Cooking guide

PY

www.teka.com



CopepxaHue

2

OnucaHue pyHKLUA NPUTOTOBEHUS

OYXOBOTFO LUKAMA ...t 3
Opyrve pyHKLUM AYyXOBOro wKada............c.ccoeeveeveennen. 4
Jkonoruyeckoe ucnonb3oBaHWe OyXOBOro wkadga..... 5
PyKkoBOACTBO MO NPUFOTOBIIEHUIO ... 5
Pa3MOPO3KA .........coeuiiiniiiiciieie s 5
Tabnuubl TemnepaTypbl U BPEMEHM.............coceevevenrnnnnn. 34
11 1= 34
Y= o o SN 36
[0 TN 40
L1 = 42
D1 = o TR 42
BT Lo 4 - To - R 44
KOHANTEPCKNE UBOEIMMSA......eeeeeieieiiiiiiieieeeeeeeeaeaeaeeeeeeeeeseannennes 46
[ T 1Y o] oo k- U 52

PyKOBO,ElCTBO Nno NpPUroToBNEeHno



ngHMMAHVIE

Moxanyncta, obpatuTe BHMMaHue, 4TO
OOCTynHble (PyHKUUN 3aBUCAT OT MOAenu
OyX0BOro Lukada.

YUToGbl y3HaTb, Kakue (yHKUMM OOCTYMHbI
B Balleil AyXOBKe, MOCMOTPUTE B PYKOBOZ-
CTBE MO 3KCniyaTaLum, ConpoBOXaaLLEM
3TO PYKOBOACTBO MO MPUTrOTOBNEHUIO.

(| TPAOULUMOHHbIV HATPEB
Wcnonb3yetca ans npurotoBneHuns duc-
KBUTOB M TOPTOB, MOMy4aeMoe Tenso
JOJDKHO  pacnpefensitcs paBHOMEPHO
Ansi 06pa3oBaHns BO3QYLLUHON TEKCTYPbI.

KOHBEKLIMOHHbIV C BEHTUNATOPOM
Moaxoaut Ana 3anekaHust U BbiMeYku.
BeHTUNSATOp paBHOMEPHO pacnpenenseT
Tenno BHyTPM AyXOBOro LKadha, cokpaliast
BPEMSs M TEMNEPaTypy NPUrOTOBIEHUS.

rPUNb U HWKHUA HATPEB
CneumnanbHo Ans 3anekaHns. OH MoxeT
ncnonb3oBaTtbcs Ans Nobow yacTu, Hesa-
BUCUMO OT pa3mepa.

MAKCUIPUINb
[MossonseT rpatnHmMpoBaTtb 6onee Kpyn-
Hble MOBEPXHOCTU, YEM C OObIYHBIM FpU-
nem, Takxe obnagaet 6onbLlei MOLHO-
CTblo NpY rPaTUHNPOBAHUK, 305TI0TUCTbIN
UBeT NpoAykTa gocturaeTcs bbicTpee.

rPUNb

[paTeH 1 noBepxHoCTHOE 3anekaHue. Mo-
3BONSAET NOMNyYNTb 30M0TUCTLIN CIION He
3aTparvBasi BHyTPEHHEW 4YacTu NpOAykK-
Ta. MogxoauT Ans NNOCKMX KYCKOB, TaKMX
Kak 6udputekc, pedpbIlkn, pbiba, TOCTbI.

rPUNb / MAKCUTPUINb
C BEHTUNATOPOM
ObecneunBaeT paBHOMepHOe obxapu-
BaHWe 1 opMUpoBaHME 30MOTUCTON KO-
poYKM Ha noBepxHocTu 6ntoda. MigeansHo
nogxoauT ans 6apbekio. CneunansHo aAns

BonbLMx 06bEMOB, TakMxX Kak Kak nTuua,
Ondb... PekomeHayeTcsl MOMOXWUTb KYCOK
Msica Ha peLLeTKy [yXoBoro wkada 1 noa-
CTaBMUTb MOA Hero NoTok AnsA cbopa coka.

I;I HUWXHWI HATPEB
Tenno nocTynaeT Tonbko cHU3y. Moaxo-
OVUT Ang nogorpesa 6nog Unu NoaHATUSA
TecTa Ans KOHAMTEePCKMUX U3aenuin u np.

TYPBO + MNOAOIPEB CHU3Y (MULILIA)
CneunanbHO ANS NpUroToBneHWs nuu-
Lbl, IMPOroB, TOPTOB, NeYeHbs, NN Guc-
KBUTOB C (OpyKTaMMu.

TYPBO

TypbuHa pacnpegenseTr Tenno, ucxoas-
LLlee OT COMPOTUBIIEHNS], PACTIONIOXKEHHO-
ro B 3aHen YyacTu AyxoBoro wkaga. Pas-
HOMEPHOCTb TemnepaTypbl MO3BOMNsSET
rOTOBUTb Ha 2-X YPOBHAX OAHOBPEMEHHO.

@ HA MEONEHHOM OI'HE
MpegHasHayeHo ONA TyWeHUs Mmsca B
coyce, pary u rp. B KNacCu4ecKkoi MaHe-
pe, B LenoM, NoAXOAMUT AJ1st peLenToB, Ko-
Topble TPeByT NPUroTOBIEHNS «Ha Mea-
NIEHHOM OrHe», C ANUTENbHLIM BPEMEHEM
1 HU3KOIA TEMMEPaTypOi NMPUTrOTOBIEHNS.

[na nonyyeHus nyywmx pesynsTaToB peko-
MeHOyeTCs UICMOoNb30BaTb KAaCTPHONK 3aKphbl-
Thl€ KpbIWKON, y6eanBLUMCE B TOM, YTO OHM
NPWUro4HbI 41151 UCMOMb30BaHWS B AyXOBKE.

ECO3ko
[Mo3BonsgeT NpMroToBreHMe NULLKN B Oy-
XOBKE C MMHMMaIbHbIM 3HepronoTpe-
6neHuem. [lyxoBka ucnonb3yet gopcu-
pPOBaHHbIA KOHBEKLMOHHbIA Harpes u B
3aBUCMMOCTM OT MOAEenn OTKn4YaeTcs
3a HECKOMMbKO MUHYT O OKOHYaHUSA Npwm-
roToBneHusl, Takum obpasomM ncnonbay-
€TCs1 OCTAaTOYHOE TENSIO BHYTPY OYXOBKU
N 0OCTUralTCsa naeanbHble pesynbraTthl
npurotoBnenus 6ntoga. Mogxoout ans
pbibbl M 3anekaHnsa NbbIX BUOOB MACA.
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# PA3MOPO3KA
OTa dyHKUMSA nogoxoauT Ans MSArkowm
pasmopo3ku npoaykToB. OcobeHHO Tex,
KOTOpble MOryT ynotpebnsatbcs 6e3 pa-
30rpeBa, Hanpumep Kpemsbl, nacTa, Top-
Thl, MUPOXHbIE U Np.

