BEPLUEHHI
MONOBWHM YaCy.
M’saco 1 100 - 140 20 -30 NnepeBEpPHITb MO 30BEpLUEH-
05 90 - 120 Hi MONOBUHM Yacy.
Bepuuku 2x0,2 80 - 100 10-15 Kpem Takox moxHa 36usa-
TW, KONW BiH fEeLo 3aMOpo-
SKEHUW Y MicLISIX.
®dopernb 0.15 25-35 10-15 -
MonyHuui 0.3 30 -40 10-20 -
Macno 0.25 30-40 10-15 -
Ticteuka 14 60 60 -
KoHcepByBaHHS

BukopucroByiite doyHkuito HuxkHin Harpis.

Bukopucrosyite 6AHKM Ansi KOHCEPBYBAHHSI OGHAKOBOTO PO3MIpY, LOCTYMHI HO PUHKY.

He BukopucroByiite 6AHKM 3 MOBOPOTHUMU KPULLIKAMM OO0 MeTanesmmm doopmam 3
©ANOHETHUM TUMOM.

BukopucToBy#iTe neplmi piBeHb NOMUYKM.

He KNAAiTe HO AEKO Anst BUMIYKK Oinblue wectu J'IiTpOBMX 6aHoK Ana KOHCepPBYBAHHA.

HanosHiTb 6aHKM PIBHOMIPHO TA 3AKPUIATE TX 30TUCKAYEM.

BaHkM He MaOTb TOPKATUCS OAHA OAHOI.
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Hanwuiite npubnusHo 1/2 nitpa Boau B AEKO ANs BUMIKAHHS, W6 y AyXoBin wadpi 6yno
LOCTATHBO BOMOTY.

Konu pignHa B 6aHkax noyxe 3akunatv (NpubnusHo yepes 35—-60 xBunuH ans nitposmx
6aHOK), BUMKHITb fyxoBy wadpy abo 3HusbTe Temnepartypy go 100°C (aus. Tabnuuio).

BcraHogiTe Temnepartypy Ha 160-170 °C.

M’AKI ®PYKTU
§§9 @
= .
Yac npurotyBaHHsi 40 KUMiHHs
Monynuui / Yopruui / Manuna / Crurnuii ar- 35-45
pyc

KICTOYKOBI Mrnoan

& O :

. MponoexyBaTH rotysatu
Yac npurotyBaHHs 4O KUMiHHS A
npwu Temneparypi 100°C

Mepcuku / Arisa / Cnueu 35-45 10-15

OBOMI

555 @ @

= . |MpopoBxyBaTh roTyBaTH NpPU
Yac npurotTyBaHHs 4O KMMiHHS A
temneparypi 100°C

Mopkea 50 - 60 5-10
Oripku 50 - 60 -
OBouese acopri 50 - 60 5-10
Konbpabi / Nopowok / Cnap- 50-60 15-20
xa

CywiHHs - BeHTunstop

Hakpusaiite neko XMpOHENPOHMUKHMM NANEepPOM ABO NEPraMeHTOM Afsl BUMIKAHHSI.

JIns OTPMMOHHS KPALLOTO PEe3ynbTaTy BUMKHITL AyXOBY WACPY MiCNs 30BEPLUEHHS MONOBUHM
4acy CywWiHHS, BiAKPUIATE ABEPLSTA i AAWTE T/ OXONOHYTHU MPOTSromM Houi, Wob 3aBepLunTH
CYLLiHHS.

Jns opHOro aeKka BUKOPUCTOBYMTE TPETIN PiBEHb MOMUYKMU.

[ns nBOX AeK BUKOPUCTOBYIMTE NEPLUNI | YETBEPTUIN PIBEHB MOSTUYKM.
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OBOMI
I °C O (rom)
Keacons 60-70 6-8
Mepeub 60-70 5-6
Ogoui ans cyny 60-70 5-6
Mpubu 50 - 60 6-8
3eneHb 40 - 50 2-3
OPYKTU
Bubepitb Temneparypy 60-70°C.
& G (rom)
Cnven 8-10
Abpukocu 8-10
A6nyka, cknboukm 6-8
Moywi 6-9
Tepmowyn
Ny T
3aneyeHa TENSTUHA 75-80
Tensua Hixka 85-90
AHrnivicbkuii poctbidd, HenmpocMakeHnM 45 - 50
AHrnincbkuii poctbidd, NOMIPHO MPOCMAXKEHMM 60 - 65
Anrnivicbkuii poctbidp, nobpe npocmaXkeHuin 70-75
CsuHsiva nonatka 80 - 82
CBUHSYG rominka 75 -80
BapaHuHa 70-75
Kypka 98
3aeub 70-75
®Dopenb / Mopcbkuii nsiuy 65-70
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i
=

oC )

TyHeup / JTocock

65-70

1) BkazaHa Temnepatypa € pekoMeHA0BAHOI BHYTPILIHLOIO TEMMNEPATYPOIO MPOAYKTY.









