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ngHMMAHVIE

Moxanyncta, obpatuTe BHUMMaHWe, 4TO
[OCTYNHble OYHKUMM 3aBUCSAT OT MOAEMU
OyXO0BOro Lukada.

YT06bI y3HaTb, Kakne yHKLUW AOCTYMHbI
B BalLel QyXOBKe, MOCMOTPUTE B PyKOBOZ-
CTBE MO 3KCryaTaLum, ConpoBOXaaoLLEM
3TO PYKOBOZCTBO MO NMPUIrOTOBMEHNHO.

O TPAOULMOHHbIV HATPEB
Vcnonb3yetcsa Anst npurotoBneHus Guc-
KBUTOB W TOPTOB, MNOfyYyaemMoe Temnmno
[OIKHO pacnpefensitcs paBHOMEPHO
Anst 06pa3oBaHUsi BO3AYLLUHOWN TEKCTYpbI.

KOHBEKLUMOHHbIN C BEHTUNS-
TOPOM
MoaxoAuT ANs 3anekaHns v Bbineyku. BeH-
TUNSATOP PaBHOMEPHO pacnpenenseT Te-
Mo BHYTPU [yXOBOrO LuKada, cokpallas
BpeMa U Temnepatypy NnpuUroTtoBiieHUA.

rPUINb U HWXKXHUW HATPEB
CrieumanbHo ans 3anekaHuns. OH MOXeT
MCrornb3oBaTbcs Ans noboi YyacTu, Hesa-
BMCUMO OT pa3mMepa.

MAKCUIPUNb
[MosBonsieT rpaTuHMpoBaTh 6Gonee kpyn-
Hble MOBEPXHOCTU, YEM C OBbIYHbLIM FpU-
newm, Takxe obnagaet 6onbLUEen MOLLHO-
CTbiO NPU rpaTUHMPOBAHUM, 30MI0TUCTbIN
LBeT NpoaykTa gocturaeTtcs bbicTpee.

rPUNb

[paTeH 1 NoBepxHOCTHOE 3anekaHue. o-
3BONSAET NOMYYNTb 30M0TUCTLIN CIION He
3aTparvBasi BHyTPEHHEN 4acTu NpOoAyk-
Ta. MogxoauT A4ns NNOCKMX KYCKOB, TaKMX
Kak budutekc, pebpbiku, peiba, TOCThI.

FPUMb / MAKCUTPUMb
C BEHTUNATOPOM
OGecneunBaeT paBHOMEpPHOE oObXapu-
BaHWe 1 opMupoBaHMe 30MOTUCTON KO-
pOYKM Ha noBepxHocTU Gnoaa. MigeansHo
noaxoauT anst 6apbekto. CneuuansHo ans

GonblUMX 06BLEMOB, TaKMX Kak Kak nruua,
Ondb... PekomeHayeTcs MonoXuTb Kycok
MsiCa Ha peLueTKy AyXOBOro wkada v nog-
CTaBMTb N0 HEro NOToK Ans cbopa coka.

(L) HMXXHWI HATPEB
Tenno NoCTynaeT TOJNIbKO CHU3Y. I'Iop,xo-
[MT AN nogorpesa 6o Unu NogHATUS
TecTa ans KOHAMTEPCKMUX U3Aenvin n np.

TYPBO + MOAOINPEB CHWU3Y (NMWuU-
LA)
CneunanbHO ANS NPUroToBNeHWs nuu-
Libl, MMPOroB, TOPTOB, NEYeHbs, NN Ou-
CKBUTOB C (ppyKTamum.

TYPBO
TypbuHa pacnpefensieT Tenno, ucxons-
LLlee OT COMPOTUBIIEHNS], PACTOSIOXKEHHO-
ro B 3agHeNn YacTu Ayx0Boro wkada. Pas-
HOMEpPHOCTb TemnepaTypbl NO3BONseT
rOTOBUTb Ha 2-X YPOBHAX OAHOBPEMEHHO.

©J HA MEAOJIEHHOM OIHE
MpeOHasHayeHo ONS TyLWEHUs Mmsca B
coyce, pary 1 np. B KNnaccu4yeckoi MaHe-
pe, B LLeNoM, NOAX0AMUT A1 PeLenToB, KO-
TOpble TPebytoT NPUrOTOBIIEHUS «Ha MEf-
NIEHHOM OTHe», C ANUTESIbHLIM BPEMEHEM
1 HU3KOWA TEMMEepPaTypoi MPUroTOBIEHNS.

[Onsa nonyyeHus nyywmnx pesynstaToB peko-
MEHAYEeTCS UCMONb30BaTh KacTpHonu 3aKpbl-
Tbl€ KPbILUKOW, YOEAMBLUXCE B TOM, YTO OHU
NPUroAHbI AN UCMOSNb30BaHMUSA B [yXOBKeE.

ECO3KO
[Mo3BonseT NpUroToBNeHNe NULLKM B Oy-
XOBKE C MMWHMMaIbHbIM 3HepronoTpe-
6neHuem. [lyxoBka ucnonb3yeTt gopcu-
POBaHHbIA KOHBEKLMOHHbIA Harpes u B
3aBMCMMOCTW OT MOAENnn OTKIo4YaeTcsl
3a HECKOJIbKO MUHYT 0 OKOHYaHUA Npu-
roToBEeHUs1, TakuM 06pa3oM UCMOMb3y-
€TCs OCTaTOYHOE TEMMO BHYTPU Ly XOBKM
W JOCTUraloTCs naeanbHble pedynbTaThl
npurotoBneHus 6ntoga. Mogxoaut Ans
pbibbl M 3anekaHnsa NbbIX BUOOB MSACa.
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PA3MOPO3KA

OTa dyHKUMSA nogoxoauT Ans MSArKowm
pa3mopo3ku npoaykToB. OcobeHHO Tex,
KOTOpble MOryT ynoTpebnatbca 6e3 pa-
30rpeBa, HanpMmep KpeMbl, nacta, Top-
Thbl, MMPOXHbIE U NP.