B HekoTOpbIX Moaenax pyHKLMa pasmo-
po3ku Mo3BONseT HarpeBaTb NPOAYKT
npv NOMOLLMN CUCTEMbI FOPSYEro BO3ay-
Xa Ha 2-X ypoBHsX. YpoBeHb HI nogxo-
AVT Ansa msca noboro Tmna n yposeHb
LO ans pbibbl, Bbineykn un xneba.

& NOABEM TECTA
CneunansHo ans 6poxeHua Tecta ang
xneba u koHouTepckux usgenui. Uc-
nonb3ynte aTy YHKUMIO KOorga Balle
6nogo TpebyeT onpeaeneHHow Temne-
paTypbl 41151 HA4Yana ero NpUroToBNEHNS.

m BbICTPbIA HATPEB
OTa dyHKuMa no3sonseT GbICTpPO pa-
30rpeTb AyXOBOW LwkKad 00 BbiOpaHHON
Temneparypbl.

Opyrve dyHkumm ayxoBorowkacpa

Ona gononHuTenbHOW WMHopMauun o6 uc-
Nonb30BaHUM 3TUX (YHKUMIA, MNPOKOHCYIb-
TUPYMWTECH B PYKOBOACTBE MO 3KCMiyatauum
BaLLIero AyxoBoro wkada.

(0] TEKA HYDROCLEAN®
Teka HYDROCLEAN® chyHkums obnerya-
foLL@s YUCTKY OT XMpa M OCTaTKOB, MpPU-
nMnuunx K cteHamMm OyXoBOoro LLIKa(*)a. Bo
BpemMa UuuKna O4YUCTKM OyXOBOro I.IJKa(ba
CBET BHYTPU ropeTb He 6yﬂeT.

nuPoONu3

[Mo3BonsieT NPoBOANTL LIMKIT NMUPOITU3HOMN
UYNCTKK, MPU KOTOPOM MPOUCXOAMUT OKUC-
neHve n obropaHune xmupa HaKkonneHHoro
npu MCNomnb30oBaHWM AyXoBkW. [Mpu Tom
npouecce BHYTPU OyXOBKW OOCTUraroTCs
BbICOKMe TeMnepatypbl. Bo Bpems unkna
OYMCTKM OyXOBOro LKada CBET BHYTpU
ropeTb He Byaer.

JKonorn4yeckKoe ncnonbL3oBaHMe AyxoBoro wKacga

[na onTMManbHOro UCNonb30BaHWs SHeprumn
cne,qulTe 9TUM COBETAM!

* W3Bnekute 13 oyxoBOro LwKada Te akceccy-
apbl, kKoTopbiMKU Bbl He ByaeTe nonb3oBaTh-
cs.

* VcnonbayiiTe eMKOCTH, rogHble Ans Ans ay-
XOBKM, NPeanoYTUTeNbHO TEMHOIO LiBEeTa.

+ Bo Bpemsa npurotoBneHus crapavtech Kak
MOXHO pexe OTKpbIBaTb ABEPLY.

» CrapaiiTecb He HarpeBaTb MyCTYH JYXOBKY.
Korga peuent gonyckaer 310, nomMellanTte
NPOAYKTbI B XONOAHYIO OYXOBKY.
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» Ecnn Bawa gyxoBka cHabxeHa dyHkumen
OKO, ucnonb3ynte ee, korga peuent 37O
No3BOnsieT.

* Mpn ONUTENBHOM MPUrOTOBIEHUN, OTKITHO-
YanTe ayxoBKy 3a 5-10 MMHYT OO OKOH4a-
HWUSi BDEMEHU NPUTOTOBMNEHNS!, TakuM obpa-
30M, MOXXHO BOCMOS1b30BaThbCS OCTATO4HbLIM
Tenmnom.

» Ecnn Bawa gyxoBka nmeeT yHKUUW BEH-
TUNAUMKW, TOTOBLTE HECKONbKO Gntog oaHo-
BPEMEHHO.



EEPykoBoncTeO MO NpurotoBnenmio

DyHKUUN NPUTOTOBMNEHMS OTNNYAOTCSA B 3aBU-
cuMocCTM OoT Mogenu. B npunaraembix Tabnu-
Lax ykasaHbl Hanbonee 4acTto MpUroToBMsie-
Mbl€ NPOAYKTbI.

Bpems 1 TemnepaTypa ykasaHbl B Tabnuuax
OPUEHTUPOBOYHO. PekomeHayeTcs HaumHaTb
c 6ornee HU3KMX 3HAYEHUI U MOCTEMNEHHO yBe-
nMunBaTh UX B Criyyae HeoBXoaAMMOCTH.

[yxoBka 45 cm: Kak npaBuno, Bpems 1 Tem-
nepaTypbl HECKOMNbKO HUXe, YEM B JyXOBKE B
60 cm. U3 paHra TemnepaTypsbl, ykazaHHOro B
Tabnuue Bcerga crnegyert NpMHUMaTh BO BHU-
MaHve bornee HU3KMe 3HavYeHus.

B uenom, Bpemsl, ykasaHHoe B Tabnuuax pac-
CYMTaHO NpU BBEAEHWUM NPOAYKTOB B XONOA-
HYI0 yXOBKY.

Peuentbl, Tpebyowue npenBapuUTenbLHOrO
HarpeBa MyCTOM OYXOBKM OTMe4YeHbl creuw-
arnbHo.

HekoTopble MoZenu MMelT YHKUMIO Obl-
CTPOro npeaBapuTenbHOrO Harpeea. JTa

byHKUMSI COKpaLLaeT BPeMS NMPUroTOBIEHNS
OTHOCWTENbHO YKa3aHHOro B Tabnuue.

Mpn ncnonb3oBaHMM 3TOW OYHKUUKW, MOAO-
XauTte, npexae YemM BBECTU NMPoayKThbl 40 TOro
MOMEHTa, NoKa AyXOBOW LUKadg He ONoBECTUT
Bac o Tom, 4TO poCTUrHyTa Heobxogumasi
Temneparypa.

BbicoTa NpoTUBHA ANA NPUrOTOBMEHNUS MULLMA
AN NPUroTOBNEHNS NULLM (HaYMHasa CHU3Y):

1: HuxHUA.