S20TLC-V-LLTIELOL

@

AA-2625983-1

© Infer IKEA Systems B.V. 2025

q3



	Съдържание
	Препоръки за готвене
	Печене на тестени продукти и месо
	Грил
	Турбо грил
	Бавно готвене
	AirFry
	Размразяване
	Консервиране
	Сушене - Горещ въздух/вентилир.
	Термосонда
	Sadržaj
	Preporuke za kuhanje
	Pečenje i prženje
	Roštilj
	Turbo roštilj
	Sporo pečenje
	AirFry
	Odmrzavanje
	Konzerviranje
	Dehidracija - Vrući zrak
	Senzor za hranu
	Obsah
	Doporučení k pečení
	Pečení moučných jídel a masa
	Gril
	Turbo gril
	Nízkoteplotní pečení
	AirFry
	Rozmrazování
	Zavařování
	Sušení - Pravý horký vzduch
	Pečicí sonda
	Sisukord
	Soovitused söögivalmistamiseks
	Küpsetamine ja röstimine
	Grill
	Turbogrill
	Küpsetamine madalal t°
	AirFry
	Sulatamine
	Hoidistamine
	Kuivatamine - Pöördõhk
	Toidutermomeeter
	Tartalom
	Sütési javaslatok
	Tészta- és hússütés (pöröklés)
	Grill
	Infrasütés
	Hőlégbefúvás, Kis Hőfok
	AirFry
	Kiolvasztás
	Tartósítás
	Aszalás - Hőlégbefúvás, Nagy Hőfok
	Húshőmérő szenzor
	Saturs
	Gatavošanas ieteikumi
	Cepšana cepeškrāsnī un cepeša pagatavošana
	Grils
	Infratermiskā grilēšana
	Lēnā gatavošana
	AirFry
	Atkausēšana
	Konservēšana
	Žāvēšana - Karsēšana ar ventilatoru
	Termozonde
	Turinys
	Gaminimo rekomendacijos
	Pyragai ir kepsniai
	Grilis
	Terminis kepintuvas
	Kepimas žemoje temperatūroje
	AirFry
	Atitirpinimas
	Konservavimas
	Džiovinimas - Karšto oro srautas
	Maisto termometras
	Spis treści
	Zalecenia dotyczące pieczenia
	Pieczenie ciast i mięs
	Grill
	Turbo grill
	Termoobieg (niska temp.)
	AirFry
	Rozmrażanie
	Pasteryzowanie
	Suszenie - Termoobieg
	Termosonda
	Cuprins
	Recomandări pentru gătit
	Coacere și frigere
	Grill
	Gatire intensiva
	Gatire la temp. scazuta
	AirFry
	Decongelare
	Conservare
	Dezhidratare - Aer cald cu ventilatie
	Senzor de gatire
	Содержание
	Рекомендации по приготовлению
	Выпечка и жаркое
	Гриль
	Турбо-гриль
	Низкотемпературное приготовление
	AirFry
	Размораживание
	Консервирование
	Высушивание - Горячий воздух
	Термощуп
	Садржај
	Препоруке у вези са печењем
	Печење и пржење
	Гриловање
	Турбо гриловање
	Споро кување
	Пржење на врућем ваздуху
	Одмрзавање
	Конзервација
	Дехидратација - Печење уз равни вентилатор
	Температурни Сензор за храну
	Obsah
	Odporúčania pre varenie
	Pečenie mäsa a nemäsových pokrmov
	Gril
	Turbo gril
	Pomalé pečenie
	AirFry
	Rozmrazovanie
	Zaváranie
	Sušenie - Teplovzdušné Pečenie
	Teplotná sonda
	Kazalo
	Priporočila za pečenje
	Peka peciva in pečenje mesa
	Žar
	Infra pečenje
	Pečenje z nizko temp.
	AirFry
	Odtaljevanje
	Ohranjanja
	Sušenje - Vroči zrak
	Sonda za hrano
	İçindekiler
	Pişirme önerileri
	Pişirme ve kızartma
	Izgara
	Turbo ızgara
	Yavaş pişirme
	AirFry
	Buz çözme
	Konserve yapma
	Kurutma - Sıcak hava
	Yemek Sensörü
	Зміст
	Рекомендації щодо приготування
	Смаження та випікання
	Гриль
	Турбо-гриль
	Повільне готування
	AirFry
	Розморожування
	Консервування
	Сушіння - Вентилятор
	Термощуп