B HekoTopbIx MoAensax yHKLUS pasmo-
pO3KM MO3BONSAET HarpesaTb MNPOAYKT
npv NMOMOLLM CUCTEMbI FOPAYEro BO3ay-
Xa Ha 2-X ypoBHsiX. YpoBeHb HI noaxo-
OnT Ana msca nboro TMna u ypoBeHb
LO ans pbiGbl, Bbineykn 1 xneba. B mo-
Jensax C naporeHepaTtopoM Bbl MOXeETe
ucnons3oBatb dyHkumio 100% nap Ans
MSIrKOM pasmopo3ku npogykTos 6e3 note-
pY COYHOCTMU.

NMOABLEM TECTA

CneumanbHo ans 6poxeHus TecTta Ansd
xneba u koHOouTepckux usgenui. Uc-
nonb3ynte 3Ty QYHKUMIO Korga Balle
6nogo TpebyeT onpeneneHHown Temne-
paTypbl AN Hayana ero NpUroToBEHUS.

BbICTPbI/ HAFPEB

OTa dyHkuma no3sonseT GbICTpPO pa-
30rpeTb AyXOBOW WKad 00 BbiGpaHHOM
TemnepaTtypsbl.

100% MAP

Mcnonb3ynte aTy yHKUMIO ANS npuro-
TOBMEHMA W pasorpesa OBOLLEN, KapTo-
dens, puca, pbibbl U MAca. 3Ta QYHKLUSA
obecneynBaeT 6onee CoOYHbIV pesynbrart,
nydlle COXpaHsieT noresHble CBOWCTBA
NMPOAYKTOB M COKpaLLaeT Bpemsi rOTOBKU
B CPaBHEHWWN C TPaAULMOHHBIMW MeToAa-
Mu. ATa yHKUMS Takke obecrnevmBaeT
bonee msrkyto pasmoposky 6e3 nepecy-

N

wmBaHus. M Takke pekomeHpoBaHa Ans
HM3KOTEMMNEPAaTYPHOW FOTOBKM «CY BUOY.

NMAPOBAA PETEHEPALIUA

Pexum pekomeHfoBaH AN NMOBTOPHOMO
pasorpeBa: npenBapuTENbHO MPUTOTOB-
NEeHHbIX 6rtoa, 3aMOPOXEHHbIX MPOAYK-
TOB 1 Oniof MPUrOTOBMEHHBIX HakaHyHe.
3a c4yeT [envKatHOro M pPaBHOMEPHOro
HarpeBa, 6rtoga npuobpeTatoT A0MNOMHU-
TENbHYK COYHOCTb Kak OyaTo Obinu Tonb-
KO 4YTO npuroToBnexsl. [pegBapuTensHO
3agaHHoe BpeMs paboTbl 3TON OYyHKLUN
20 MuHyT. Bpemsa moxeT BapbupoBaTbCs
B 3aBWCMMOCTM OT pa3mepa bnoga u nto-
roBOro pesynbrata KOTOpbIA Bbl XOTUTE
nony4nThb.

CTAHOAPTHbIN PEXXUM C MAPOM
dyHkuns obecnevvBaeT AONOMHUTENb-
HYI COYHOCTb, B 4acTHOCTM Oniogam 13
pbiObI 1 Kypuubl. CokpallaeT Bpems npu-
rOTOBMEHNs1 fasaHbu WM Kaptodens-
rpaTeH No cpaBHEHMUIO C TPAANLIMOHHBIMU
MeToAamu.

OTa yHKUMA Takke MOXET MCMOMb30-
BaTbCS ANs NPUrOTOBMEHUS BbICOKOKaYe-
cTBeHHoro xneba. Vcnonb3oBaHne napa
nNpraacT KOpoyke OTANYHBIV LBET, bneck
N ONTMMAaIbHYO BNaXHOCTb.

TYPBO PEXXWUM C MAPOM

OTa QyHKuMa ocobo pekomeHOoBaHa
ONS KPYMHbIX MOPLMIA ANUTENbHOMO Mpu-
FOTOBMIEHNS, TaKUX Kak pocToud, Gyxe-
HUHa nnn TyleHaa roBaanHa. [NosBonsieT
COKpaTUTb BPEMS MPUTOTOBINEHNSA B CpaB-
HEHVWN C TPagUUMOHHBIMKM MeTogamMu u
[enaeT rotoBbIn NPoayKT 6oree COYHbIM.

Opyrve dyHkumm ayxoBorowkacpa

Ona gononHuTenbHOW MHopMauun o6 uc-

NONb30BaHUN 3TUX (PYHKLMIA,

MPOKOHCYIb-

TUPYWTECH B PYKOBOACTBE MO JKCMIyaTaumm
BaLLIero AyxoBoro Lwkada.

(o]

TEKA HYDROCLEAN®
Teka HYDROCLEAN® chyHkums obnerya-
oA YMCTKY OT Xupa M OCTaTKOB, Mpu-

PyKOBO,CLCTBO Nno NpUroToBreHno

NUNWKX K CTeHaMm AyxoBoro Lwkada. Bo
BPEMSs LiMKIa OYUCTKM OyXOBOro Lukada
CBET BHYTpU ropeTb He Byaer.

[ns npeaBapuTensHOro pasmsrdyeHust 3a-
rPA3HEHWI Ha CTEHKaXxX MCMornb3ynTe yH-
kumto 100% MAP npw nycTon ayxoBke.



[na onTMManbHOro MCNonbL30BaHUA 3HEpPrum
cne/:lyﬂTe 3TUM COBETaM!

* VI3BnekuTe 13 fyxoBOro LWKada Te akceccya-
pbl, KoTOpbIMK Bbl He ByaeTe nonb3oBaThCs.

* Wcnonb3yinTe eMKOCTH, rogHble Ans Ans ay-
XOBKW, NPEeAnoYTUTENbHO TEMHOTO LBeTa.