2: CpegHuii.

3: BepxHui.

Bbicota 4 n 5 nogxoguT ansa rpareHa u To-
CTOB.

OyxoBka 45 cm: AgekBatHasi BbicOTa s
npurotoenenns Bcerga 1. Wcnonbsynte Bbi-
COTYy 2 1 3 Ang rpateHa u ToCTOB.

[ns Gonee paBHOMEPHbIX Pe3yrnsTaToB Mome-
CTUTE NPOAYKT B LLEHTP NPOTUBHS UINW PELLETKM.

Pa3mopo3ka

[ns pasmMopo3ku NPoAYKTOB NUTaHWS HEOOXO-
[AMMO Yy4NTBIBaTb YTO:

« MpopaykTbl 6e3 ynakoBku criefyeT ycTaHaBs-
NMBaTb Ha NPOTUBEHb AYXOBKW WUNW Ha Apy-
Y0 EMKOCTb.

* MNpun pa3smopaxvBaHun BoOMbLIMX KYCKOB
Msica Unm pbibbl HEOBXOAUMO NOACTaBNATh
no4 peLueTky NoToK Ans cbopa XunaKocTw.

* He o6s3atenbHO MOMHOCTBIO PasMOpaxu-
BaTb MsACO 1 pblby. [locTaTo4HO TOro, YTOObI
NX MOBEPXHOCTb CTana A4OoCTaTO4HO MSrKOM

* Cm. Tabnuuy pa3aMopo3ku Ha cTpaHuue 52.

ans Toro, 4ytobbl MOXHO OblNo A06aBUTbL
npunpasbl.

« [ocne pa3Moposku criegyert cpasy xe npu-
rOTOBWUTb NMPOAYKT.

* He cnegyer 3aHOBO 3aMopaxuBaTb Yxe
Pa3MOPOXEHHYIO MULLLY.

Bpewms, ykasaHHoe B TabnuLe * ABnsieTcs opueH-
TALMOHHBIM; BPEMS] Pa3MOPO3KM 3aBUCUT OT
TeMmnepaTtypbl BO3AyXa, Beca NpogdykTa u cre-
MEeHW ero 3amopo3ky, rae Bpemsl PasMopo3ku
3aBUMCUT OT TEMMepaTypbl OKPy)XatoLLei cpeal,
BEC MWLM M CTEMNEHb 3aMOPAKUBAHNS MULLA.
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B NTULA

BEC (KT) YPOBEHb SYHKLIVIS TEMMEPAT.  BPEMS EMKOCTb
©c) (MVH.) |

YTka HuokHuit |Z] 190-210 55-60 MpotuBeHs
L2 :::IZ E3
170-190 45-55
IMo-HWUCKO HMBO
YTuHas rpyaka BerH,',"” Z] 180-190 10-12 PeieTka
Felsé —
0,40 Wysoki ®
Mo-B1coko 200-210 8-10
HUBO -
YTuHble GeapbiLu 2wt CpeavHit Z] 170-190 45-50 MpoTnseHsb
2 darab Kézéps6
2 sztuki Sredni 160-180 55.60
2 6post MexanHHo ¥
Kypuua Hukruin |:] 190-210 55-60 Mpotueers
w |
ISkl — 170-190 50-55
Mo-Hucko HUBO 8
] 190-210 2530 -
KypuHble 6eapbiLukm 4 wr Cpeauhii poTtvBeHb
4 darab Kbézépsd - 190-200 T
4 sztuki Sredni =
4 6pos MexanHHo —
ECO 190 55
WHpeiika HuxHuiz |Z} 190-200 70-75 MpoTvBeHs
soo |
S 180-200 65-70
Mo-Hucko HuBO ¥
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Il MACO

BEC (KI) YPOBEHb SYHKLINA TEMIEP. BPEMA (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG) MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. DO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA

TEMO (Kr) MNONOXEHME HA GRZANIA TEMIMEPAT. BPEME (MUH) Cba
TABATA PEXWM HA (°C)
FOTBEHE

XKapkoe u3 TenatuHbl HwxHmi Z] 190-210 85-90 np?;T::Hb
2,00 180-200 90-95 Blacha do
— pieczenia
* 180-200 80 Tasa
] 190-210 4550 .
o poTMBEHb
Poctbu CpenHui A
® P 190-210 60-65 Télca
0,60 — Blacha do
$ 180-200 35-40 pieczenia
TaBa
ECO 180-200 25-30
3

arne4yeHHoe Cpeﬂl/lHVl ZI 175-180 45-50 |-|p01:l/IBeHb
dapLumpoBaHHoe Koz6ps6 Télca
Toltt his 1,00 s 170-180 55-60 Blacha do
Pieczen faszerowana MeskauHHo — pieczenia
[MbnHeHo neyeHo Meco & 170-180 45-50 TaBa
Tensubn oTOUBHbIE CpeauHii Peletka
Borjukaraj 050 Kozéps6 = 220 i Racs
Kotlety wotowe ’ Sredni Ruszt
TeneLukun KOTNeTH MexauHHo £CO PewweTtbyHa

220 15
Tensyum aHTpekoT CpeauHii Z] 220 15 Pewetka
Borju borda K6zépsd Racs
Stek z taty wolowej 1.00 Sredni 220 25.30 Ruszt
Tenelka nbpxona MexanHHo ¥ PeluetbyHa
dunen TensTnHa CpenuHii Z] 180-200 33-45 np_lo_;T::Hb
Borit hatszi KS260s6

orjd hatszin 1,00 029PS0 Blacha do
Stek duszony Sredni . )
3 M — 180-200 25-30 pieczenia

afylleHa nbpxona eXONHHO E3 Tasa
YKapkoe 13 cBUHUHbI CpeauHit ZI 180-190 50-55 np_lo_;T::Hb
Disznésilt K626055 —

\Sznosut 1,00 226bsO % 170-190 45-50 Blacha do
Pieczen wieprzowa Sredni — ieczenia
[Ne4yeHo cBMHCKO Me)KLI,I/IHHO 180-200 55-60 P Tasa
CBWHble OTOVBHbIE CpenuHii Pewetka
Disznokaraj Ko6zépsd Racs
Kotlety wieprzowe 0.50 Sredni Z] 200-220 15 Ruszt
CBUWHCKM NbpXKOnu MexauHHo PelweTtbyHa
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CARNE / M’'ICO / MASO / MASO

GREUTATE (KG)
BATA (KT)
HMOTNOST = POLOHA PLECHU

(KG)

(HMOTNOST

(Ke)

POZITIATAVII

PIBEHb

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
OYHKLISA
REZIM PRIPRAVY
POKRMU
REZIM VARENIA

TEMPERAT.