* Bo Bpemsa npurotoBneHns crapantechb Kak
MOXHO pexe OTKpbIBaTb ABEPLLY.

« CTapanTtech He HarpeBaTb NyCTYH YXOBKY.
Korga peuenT gonyckaeT aTo, nomeliarite
NPOAYKTHI B XOSOAHYH [YXOBKY.

(DyHKLLVIVI NpUroToBieHnA oTnn4arTCcAd B 3aBU-
cUMOCTM OT mogenu. B npunaraemMbix Tabnu-
Lax yKasaHbl Hanbornee 4acto npuroToBnsae-
Mbl€ NPOAYKTbI.

Bpems 1 TemnepaTypa ykasaHbl B Tabnuuax
OPUEHTUPOBOYHO. PekomeHayeTcst HaunHaTb
c Boree HU3KMX 3HAYEHUI U NOCTENeHHO yBe-
nMuYKnBaTh UX B CrlyYae HeoBXoaAMMOCTH.

[yxoBka 45 cm: Kak npaBurno, Bpemsi 1 Tem-
nepaTypbl HECKOSIbKO HUXE, YEM B JyXOBKE B
60 cm. V3 paHra TemnepaTypsbl, ykazaHHOro B
Tabnuue Bcerga crniegyeT NpUHUMaTh BO BHU-
MaHve bornee HU3KNe 3HavYeHus.

B uernom, Bpemsi, ykasaHHoe B Tabnuuax pac-
CYMTAHO NPU BBELAEHUM MPOOYKTOB B XONof-
HYIO [1yXOBKY.

PeuenTbl, Tpebylowme npeaBapuTensLHOrO Ha-
rpesa nycTol AyXOBKMN OTMeYeHbI crieumanbHo.

HekoTopble MoAenu MMelT (yHKUMIO Obl-
CTpOro npeaBapuTenibHOrO Harpeea. 3JTa

» Ecnu Bawa ayxoBka cHabxeHa yHKUMen
OKO, wncnonbayiiTe ee, Korga peuent 3To
No3BOnSieT.

* [Mpu oNUTENbHOM MPUrOTOBIIEHUN, OTKMHO-
yanTe AyxoBKy 3a 5-10 MUHYT OO OKOHYa-
HUS BPEMEHW MPUroTOBMNEHWS, Takum obpa-
30M, MOXXHO BOCMOS1b30BaThCS OCTATOYHbLIM
Tenmnom.

« Ecnu Bawa OyxoBka UMEET PyHKUMW BeH-
TUNAUNM, TOTOBLTE HECKOMbKO 6o OAHOB-
pEMEHHO.

bYHKUMSI COKpalLaeT BpPeMS MPUrOTOBIEHNS
OTHOCWTENbHO YKa3aHHOro B Tabnuue.

Mpy mncnonb3oBaHUM 3TOW YHKLMK, NOAO-
XOuTe, Npexae Yem BBECTU NPOAYKThI 4O TOro
MOMEHTa, NMoKa AyXOBOW LUKag He OMOBECTUT
Bac o Tom, 4yTO pocTurHyta Heobxogumas
Temneparypa.

BbicoTa NpoTUBHA ANSA NPUroTOBNEHUSA MWLM
Ana NnpurotosneHna nuiimn (Ha‘-IVIHaH CHVI3y)Z

1: HxHURA.

2: CpepHui.

3: BepxHui.

Bbicota 4 1 5 nogxoauT Ans rpateHa v To-
CTOB.

OyxoBka 45 cm: AgekBatHas BbicoTa Anis
npurotoeneHns Bcerga 1. cnonb3ynTe Bbl-
COTy 2 1 3 Ans rpaTteHa u TOCTOB.

[Ons 6onee paBHOMEPHbLIX Pe3ynsTaTtoB NOMe-
CTUTE NPOAYKT B LEHTP NPOTMBHS UM PELLIETKN.

OO6ume pekoMmeHaaUMN NO NPUrOTOBMEHUIO HAa Napy

PekomeHpaummn no ncnons3oeaHuio

MepdopmpoBaHHbIA NPOTMBEHb MNpPeAHasHa-
YeH Ansi NPUroTOBIEHWS CBEXMNX UM 3aMOpO-
XKEHHbIX OBOLLIEN, MsiCa U NTULbI.

MoaToMy BaHO ycTaHaBnMBaTb Henepdo-
pPUPOBaHHbIV NMPOTMBEHb B MEpPBYHD OOKOBYHO
onopy AyXOBKW CHM3Y. Pasmellas ero Takum
obpasom, Bbl OyaeTe npensaTcTBOBaThH Mona-

OaHVIIO XXMAOKOCTU Ha OHO OyxoBku. [epdpo-
pPUPOBaHHbIV NPOTUBEHb CneayeT ycTaHaBnu-
BaTb BTOPbIM CYMUTas CHU3Y.

HenepdopnpoBaHHbI NPOTUBEHL MCMOSb3Y-
eTca Ana NpuroToBneHus Ha napy 6onee ge-
NKaTHbIX NPOJYKTOB, TaKMX Kak AecepTbl 13
BapeHbIX pyKkTOB, britoga n3 Tecta n brroga
BbICOKOW CITOXXHOCTMU.
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PelueTka rpunsi MOXeT MCNonb30BaTbCsA A1
npurotoeneHus 6nog B HebomnbLUIMX €eMKo-
CTSIX, HAaNpUMep, AecepTHbIX Yallax, a Takke
ONs1 NapoBoOW pereHepaumu 6nog, nogasae-
MbIX Ha Taperkax.

Bonee nogpobHyto nHopmaumo 06 3ToM Bbl
HangeTe B npunaraemon Tabnuue.

NMPUMEYAHUE

MapameTpbl BpemMeHu U Temneparypsbl
MPUrOTOBNEHNS] MPUBOASATCA TOMbKO AfS
cnpaBku. Bpemsi npurotoeneHuns GyoeT Ba-
pbMPOBATLCS B 3aBUCUMOCTH OT TUMa roTo-
BSILLIErocs MPOAYKTa U €ro COCTOSIHUS.

YT0ObI MONMHOCTLIO CHSATHL PELLETKY FpUnst Unu
NMPOTUBEHb KOrAa Bbl 4OCTUMNN OrpaHUYnTENS
OT ONpOoKMAbIBAHMS, NPOCTO crierka npunoa-
HUMUTE ero crnepean (CM. CXemy).

Mbl pexkomeHgyemMm uncnonb3oBatb pPeEeLUEeTKYy
aona rpyna u NnpotuBeHb BMeCTe B Mnpouecce
npuroToBneHnaA 6ntoa KnakocTb C KOTOPbIX
MOXET nonagatb Ha AHO OYyXOBKW.

= gl NPUMEYAHUE

[na npoaomKUTENbHbIX LIMKIOB MPUrOTOB-
neHnsi, BaM BO3MOXHO noTpebyercs no-
BTOPHO HaMOMHUTb EMKOCTb BoAoN. MeHio
OYXOBKM COOOLIMT O HeobXoaMMocTu B
3TOM.
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MNopaya napa

[Mpu paboTe Oyx0OBKM, BO3MOXEH nepuoanye-
CKMIA BbIXOp, Napa 13 ee opoHTanbHOM YacTu.
B ocobeHHOCTM 3TO MOXET ObiTb 3aMETHO B

YCMOBUSAX MOBbLILLIEHHON BMAXHOCTH.

YT0ObI YMEHBLLUNTL OCTaTOK BOAbLI BHYTPU AYy-
XOBKW, PEKOMEeHAyeTCcsl yCTaHaenmBaTb Npo-
TUBEHb B HMWXHEe MonoxeHve (monoxeHve 1).
OcTtaTo4Has Bnara MoxeT ObITb nerko yaarne-
Ha KyXOHHOW TpANKow nmbo candeTkomn.

Boga, KoTopas KOHAEHCUpyeTcst Ha ABepLe,
Oy[eT ckannmBaTbCA B HUXKHEW YacTu (DPOH-
TanbHOM YacTn QyXOBKU.

Ype3amepHoe cKOMMeHne KoHAeHcaTa MOXET
NPUBECTU K MEPENNBY 1 NOBPEXAEHUIO BaLLEn
KyXOHHOIN mebenu.

He 3abyabTe BbiTepeTb 3TOT y4acToK Hacy-
X0 Mocre 3aBepLUeHKsi npoLecca NpuroTos-
neHvsi. Bbl nerko monyymte JOCTyn K 3TOMy
yyacTKy Npu OTKPLITON ABEpLLE.




» [otoBss Gnioga unu oBowm, Tpebytowime
Gonee ANUTENbHOIO BPEMEHU NPUroToBme-
HWSl, Hanpumep, kapTodenb, 3arpyxanTe
UX B XONOAHYH OYXOBKY.

» Ins “anb geHTe” nnv onTMMarnbsHOro Npuro-
ToBneHus Gnioga, Heobxognmo npeasapu-
TenbHO pasorpeTb AYXOBKY. OTO MO3BOMUT
TWaTenbHee KOHTPONMPOBaTb pesyrnbTar.

* Bpemsi npurotoBneHus, ykasaHHoe B Ta-
6nuuax, npegHas3Ha4YeHoO WCKIYUTENBHO
ana uHgopmaumn. Mbl pekomeHZyem uc-
nonb3oBaTb MUHMMAarbHOE BPEMSI FOTOBKMU
ansa “anb geHte”. OgHako ecnu Bbl Npeano-
yutaeTe Gonee AenvkaTHYH CTeneHb Mpu-
rOTOBMEHWs, BaM criefyeT roToBUTb [0Sb-
we.

+ [ns 6nioa, Tpebytowwmx 6ornee MHTEHCHBHO-
ro NoApYyMsIHUBaHUS, Hanpumep, Kypuupl ¢
KOXeW Unn nasaHbu O-rpaTeH, nocre npuro-
TOBMEHMS Ha Napy UCMonb3yinTe yHKLMIO
rpuns B TedeHune 5-10 muHyT npu 200°C.

* Mpu ANMTENbLHOM MPUFOTOBIIEHMU TYLLEHO-
ro Msica peKkoMeHOyeTcsi nepeBopaynBaTh
6nono kaxable 45 MUHYT.

Paamopo3ska

* lMpu npurotoBneHun pbibbl MM Msica Ha
napy ucnonb3ynte HenepdopvpoBaHHbIN
NpOTMBEHb B MOMoOXeHun 1, 4to obnerymt
nocnenyLLyt OYNCTKY AYyXOBKM.

HuskoTemnepaTypHasi roToBKa (cy-Bupa)

* OnTumanbHON YHKUMEN MPUrOTOBNEHUS
«cy-Bua» (nog sakyymom) siensietca 100%
nap, Tak kak 9TO MO3BONSET rOTOBUTb Mpu
HW3KOW TemnepaType.

» [ina npugaHuns pbibe, MPUroToBREHHOW “Cy-
BMUA”, APYroro BKyCOBOIO OTTEHKa, YMEHb-
lUMTe Bpemsi MNPUrOTOBIIEHUS Ha OOHY
MUHYTY W 3aBepLinTe MNPUroTOBMEHNe Ha
ckoBopofe.

* YT06bI 3aKOHYUTL MPUTOTOBMEHNE CBUHbIX
pebpbilwek “cy-BuA’, U3BMNEKUTE UX U3 na-
KeTa B OTKpbITOE CTeknsiHHoe 6nogo u ro-
ToBbTe Npy 190°C B TeyeHune 45 MuHYT B
06bIYHOM pexnme OyXOBKW, MOMMBasi COy-
com kaxable 10-15 MUHYT.