TEMIMEP.
TEPLOTA

TEPLOTA.

(°C)

TIMP (MIN)
UAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN)

VAS DE COLECTARE

EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Carne de vitel fripta Inferioara Z] 190-210 85-90 Tava
MeyeHs 3 TeNSTUHU HwxHin Leko
Teleci rosténa 2,00 Spodni 180-200 90-95 Plech
Pecené telacie Dolny % 180-200 80 Plech
] 190-210 45-50
Carne de vita la cuptor Intermediara Tava
PocT6idp CepenHin 190-210 60-65 Oexo
. 0,60 M
Rostbif Prostfedni £ 180-200 35-40 Plech
Pecené hovadzie Stredny — Plech
ECO 180-200 25-30
Friptura umpluta Intermediara zl 175-180 45-50 Tava
3aneyeHe apLumpoBaHe CepegHin Heko
Nadivana pecené 1.00 Prostfedni 170-180 2l Plech
Plnena pecienka Stredny ¥ 170-180 45-50 Plech
Cotlete de vita Intermediara Gratar
Tensui BinOGWBHI 050 CepegHin Z] 220 15 Pewitka
Hovézi kotletky ’ Prostfedni Rost
Hovéadzie kotletky Stredna Mriezka
ECO 220 15
Friptura de vita Intermediara |Z} 220 15 Grétar
AHTPEKOT 3 TENSATUHU CepegHin Pelwuitka
Biftek s Prostfedni 220 25-30 Rost
Hovadzi steak Stredna % Mriezka
Friptura indbusita Intermediara Z] 180-200 33-45 Tava
dine TenaTuHa CepegHin Leko
Pomalu pecené hovézi 42 Prostfedni 180-200 25.30 Plech
Duseny steak Stredny % Plech
Carne de porc fripta Intermediara ZI 180-190 50-55 Tava
[NeyeHs 3i CBUHUHKU CepeaHin — Leko
Vepiova rosténa 1,00 Prostfedni * 170-190 45-50 Plech
Pecené bravcové Stredny 180-200 55-60 Plech
Cotlete de porc Intermediara Gratar
CBuHaAYI BinbyBHI CepepHin Pewitka
Veprové kotletky 0,50 Prostfedni Z] 200-220 15 Rost
Bravcové kotlety Stredna Mriezka

Ghid de preparare / KepiBHuuteo no npurotyBaHHto / Navod k pripravé pokrmu / Sprievodca varenia
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MSACO / HUSOK / MIESO / MECO

BEC (KI)
SULY (KG)
WAGA (KG)

YPOBEHb
MAGASSAG
POZIOM

SYHKLMA
FUNKCIO

TEMMEP.

HOMERS.
FUNKCJA TEMPERAT.
GRZANIA TEMMEPAT.

PEXIM HA c)
FOTBEHE

TEMO (Kr) MONOXEHME HA
TABATA

BPEMSI (MUH.)
IDO (MIN)
CZAS (MIN)
BPEME (MUH)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA
cbA

CBuHas nonatka CpeauHii Z] 190-200 55-60 np_lo_Ta,T::Hb
Diszné tarai K626055 =
iszn6 taraj 1,50 0zEpso Blacha do
topatka wieprzowa Sredni 190-200 40-50 ieczenia
CBMHCKa nreLuka MexanHHO P Tasa
MpoTnBeHb
mn c o 190-210 60-70
i vl
) 1,40 ozep ) Blacha do
Prosie Sredni . )
170-190 70-75 pieczenia
Mpace cykanye MexauHHo £ Tasa
0
CBWHble pebpa CpeauHii Z] 190-210 25-30 p_lo_;T::Hb
Diszné oldal KS260s6
Diszn6 o d? as 0,50 pzep§o Blacha do
Zeberka wieprzowe Sredni 190-210 30 ieczenia
CBuHckK pebpa MexauHHo £} " Tasa
=
Pynika Coeani |:] 190-210 50-55 P?;T::Hb
Cslilék Kézépsd
Golonka 1,00 Sredni 180-200 45-50 i::zzzn(::
L|.|yHKa oT 6yT Mem;leHo g 170-190 45-55 Taga
Oukuin kabaH 2 wr CpeawHin Z] 180 15 Peluetka
Vaddiszné 2 darab Kozépsd Racs
Mieso z dzika 2 sztuki Sredni 190-200 1215 Ruszt
[nBo npace 2 6post MexanHHo ¥ PeluetbyHa
n
BapaHuHa CpenuHii Z] 190-210 35-40 p_lo_;T::Hb
Baranyhus Ko6zépsd
Jagniooine 1,00 o 180-200 4550 B::Z::ncli:
ArHeLuko MexanHHo £} 190-200 45-50 P Tasa
=
Hoxka 6e3 kocTun CpeauHii ZI 170-190 45-55 pOT,MBeHb
Kicsontozott 1ab Kézépsd = Talca
i o 0,60 ps *® Blacha do
Udziec bez kosci Sredni == 180-190 35-40 isczenia
O6e3kocTeH 6yT MeKayHHO P Topa
MpotueeHb
K H o 190-210 55-60
" ol
"9 2,00 50 Blacha do
Mieso z kangura Niski — . .
‘ . 180-200 45-55 pieczenia
eHrypy 0-HWCKO HMBO -sg
TaBa
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ll PbiBA / HALAK / RYBY / PUBA

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG) ~ MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. DO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TENO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA (°c)
FOTBEHE
Cwubac B conu CpeauHii z] 180-200 20-25 np_lo_Ta,T::Hb
Sugér sobah . 1,00 Kozeps.o Blacha do
Solony okon morski Sredni 190-200 18-20 ieczenia
JlaBpak neveH B con MexamHHo % P Tasa
] 190-200 20-25
Mopckon newy CpeauHii fporueet
Télca
Temaert durbi k26085
engeri durbincs 1,00 0zepso - 190-200 10-15 Blacha do
Morlesz Sredni £ ieczenia
Linnypa MexaguHHo — o Tasa
ECO 200 25
Xek, Hape3aHHbIN CpeauHii EI 190-210 15-20 np_lo_;T::Hb
Szelet'elt tékehal 110 Kszeps'o Blacha do
Medaliony z morszczuka Sredni 180-200 10-12 ieczenia
MepanboHu oT mepny3a MexauHHo £ P Tasa
] 190-200 15-20
Jlococb, Hape3saHHbIN CpeauHii fporuaer
K e Télca
Szeletelt lazac 1,10 KozepsS - 200-210 10-15 Blacha do
Medaliony z tososia Sredni £y ieczenia
MepnanboHu oT cbomra MexamHHo = P Tasa
ECO 200-210 12-15
PbIGHbIN NyanHr HwxHWn e dopma
Hal puding 200 Also & 160 50 Lapos edény
Pudding rybny ’ Niski 150-160 60-65 Plytka forma
Myc ot puba Mo-Hncko H1BO MnuTka YHWA
n
BonosaH ¢ pbiboi CpeauHii p_lo_;T::Hb
Hal voulevant Ko6zépsd
0,50 ) 180-190* 18-20 Blacha d
Vol-au-vent z rybg Sredni EI izzzZni:
BonoBaH ¢ puba MexamHHo P Tasa