[na pa3amopo3ku NpoayKTOB NUTaHUSi HEOOXO-
AMMO YYNTbIBaTb YTO:

* MponykTbl 6e3 ynakoBku criefyeT ycTaHaB-
NUBaTb Ha NPOTMBEHb JYXOBKW UMK Ha ApY-
Iyt eMKOCTb.

« Mpy pasMopaxuBaHUM GOMbLUNX KYCKOB
Msica unu pbibbl HeoBXoaMMO NOACTaBMSATh
NoA, peLueTKy NOToK Ans cGopa KUOKOCTH.

* He o0si3aTenbHO MOMHOCTLIO pasMopaxu-
BaTb MsACO 1 pbIby. [locTaTouHO TOro, YTOObI
MX MOBEPXHOCTb CTarna JOCTaTO4YHO MSATKOM
anst Toro, 4ytobbl MOXHO Obino Ao6aBuTb
npunpaebl.

* Moppo6Hee 0 paamopo3ke napom B Tabnuue Ha cTpaHuue 67.

* MNogpobHee 0 paamopo3ke OH cTpaHuue 67.

« [locrne pa3Moposku crieqyert cpasy xe npu-
rOTOBWUTb NMPOAYKT.

* He cnegyer 3aHOBO 3aMopaxuBaTb Yxe
Pa3MOPOXKEHHYIO MULLLY.

Bpems, ykasaHHoe B Tabnue * SBnsieTcs opreH-
TaLVOHHbIM; BPEMSsI Pa3MOpO3KU 3aBWUCUT OT
TemnepaTypbl BO3fdyxa, Beca npogdykTa u cTe-
MEHN ero 3amMOpO3KW, IAe BPEMSI Pa3MOpPO3KM
3aBUCUT OT TeMNepaTypbl OKPY>KatoLLEN cpeapl,
BEC NMULLY U CTeNeHb 3aMOPaXXMBaHNS NULLIN.

B mMogensax ¢ maporeHepaTopoM Bbl MOXeTe
ucnone3oBatb dyHkumio 100% nap ana msr-
KOM pasmMoposku npoayktos 6e3 notepu co-
YHOCTM.
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Keérjuk, vegye figyelembe, hogy a rendelke-
zésre allo funkcidk a kilonbozé siuték esete-
ben eltéréek lehetnek.

A

jelen Hasznalati Utmutatéhoz mellékelt

Siitési Utmutatdban talalhatok az adott siitd
esetén rendelkezésre allo funkciok.

O

HAGYOMANYOS SUTES

Piskétak és tortak esetén hasznaljuk, ami-
kor egyenletes hét kell biztositani a sziva-
csos allag eléréséhez.

HAGYOMANYOS SUTES VENTILA-

TORRAL

Sultekhez és suteményekhez kivalo. A
ventilator egyenletesen osztja el a hét a
slitd belsejében, csokkentve a sités ide-
jét és hémeérsékletét.

GRILL + ALSO SUTES
Klléndsen siiltekhez. Barmilyen adaghoz
hasznalhatd, mérettdl figgetlenul.

MAXIGRILL

Nagyobb feliileteken teszi lehetévé a piri-
tast, mint a Grill, valamint ersebb piritas-
ra képes, ezaltal az étel gyorsabban kap
aranysarga szint.

GRILL

Feluleti piritds és sltés. A grillezés kiva-
I6an alkalmas kuléndsen a vékony és ko-
zepesen vastag husokhoz, mint példaul a
kolbaszokhoz, steakekhez. Az ajanlott h6-
meérséklet 170-220 °C. .

GRILL / MAXIGRILL VENTILATORRAL

Egyenletes siitést tesz lehetévé, mikdz-
ben a hus fellletét piritja. Rostonsitiltekhez
idealis. Specialisan nagy méretli hussze-
letekhez, mint szarnyasok, vadak ajanlott.
Javasoljuk, hogy helyezze a husszeletet a
sUtd racsara, ala pedig a talcat, hogy fel-
fogja a hus levét.

(L] ALSO SUTES

Csak a sit6kamra alsé felét melegiti,
tésztafélékhez ajanlott.

TURBO + ALSO SUTES (PIZZA)
Kllonésen pizzak, hussal toltétt leveles
tésztak és stitemények vagy gylimolccsel
toltott piskotak sitéséhez.

TURBO VAGY HOLEGBEFUVAS
A slGt6kamra hatuljan talalhato ventillator-
nal tovabbi flitészal van, ezért forrélevegd
befuvassal egyenletes héelosztast bizto-
sit a sutétérben, amely lehetévé teszi az
egy id6ében tobb szinten torténd sutést.

3 LAsSU SUTES
Kilénbsen szdszos husok, porkdltek, stb.
hagyomanyos modon vald elkészitésé-
hez, és altalaban a ,lassu tizon” készitett
ételekhez, amiket kiléndsen hosszu ideig
kell alacsony hémérsékleten f6zni.

A legjobb eredmény érdekében javasol-
juk, hogy fedbvel lezart edényt hasznal-
jon, ugyelve arra, hogy alkalmas legyen a
sutében valé hasznalatra.

ECOECO FUNKCIO
Az intelligens h&mérséklet szabdalyozd
rendszernek koszonhetéen a sitd fi-
tészalai hamarabb kikapcsolnak, igy a
sutési folyamat a maradék hé felhasz-
nalasaval fejezédik be. Az ECO funkcio
hasznalataval elkerilhetjuk a felesleges
energiapazarlast.

B

OLVASZTAS
Ez a funkcid megfelel6 az élelmiszerek
lassu felolvasztasara. Kiiléndsen azokhoz,
amelyeket melegités nélkll fogyasztunk,
mint példaul krémek, tésztak, tortak, siite-
mények, stb.