* [insa aTnx 6nroa, cneayeT pasorpeTb MyCcTyio AyXOBKY U MOMECTUTb NPOAYKTbI Koraa ByaeT AoCTUrHYTa BbiGpaHHas

Temneparypa.

* Ezekben az esetekben liresen melegitse el a siit6t és a kivalasztott hdmérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan zaleca sig nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiagnieciu ustawionej temperatury.

* 3a Ja NpuroTeBuTE TE3MN ACTUS, 3arpeiiTe NpeaBapuTeriHo npasHarta dypHa 1 cref ToBa NocTaBeTe XxpaHaTa BbB
dypHarta, cneq kato usbpaHara Temnepartypa 6bae gocTurHaTa.
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PESTE / PUBA /| RYBY / RYBA

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (Kr) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. UAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K) _  POZICIAPOD- REZIMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
zéb:;:e mare in crustd Intermediara z] 180-200 20-25 Tava
c -
| e e
Mo¥. okoun v sol. krusté Stredny — 190-200 18-20 Ploch
Pecéeny morsky ostriez y ki3
] 190-200 20-25
Platica de mare Intermediara Tava
Mopcbkuit NSy CepegHin Heko
X 1,00 M 190-200 10-15
Prazma Prostfedni £ Plech
Prazma Stredny = Plech
ECO 200 25
Medalioane de merluciu Intermediara EI 190-210 15-20 Tava
Xek, HapisaHuin CepegHin [exo
! . 1,10 o
Meda!lonky ze $tikozubce Prostfedni - 180-200 10-12 Plech
Medailény z merluzy Stredny % Plech
] 190-200 15-20
Medalioane de somon Intermediara Tava
Jlococb, HapisaHui CepegHin [eko
. . 1,10 . 200-210 10-15
Lososové medailonky Prostfedni £y Plech
Medailény zo salmona Stredny — Plech
ECO 200-210 12-15
Mousse de peste Inferioara = Vas cu pereti josi
PuGHWiA nyauHr 200 HwxHin & 160 50 dopma
Ryb‘| péna Spodni 150-160 60-65 Mélka nagoba
Rybia pena Dolny Plytka miska
Peste vol-au-vent Intermediara Tava
BonosaH 3 puboto CepegHin Heko
0,50 . 180-190* 18-20
Vol-au-vent s rybou Prostfedni EI Plech
Ryba vol-au-vent Stredny Plech

*

Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupa atingerea temperaturii selectate

* [Ans umx cTpas, cnif po3irpiTn NOPOXHIO AYXOBKY i po3TallyBaTh NPoAyKTH konu 6yae aocsrHyTa obpaHa Temneparypa.
* U téchto jidel pfedehfrejte troubu a teprve tehdy, kdyzZ je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm vioZte.

*

U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu rdru a po dosiahnuti nastavenej teploty viozte potraviny do rary.
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I NMULLA / PIZZAK | PIZZA | MUUA

BEC (KI) YPOBEHb DYHKLINA TEMIMEP. BPEMSA (MUH.) EMKOCTb

SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY

WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA

TENO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cba

TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE

Muuua Tonctoe Tecto CpeauHii 190-210 30-35 PelweTka
Vastag pizza 060 Kb6zépsd Racs
Pizza na grubym ciescie Sredni 190-200 20-25 Ruszt
Muua c gebeno Tecto MexauHHo PelwetbyHa
Muuua, ToHKoe TecTo CpenuHii 190-200 15-20 PeweTtka
Vékony pizza 060 Kbzépsd Racs
Pizza na cienkim ciescie Sredni 200-210 10-15 Ruszt
Munua ¢ TbHKO TecTo MexanHHo PelietbyHa

Il XNEB / KENYER / CHLEB / X156

BEC (KI) YPOBEHb SYHKLIMA TEMMEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEMO (KM) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cba
TABATA PEXWUM HA (©c)
FOTBEHE
=
Benbin xned CpeauHii pOT,MBeHb
Fehér kenyér Kb6zépsd Talca
200-22 -25** Blach
Chleb biaty 0,50 Sredni E 00-220 20-25 lacha do
Bsan xns6 MexanHHo pleczenia
TaBa
=
YepHbiit xned CpepuHii p_lo_zf::“b
Fekete kenyé Kozépsd
erete xenyer 0,15 J7ePSO ] 200220 | 10-15* Blacha do
Chleb zytni Sredni . .
PbxeH xns6 MexanHHo pieczenia
TaBa
0
Xneb LenbHO3epHOBO CpenuHii p_lo_;T::Hb
Telies Kidriési kenvé KS260s6
SYes kidriest kenyer 0,15 0zepso ] 200-220 | 10-30** Blacha do
Chleb petnoziarnisty Sredni . )
pieczenia
MbnHo3bpHECT XNsS6 MeXxanHHo Tasa

** [pegBapuTenbHasi 3akBacka ¢ |;| 100 °C, 30 MUH. NpUGAUSUTENBHO.
** El6zetes kelesztés |;| funkciéban 100 °C, 30 perc. korilbelil.