Bizonyos modellek esetében az olvaszto
funkcio ételek melegitésére is alkalmazhato,
két szinten torténé meleg levegd hasznala-

Sitési tmutaté 9
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taval. A HI szint altalaban husfélékhez valo,
a LO pedig halakhoz, siteményekhez és
kenyérhez. A g6zzel miikéd6é modelleknél
a 100%-o0s g6z funkcioval kiméletesen
felolvaszthatja az ételt anélkll, hogy az
elveszitené szaftossagat.

TESZTAK KELESZTESE
Kuléndsen alkalmas mind kenyér mind
pedig sitemény tésztak kelesztésére.

GYORSFELFUTES

Ezzel a funkciéval gyorsan lehet elémele-
giteni a sutét az el6re kivalasztott hémér-
sékletre. Abban az esetben hasznalja ezt
a funkciot, amikor az ételt egy bizonyos
héfokon kell a sttébe helyezni.

100% GOz

Ez a funkcié alkalmas zdldségek, bur-
gonya, rizs, hal és hus sltésére. Ez a
funkcié meg6rzi az étel szaftossagat és
tulajdonsagait, a hagyomanyos maddsze-
rekhez képest rovidebb f6zési idbével. Ez
a funkcid lehetbvé teszi az ételek kimé-
letes kiolvasztasat is, anélkil, hogy azok
kiszaradnanak. Alkalmas sous vide-ra is.

REGENERALAS
Alkalmas mar megf6zott ételek ujrame-
legitésére: el6f6zott ételek, fagyasztott

A suté egyéb funkcioi
Bdévebb informaciét a siité Hasznalati Utmu-

tatdjaban talal ezeknek a funkciéknak a hasz-
nalatarol.

(o]
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ételek és el6z8 nap f6zott ételek felmele-
gitésére. A kiméletes és homogén hé biz-
tositasa révén az ételek kilénoésen szaf-
tosak lesznek, ami olyan izlivé teszi 6ket,
mintha frissen a sitébdl kertiltek volna ki.
A funkcio elére beallitott ideje 20 perc. Ez
az id6 a sutésre el6készitett étel mennyi-
ségétdl és az elérni kivant végeredmeény-
tél figgéen modosithato.

HAGYOMANYOS GOZSUTES

Ez a funkcid kildnésen alkalmas arra,
hogy extra szaftossagot kdlcsén6zzon az
olyan husoknak, mint a csirke vagy a hal.
A lasagne vagy a burgonya gratin eseté-
ben a sutési idd révidebb, mint a hagyo-
manyos modszereknél.

Ezzel a funkciéval kivalé min6éségd, pro-
fesszionalis kenyérsutés végezhetb. A
gbzellatas kivalo szint, fényt és nedves-
séget biztosit a kllsejének.

TURBO GOZSUTES

Ez a funkcidé kiléndsen alkalmas nagy-
méretl, hosszan sutétt darabok, példaul
marhasult, pulled pork vagy borjupoérkdlt
készitéséhez. Ez a hagyomanyos maod-
szerekhez képest lerdviditi a sttési idét,
és a sulteket szaftosabba teszi.

TEKA HYDROCLEAN®
A TEKA HYDROCLEAN® funkcié6 meg-
konnyiti a sut6 falara ragadt zsir és étel-

Sitési Utmutato

maradékok tisztitasat. A tisztitasi folya-
mat soran a st bels6 megvilagitasa
kikapcsolva marad.

A falakra tapadt szennyez&dések felpuhi-
tasara a 100%-os GOZ funkciot is hasz-
nalhatja, amikor a suté Ures.
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Az optimalis energia felhasznalashoz koves-
se az alabbi tanacsokat:

» Tavolitsa el a siit6bdl azokat a kiegészit6-
ket, amiket nem szeretne haszalni a sutés
soran.

» Sutéhoz vald edényeket hasznaljon, lehet6-
leg sotét szinlieket.

» A sltés soran a lehet6 legkevesebb alka-
lommal nyissa ki a stt6ajtot.

 Kerllje az Uires siit6 elémelegitését. Minden
esetben, ha a recept lehetévé teszi, hideg
sutébe helyezze az ételt.

Siitési utmutaté

* Ha a sltéje rendelkezik ECO funkcioval,
mindig ezt a funkciét hasznalja ha a recept
engedi.

* Hosszu sitések esetén 5-10 perccel a su-
tés befejezése elbtt kapcsolja ki a sutét és
a maradékhd felhasznalasaval fejezze be a
sutést.

* Ha a sut6je rendelkezik hélégkeverés funk-
cidval, slisson tobb ételt egyidejiileg.

A sltési funkcidk modellenként valtoznak.
Amellékelttablazattartalmazza aleggyakoribb
funkciokat.

A tablazatban feltlintetett id6 és hémérséklet
tajékoztatd jellegli. Javasoljuk, hogy kezdje
az alacsony értékekkel és szikség esetén
ndvelje azt.

A 45 cm-es siitékhoz: Altalaban az
id6 és hoémérséklet értékek valamivel
alacsonyabbak, mint a 60 cm-es sutdk
esetén. Az adott tartomanyban mindig a leg-
alacsonyabb értéket valassza.

Altalaban a tabladzatban megadott értékek
az ételek hideg sutébe helyezése esetén
értendok.

Kulon jeldltik azokat a recepteket, amik a
sutd Ures elémelegitését kivanjak.

Néhany modell rendelkezik a Gyorsfelflités
funkcioval. Ez a funkcidé csokkenti a

tablazatban megadotthoz viszonyitott sitési
idét. Amikor ezt a funkciot hasznalja, varjon az
étel behelyezésével addig, amig a sit6 nem
jelzi, hogy elérte a sttési hdmérsékletet.

A télca sutési magassagok alulrél kezdve a
kovetkezok:

1: Also.
2: K6zépsé.
3: Felsé.

A 4. és 5. magassag piritasra és barnitasra
szolgalnak.

A 45 cm-es siitokhoz: Mindig az 1. magassag
a megfeleld a sitéshez. A2. és 3. magassagot
piritasra és barnitasra hasznalja.

Az egyenletesebb hatas elérése érdekében
helyezze az ételt a tepsi vagy racs kdzepére
amennyire lehetséges.

g 74 --Ir II ” III Ir =7 II I

H Jlat és tipel

A perforalt talca friss vagy mélyh(tott zoldsé-
gek, husok és baromfi parolasara szolgal.

Ezért fontos, hogy a nem perforalt talcat alul-

rél helyezze be a suté elsé oldalso tartéjaba.
Ha ide helyezi, a perforalt talcarol lecseppend
folyadékok nem fognak a siit6é aljan landolni.
Az ételt tartalmazoé perforalt talcat alulrél kell
behelyezni a masodik oldalso tartéba.

Sitési utmutaté 411



A nem perforalt talca a finomabb ételek, pél-
daul kompotok, tésztaalapu ételek és nagyon
bonyolult ételek parolasara szolgal.

A grillfunkciét kis edényekben, példaul desz-
szertes talakban lévd ételek sltésére és a
tanyérokon felszolgalt ételek regeneralasara
hasznaljak.

Pontosabb informacidkat a tablazatokban ta-
1al.

= §| MEGJEGYZES

A sutési idétartamra és a hdmérsékletre
vonatkozé értékek csak tajékoztato jelle-
gliek. A sutési id6 az elkészitendd termék
tipusatol és allapotatol fliggéen valtozik.

A racs vagy talca teljes eltavolitasahoz, mi-
utan elérte a délésgatlot, eldlrél enyhén emel-
je meg (lasd az abrat).

Javasoljuk, hogy a grillracsot és a talcat egyuitt
hasznalja, ha olyan ételeket készit, amelyek a
racsra csopoghetnek.

@El MEGJEGYZES

Hosszu sitési id6 esetén el6fordulhat, hogy
a tartalyt ujra kell tolteni vizzel. A sutd jelezni
fogja, hogy mikor kell ezt megtennie.

12 Sitési utmutatd

Go6zaramlas

Normalis jelenség, hogy a sitd elllsd részé-
bél idénként g6z tavozik. Ez kildndsen télen
vagy nagyon paras kornyezetben észlelhetd.

s
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e
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A sitében 1évé maradék viz konnyl eltavoli-
tasa érdekében javasoljuk, hogy az alsé po-
zicioba (1. pozicio) helyezzen be egy talcat. A
maradék nedvesség kénnyen letérélhetd egy
ronggyal vagy tisztitékenddvel.

Az ajtén lecsapddo viz a siitd elllsé részének
also részén gylilik 6ssze.

A folyadék tulzott felhalmozédasa tulcsordul-
hat, és kart okozhat a konyhabutorban.

Ne felejtse el megszaritani ezt a terlletet a
sutés utan. Ehhez a részhez az ajto kinyitasa-
val férhet hozza.
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* Ha olyan ételeket vagy zoldségeket készit,
amelyek hosszabb sutési idét igényelnek,
mint példaul a burgonya, akkor tegye be a
sutébe, amikor még hideg.

* Az “al dente” vagy optimalis f6zés elérésé-
hez el6 kell melegiteni a sitét. Ez lehetéve
teszi, hogy nagyobb befolyast gyakoroljon a
végeredményre.

» Atablazatokban megadott f6zési/stitési id6k
csak tajékoztato jellegliek. Javasoljuk, hogy
az “al dente” allapot eléréséhez a minimalis
idét hasznalja. Ha azonban zsengébb vég-
eredményt szeretne, akkor hosszabb ideig
kell féznie.

* Az intenzivebb pirulast igényld ételek, pél-
daul a bérds csirke vagy a gratinalt lasagne
esetében a g6zolés utan a megfeleld funk-
cioval 5-10 percig grillezze 200 °C-on.

* Hosszu ideig tart6 porkoltfézés esetén java-
soljuk, hogy 45 percenként keverje meg az
ételt.

Olvasztas

» Hal vagy hus parolasakor is érdemes az 1.
poziciéban 1évé nem perforalt talcat hasz-
nalni, mivel igy késébb konnyebb lesz a
sutd tisztitasa.

Sous vide:

* A ,sous vide” (vakuumos) f6zéshez az op-
timalis fézési funkcié a 100%-os g6z, mivel
ez lehetdvé teszi az ételek alacsony h6mér-
sékleten torténd elkészitését.

» A “sous vide” modon készitett halak mas
befejezéséhez csdkkentse az elkészitési
id6t egy perccel, és fejezze be a sitést a
sutéracson.

* A “sous vide”™-ban f6zé6tt sertésbordak be-
fejezéséhez vegye ki 6ket a zacskdébol egy
nyitott Gvegtalba, és fejezze be a sutést 190
°C-on 45 percig hagyomanyos siitési mod-
ban, 10-15 percenként martassal locsolva.

Az ételek felolvasztasakor vegye figyelembe,

hogy:

» Acsomagolas nélkli ételeket mindig a sutd
tepsire vagy egy edénybe kell tenni.

* A nagy szelet hus- vagy halféléket a racsra
kell helyezni, és ala kell helyezni egy tepsit,
ami felfogja a folyadékot.

* A hus- és halféléket nem kell teljesen felol-
vasztani a sutés el6tt. Elegendd, ha a fell-
letik megpuhul, hogy lehessen fliszerezni
6ket.

* Mindig felolvasztas utan kell az élelmiszert
sitni.

* Ne fagyassza vissza a mar felolvasztott
ételt.

A tablazatban* feltlintetett id6 értékek tajekoz-
tatd jellegliek, ahol a felolvasztasi id6 flgg a
kdérnyezet hémérsékletétél, az élelmiszer su-
lyatol és a fagyas mértékétol.

* A g6ézzel torténd kiolvasztassal kapcsolatos tablazatot a 67. oldalon talalja.

* A kiolvasztassal kapcsolatos tablazatot a 67. oldalon talalja.