** Ustawi¢ funkcje grzania «grzatka dolna» |:|, 100°C, ok. 30 min.

** yHKUMS 3a BTacBaHe D, 100 °C, npu6n. 30 MuH.

42 PykosoacTso no npurotosneHuto / Siitési utmutatd / Poradnik pieczenia / PrkoBOACTBO 3a roTBeHe



I AKYCKU U NACTA / ELOETELEK ES TESZTAK /
PRZYSTAWKI | MAKARONY / PEOACTUA N MAKAPOHEHU U3OENUA
BEC(K)  YPOBEHb OYHKLNS TEMNEP.  BPEMS (MMH.)  EMKOCTb

SULY (KG) MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA

TEMO (Kr) MNONOXEHME HA GRZANIA TEMIMEPAT. BPEME (MUH) (0371
TABATA PEXWM HA (°C)
FOTBEHE

=
KapTodenb 3aneveHHbI HwxHuin Z] 180-190 55-60 p_lo_;T::Hb
1,00 S_'SE. Blacha do
1Skl 180-200 40-45 pieczenia
[Mo-HnCKO HMBO ¥ Tasa
OBoLYM Ha peLueTke CpenuHii PeweTtka
Silt z6ldség Kozépsd Racs
Grillowane warzywa 1.00 Sredni Z] 190-210 30-45 Ruszt
3eneH4yyum Ha ckapa MeXxanHHo PeluetbyHa
LLlaMnMHBLOHBI CpeauHii PeweTtka
Gomba Kozépsd Racs
Pieczarki 220 Sredni |Z| 200-210 e Ruszt
[b6un MexanHHo PelweTtbyHa
o MpoTrBeHb
JlasaHbs CpeauHii Talca
L K626055
azagne 2epse 200-210 35-40 Blacha do
Lasagne Sredni eczenia
JIEEELE] MexauHHo P Taa
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APERITIVE $I PASTE / 3BAKYCKW | MTACTA /
PREDKRMY A TESTOVINY / PREDJEDLA A CESTOVINY
GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT.  TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE

BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST = POLOHA PLECHU SYHKLIA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA

(k§) _  POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY  TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©C)
(KG) REZIM VARENIA

Cartofi la cuptor Inferioara Z] 180-190 55-60 Tava
KapTonns 3aneveHa HwxHin Heko
1,00 .
Pecené brambory Spodni 180-200 40-45 Plech
Pecené zemiaky Dolny % Plech
Legume la gratar Intermediara Gratar
OBovi rpunb CepegHin PewiTka
Grilovana zelenina 1,00 Prostfedni Z] 190-210 30-45 Rost
Grilovana zelenina Stredny Mriezka
Ciuperci Intermediara Gratar
Meyepuui CepepHin PewiTka
200-21 1

Houby 0,50 Prostfedni ‘ZI 00-210 3 Rost
Huby Stredny Mriezka
Lasagna Intermediara Tava
Na3zaHbsa CepegHin Leko
Lasagne Prostfedni 200-210 35-40 Plech
Lasagne Stredny Plech
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I KOHOWTEPCKWUE U3OENWUSA | SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KI) YPOBEHb DYHKLINA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TENO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA )
FOTBEHE
TecTo GUCKBUT CpeauHit z] 180-200* 25-30 dopma
Piskota tészta Kbzépsd Lapos edény
0,50 ) -200* 20-25
Ciasto biszkoptowe Sredni 190-200 Ptytka forma
MaHgnwnaH muke MexanHHo @ 180-200* 20-25 MnuTtka YnHns
[poxokeBoe TecTo CpeauHii z] 170-190* 20-25 $opma
Kelt tészta Kozépsd Lapos edény
_ N 0,50 ozeps
Ciasto drozdzowe Sredni 170-180* 25.30 Ptytka forma
KeaceHo TecTo MexauHHo % MnuTka YnHns
3amecHoe TecTo CpeauHii E] 180-190" 15-20 dopma
Dagasztott tészta Kbézépsd - Lapos edény
, 0,50 ops
Ciasto kruche Sredni 170-180* 15-20 Ptytka forma
Crnagkvwm oT MacneHo MexanHHo ¥ MnuTtka YnHns
CnoeHoe TecTo Cpepunii z] 180-190* 20-22 np_lo_;lr::Hb
L(Iaveles tészta . 0,30 Kozeps.o Blacha do
Ciasto francuskie Sredni " . ;
; " — 180-190 18-20 pieczenia
eCTeHn n3genus eXONHHO % Tasa
=
CrnoeHoe apoxokeBoe CpepnuHii p?;T::Hb
Kelt leveles tészta 0,50 Kozépss 180-190* 18-20 Blacha do
Ciasto ptysiowe Sredni =S . )
ByTtep Tecto MexanHHo pleczenia
Y TaBa
Cnolika ¢ TBOPOrom . 180* 24 MpoTtuBeHb
Turos leveles tészta Egig”:g E] Talca
Buteczki francuskie 0,40 ozep ) Blacha do
Sredni * . .
Z serem Mexamiio — 180-190 20 pieczenia
Man c nsBapa A % TaBa
T
ePTO c,nvn(epom Cpenuii dopma
Hajas tészta Ko6zépsd Lapos edén
Ciasto parzone 0,50 Sre dpni E] 190* 30 PI;tka form:
(np. empanadas)
MexauHHo MnuTka YnHus
Cnagkvwm oT napeHo

* Ans aTux 6niog, cnegyet pasorpeTb NyCTY0 AyXOBKY U NOMECTUTL NPOAYKThI Koraa GyAeT AOCTUrHyTa BbiGpaHHas Tem-

neparypa.

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hémérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan nalezy nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.

* 3a ga npuroTBuUTe TE3N ACTUS, 3arpenTe NpeaBapuTenHO npasHaTta dypHa v cnej ToBa NocTaBeTe XxpaHaTta BbB ypHa-
Ta, cnep kaTto n3bpaHaTta Temnepatypa 6bae gocTurHara.
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COFETARIE / KOHOUTEPCbKI BUPOBW /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (Kr) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. UAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K) _  POZICIAPOD- REZIMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Mix pentru pandispan Intermediara z] 180-200* 25-30 Vas cu pereti
TicTo GickBiTHE CepegHin " dopma
Piskotovy kolad 050 1 b ostredni 190-200 20-25 | \aika nadoba
Piskétovy kolaé mix Stredny § 180-200* 20-25 Plytka nadoba
Aluat dospit Intermediara z] 170-190* 20-25 Vas cu pereti
Opixmxose TicTo CepegHin dopma
Kynuté tésto L Prostfedni 170-180* 25.30 Mélka nadoba
Kysnuté cesto Stredny % Plytka nadoba
Z:or:'i.:z de patiserie Intermediara E] 180-190* 15-20 Vas cu pereti
. ) CepepgHin dopma
0
K:‘;‘r’;zet:s‘f 030 | prostiedni 170.180* 1500 | Mélka nadoba
Krehke pecivo Stredny & Plytka nadoba
Produse de patiserie Intermediara z] 180-190* 20-22 Tava
JNncTtkoBe TicTO CepegHin Leko
oo 0,30 gy
Slac?ke pecivo Prostfedni - 180-190* 18-20 Plech
Pecivo Stredny E3 Plech
Foietaj Intermediara Tava
JlucTtkoBe ApixmxoBe CepegHin . Oeko
Listové tésto 0.50 Prostfedni 180-190 18-20 Plech
Listkové cesto Stredny Plech
Placinta cu branza Intermediara E] 180 24 Tava
Mupir 3 cupom CepepHin [exo
Kola¢ s cottage syrem 0,40 Prostfedni 180-190* 20 Plech
Tvarohovy zavin Stredné % Plech
Pro.du§e de patiserie Intermediara Vas cu pereti
cu lichior CepegHin dopma ,
Ticro 3 nikepom 0301 prostredni E 190 30 Mélka nadoba
Odpalované tésto Stredny Plytka nadoba
Odpalované cesto Y y

* Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupéa atingerea temperaturii selectate
* [ins umx cTpas, cnif po3irpiTn NOPOXHIO AYXOBKY i po3TallyBaTh NPoAyKTH konun 6yae aocsrHyTa obpaHa Temneparypa.
* U téchto jidel pfedehfejte troubu a teprve tehdy, kdyz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm viozte.

* U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu ruru a po dosiahnuti nastavenej teploty vioZte potraviny do rury.

Ghid de preparare / KepiBHnuteo no npurotyBaHHto / Navod k pfipravé pokrm0 / Sprievodca varenia 47



KOHOWTEPCKWUE U3OENWUSA / SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KI) YPOBEHb DYHKLINA TEMIMEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TENO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA )
FOTBEHE
=
Yuskenk CpeauHii 180 30-35 p_lo_;T::Hb
;”mt.ckma 0,80 nge . Blacha do
erni redni 180-290 25-30 pieczenia
Yunskenk MexanHHo
TaBa
Meposbin nupor CpeauHii 170-190* 40-45 dopma
Mézes siiti Kbzépsd Lapos edény
Miodownik e Sredni Plytka f
iodowni redni 180-190* 35-40 ytka forma
MepneH cnagkuLl MexanHHo MnuTtka YnHna
n
Eese Coeani ] 100-110 190 P?;T::Hb
H sk KS260s6
abcso pzeps.o Blacha do
Bezy Sredni ) )
" — 100-110 170-180 pieczenia
Llenysku eXONHHO Tasa
BepxHuii MpoTuBeHb
MwuHaanbHoe neyeHbe N i
Mandulas stutemén Felso Télca
o B 0,50 Wysoki 110-120* 15-20 Blacha do
Makaroniki . .
BafemoBi LienyBueHN Mo-Bucoko pieczenia
4 HMBO TaBa
Worypt 1 nutp 8yvacoB |CrakaHuuku ans
Joghurt 1 liter - 45-50 8 d6ra Joghurtos pohar
Jogurt 1 litr 8 godzin Miseczki
Kuceno mnsko 1 nMTBP 8 vaca Kynuyku
hxem CpeauHii MpoTtuBeHb
Befézs KS260s8 Felfoqd edé
efozott 1,00 0zepso 100-110 18-20 elfogo edeny
Konfitury Sredni Naczynie
KoHcbuTiop MexanHHo Cba

* ins aTnx Gntod, CrieayeT pasorpeThb MyCcTyio AyXOBKY U MOMECTUTb NPOAYKTLI koraa ByaeT AoCTUMHYTa BbIGpaHHas
Temneparypa.
*** [INs1 NPUrOTOBINEHWS NOrypTa Bbl MOXETE Pa3MECTUTb CTaKaHYMKU HEMOCPEACTBEHHO Ha AHE AyXOBOTO LKada.
* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el a sitét és a kivalasztott h6mérsékleten helyezze be az ételt.
*** A joghurtos poharakat helyezze kdzvetlenil a suté aljara.
* W przypadku tych dan nalezy nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.
*** Miseczki z jogurtem umiesci¢ bezposrednio na dnie piekarnika.
* 8a fa npuroTBUTE TE3M ICTUS, 3arpeiTe NpeaBapuTENIHO NpasHaTta dypHa 1 crief ToBa NocTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa, crneq kato n3bpaHata Temneparypa 6bae gocTurHata.
*** MocTaBeTe BypkaHWUTE C KNCENO MMSAKO AMPEKTHO Ha AbHOTO Ha dypHaTa.
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COFETARIE / KOHOUTEPCbKI BUPOBW /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG)

BATA (KI)
(KG)

(HMOTNOST

(Ke)

POZITIATAVII
PIBEHb

HMOTNOST = POLOHA PLECHU

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
OYHKLISA
REZIM PRIPRAVY
POKRMU
REZIM VARENIA

TEMPERAT.

TEMIEP.

TEPLOTA

TEPLOTA.
(°C)

180

TIMP (MIN)

YAC (XB.)

DOBA (MIN.)

CAS (MIN)

30-35

VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Placinta cu branza Intermediara z] Tava
Yuskelnik CepegHin [eko
Cheesecake 0.80 Prostfedni Plech
T . — 180-290 25-30
Tvarohovy kolag Stredny Plech
P i j *
c;on(:il:(: de patiserie Intermediara z] 170-190 40-45 Vas cu pereti
. . CepegHin dopma
M 0,60 M R
e'D'OBlfM n|:1'p|r Prostfedni " Mélka nadoba
Medové pecivo ) 180-190 35-40 o
N Stredny Plytka miska
Medové pecivo i
Bezele Intermediara E] 100-110 190 Tava
Bese CepegHin Heko
Snéhove pusinky Prostfedni 100-110 170-180 Plech
Pusinky Stredny Plech
Biscuiti cu bezea si migdale Superioara Tava
Mwurganese ne4nso BepxHin . Leko
Makronky 0.50 Vy3si 110-120 15-20 Plech
Mandlové suSienky Vyssia Plech
Y -
laurt 1 litru 8 ore ase pentru aurt
Vorypt 1 nutp 8 roavH Crakan uw ans
e 45-50 7
Jogurt 1 litr 8 hodin viorypty
Jogurt 1 liter 8hodin | DOMovY korpus
9 Jogurtové kelimky
Dulceata Intermediara Vas de colectare
hxem CepegHin Heko
Dzem 1.00 Prostiedni 100-110 18-20 Nadoba
DzZzem Stredny Nadoba

selectate.

Asezati vasele pentru iaurt direct pe fundul cuptorului.

[ns umx cTpag, cnig posirpiTv MOPOXHIO OyXOBKY i po3TallyBaTh NpoaykTy konv byae gocarHyTa obpaHa Temneparypa.
[ns npurotyBaHHs MorypTy Bu MoxeTe poaTtaluyBaTy cTakaHumku 6e3nocepeaHbo Ha AHi Ayx0oBoi Lwadm.

U téchto jidel pfedehreijte troubu a teprve tehdy, kdyZz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm viozte.

Jogurtové kelimky umistéte pfimo na dno trouby.
U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu ridru a po dosiahnuti nastavenej teploty vlozte potraviny do rary.
Umiestnite jogurtové kelimky priamo na dno rury.

Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupa atingerea temperaturii
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KOHOWTEPCKWUE U3OENWUSA / SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KI) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TENO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
Kekcbl CpepawuHii Kancynbl
Piskota tallér 0.40 Kézépss 200-210* 20 Kapszulak
Babeczki ’ Sredni 200* Foremki
Taptanetu MexanHHo = Kancynu
TecTo HwxHun MpotuseHt
Tészta 0.40 Also 200-220* Aol BI;;:‘;a o
Ciasto ’ Niski b * . )
*® 200 25 pieczenia
TecTo Mo-Huncko HuBO = Tasa
BucksuT CpeauHii dopma
Piskota 0.60 Kdzéps6 170-180 besiz Lapos edény
Biszkopt ’ Sredni - 165-170* 45 Plytka forma
MaHauwnaHoB Kekc MexanHHo — Mnutka YmHus
- o MpoTrBeHb
ABNOYHBIN KOMMOT HuxHWR TAlca
Alma kompét Alsé
Pieczone jabtka 0.50 Niski 160-170 % B:Zzzzn‘?:
Komnot ot a6bnku Mo-Hucko HMBO P Tasa
o ®opma ana
dnaH 1 nutp CpenuHii nana
Puding 1 liter Kbzépsd z] . A
. 100 60-70 Pud d
Creme caramel / Pudding 1 litr Sredni ! rg::_;eki eny
Kpem kapamen 1 nUTBP MexauHHo Onan
3aBapHoe TecTo CpeauHi fpotvsene
esten A o * - Tal
Toltott tészta 020 Kbézépsd 200 =i Blacah(;a do
Ciasto parzone Sredni 190-200* 8-10 pieczenia
Cnagkvwm oT napeHo MexanHHo = Tasa

* Insa aTMx 6ntoa, crnegyeT pasorpeTb NYCTyo AYXOBKY M MOMECTUTb NPOAYKTbI Koraa byaet AoCTUrHyTa BblbpaHHas
Temneparypa.

* Ezekben az esetekben lresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hémérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan nalezy nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.

* 3a Oa npuroTBuUTe TE3N ACTUS, 3arpeiite NpeABapuUTENHO Npa3HaTa dypHa 1 crej ToBa nocTaBeTe XpaHaTta BbB
dypHaTta, crnep kato usbpaHarta Temnepatypa 6bae gocturHarta.
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COFETARIE / KOHOUTEPCbKI BUPOBW /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (Kr) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. UAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K) _  POZICIAPOD- REZIMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Madlene Intermediara Forme de prajitura
Kekcn 0 Cepeqpin 200-210* o Kancynu
Cupcake ’ Prostfedni £ 200* Kapsle
Kolaciky Stredna = Kapsule
Aluat Inferioara Tava
Ticto 0.40 HukHidt 200-220* 25-30 Oeko
Tésto ’ Spodni 3 200* 25 Plech
Cesto Dolna =5 Plech
Pandispan Intermediara Vas cu pereti josi
BicksiT 060 CepepHin 170-180 50-55 dopma
PiSkotovy kolaé ’ Prostfedni 3 165-170* 45 Mélka nadoba
Piskotovy kolac Stredna = Plytka miska
Compot de mere Inferioara Tava
ABny4HMiA komnoT HwxHin == Heko
0,50 . 160-170 35
Jable¢ny kompot Spodni Plech
Jablkovy kompot Dolna Plech
Crema de caramel 1 litru Intermediara Vas pentru tarta
dnaH 1 litro CepegHin z] 100 60-70 dopma ans dnaHa
Karamelovy krém 1 litr Prostfedni Dortova forma
Karamelovy krém 1 liter Stredna Tortova forma
Produse de patiserie cu — =
aluat de chou x Intermediara Tava
. CepegHin 200 10-12 Heko
3asapre Ticto 0.20 Prosttedni 3 Plech
5t 8 190-200* 8-10
Odpalované tésto Stredna Plech
Odpalované cesto

* Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupa atingerea temperaturii selectate.
* [ns uMx cTpaB, cnif po3irpiT NOPOXHIO AyXOBKY i po3TallyBaTy NpoaykTu konu Byae gocarHyta obpaHa Temnepatypa.

* U téchto jidel pfedehfrejte troubu a teprve tehdy, kdyz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm viozZte.

* U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu ruru a po dosiahnuti nastavenej teploty viozte potraviny do rury.
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3 PASMOPO3KA

YPOBEHb LO/ YPOBEHb HI

NnPOOYKT

Xne6 112 kg 35 min.
Topt 1/2 kg 25 min.
Pbi6a 1/2 kg 30 min.
Puiba 1 kg 40 min.
Kypuua 1 kg 75 min.
Kypuua 1,5 kg 90 min.
OT16uBHas 1/2 kg 40 min.
dapw 1/2 kg 60 min.
dapw 1 kg 120 min.
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DECONGELAREA / PO3MOPOXYBAHHSA / ROZMRAZOVANi / ODMRAZOVANIE

NIVELUL LO (Mic) / PIBEHb LO / NIZSi UROVEN / NIVELUL HI (Mare) / PIBEHb HI / VY$8i UROVEN /
NiZKA UROVEN VYSOKA UROVEN

ALIMENT
NMPOAYKT GREUTATE TIMP GREUTATE TIMP

POTRAVINA BATA YAC BATA YAC
JEDLO HMOTNOST DOBA HMOTNOST DOBA
HMOTNOST CAS HMOTNOST CAS

Paine
Xni6
Chléb
Chlieb

1/2 kg 35 min

Prajituri
Topt
Kola¢
Kola¢

1/2 kg 25 min

Peste
Punba
Ryby
Ryba

1/2 kg 30 min

Peste
Pnba
Ryby
Ryba

1 kg 40 min

Pui
Kypka
Kure
Kura

1 kg 75 min

Pui
Kypka
Kure
Kura

1,5 kg 90 min

Pulpa de vita
Bin6ueHa
Hovézi pe¢ené
Hovéadzie maso

1/2 kg 40 min

Carne tocata
dapw

Mleté maso
Mleté maso

1/2 kg 60 min

Carne tocata
Papw

Mleté maso
Mleté maso

1 kg 120 min
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