Sitési tmutaté 13
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Opis funkcji grzania

= gl UWAGA
Nalezy pamietaé, ze dostepne funkcje
zalezg od modelu urzgdzenia.

Aby sprawdzi¢, ktére funkcje sg dostepne
w Panstwa piekarniku, nalezy skorzystac
z instrukcji obstugi dostarczonej do
niniejszego poradnika pieczenia.

] GRZALKA GORNA + GRZALKA
DOLNA
Klasyczny sposob grzania, pieczenie
prawie wszystkich potraw. Réwnomierne
grzanie idealne do pieczenia ciast.

GRZALKI GORNA | DOLNA +
NAWIEW
Funkcja odpowiednia do pieczenia mie-
sa i ciast. Wentylator rozprowadza ciepto
rébwnomiernie we wnetrzu catego piekar-
nika, skracajgc tym czas pieczenia oraz
obnizajgc temperature.

GRILL + GRZALKA DOLNA
Funkcja idealna do pieczenia migsa. Sto-
sowac do kazdej czesci miesa, niezalez-
nie od wielkosci.

MAXIGRILL
Umozliwia opiekanie powierzchni wigk-
szych niz pozwala na to zwyczajny Girill.
Wieksza moc opiekania pozwala szyb-
ciej uzyskac ztoty kolor potrawy.

GRILL

Opiekanie i podrumienianie. Pozwala uzy-
ska¢ efekt zrumienienia wierzchniej war-
stwy potrawy. Zaleca sie uzycie funkcji do
przygotowania dan ptaskich, takich jak ste-
ki, zeberka, ryby i tosty.

GRILL / MAXIGRILL + NAWIEW
Umozliwia réwnomierne pieczenie oraz
jednoczesne opiekanie warstwy wierzch-
niej na ztocisty kolor. Funkcja idealna do
potraw z rusztu. Sprawdza sie rowniez
wprzypadku wiekszych dan, jak drob i
dziczyzna. Zaleca sig, aby po umieszcze-

niu potrawy na ruszcie podtozy¢ pod spéd
brytfanne na sptywajgce soki i thuszcze.

GRZALKA DOLNA

Tylko dolna grzatka wytwarza ciepto.
Funkcja odpowiednia do podgrzewania
potraw oraz utrzymywania ich w cieple,
opiekania spodow ciast, a takze wyrasta-
nia ciasta.

TERMOOBIEG + GRZALKA DOLNA
(PI1ZZA)

Funkcja idealna do pieczenia pizzy, ciast,
tart owocowych i oraz ciasta biszkopto-
wego.

TERMOOBIEG (NAWIEW + GRZALKA
PIERSCIENIOWA)

Wentylator réwnomiernie rozprowadza
ciepto pochodzgce z grzatki umiesz-
czonej w tylnej czesci piekarnika. Dzieki
jednolitej temperaturze wewnatrz urzg-
dzenia, potrawy mozna piec na dwoch
poziomach jednoczesnie.

SLOW FOOD

Funkcja idealna do przygotowywania po-
traw duszonych w garnku oraz przepiséw
wymagajgcych dtugiego czasu gotowa-
nia/pieczenia w niskiej temperaturze, kté-
ra pozwala zachowac¢ wartosci odzywcze.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw za-
leca sie korzystanie z naczyn z pokryw-
kami, przeznaczonych do stosowania w
piekarniku.

ECOEcO

Funkcja umozliwia przygotowanie po-
traw przy minimalnym zuzyciu energii.
Zastosowanie konwekcji wymuszonej (w
zaleznosci od modelu urzadzenia) spra-
wia, ze piekarnik wytgcza sie kilka minut
przed petnym przygotowaniem potrawy,
wykorzystujgc ciepto nagromadzone we
wnetrzu, by idealnie dopiec potrawe.
Funkcja odpowiednia do pieczenia ryb
oraz wszelkich rodzajow migsa.

Poradnik pieczenia 15
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ROZMRAZANIE

Funkcja idealna do powolnego rozmra-
zania zywnosci, zwtaszcza spozywanej
na zimno, takiej jak zupy, ciastka, tarty,
ciasta itp.

W niektérych modelach w funkcji Roz-
mrazanie wykorzystuje sie system gorg-
cego powietrza w dwoch wariantach: po-
ziom HI (wyzsza temperatura) dla mies;
poziom LO (nizsza temperatura) dla ryb,
ciast i chleba. W modelach z funkcjg pary
mozna wykorzystywa¢ w 100% funkcje
pary do delikatnego rozmrazania potraw,
bez uszczerbku na ich soczystosci.

WYRASTANIE CIASTA
Specjalna funkcja do wyrastania ciasta
na chleb i ciastka.

SZYBKIE NAGRZEWANIE

Funkcja pozwala szybko nagrzac pie-
karnik do ustawionej temperatury. Uzyc¢
funkcji, gdy przepis wymaga nagrzania
piekarnika do okreslonej temperatury
przed uzyciem.

100% PARY

Ta funkcja stuzy do gotowania warzyw,
ziemniakow, ryzu, ryb i miesa. Ta funkcja
zapewnia wiekszg soczystos¢ i zacho-
wuje wiasciwosci potraw, przy krotszym
czasie gotowania w poréwnaniu do me-
tod tradycyjnych. Ta funkcja umozliwia
réwniez tagodne rozmrazanie potraw bez
ich wysuszania. Nadaje sie réwniez do
gotowania typu ,sous vide”.

&)

ODNOWA

Nadaje sie do odgrzewania positkow, kto-
re zostaly wczesniej przyrzadzone: da-
nia gotowe, zywnos$¢ mrozona i potrawy
ugotowane dzien wczesniej. Zapewniajgc
fagodne i rownomierne ciepto, potrawy
uzyskujg dodatkowg soczystosé, co spra-
wia, ze smakujg jak gdyby byly swiezo
wyjete z piekarnika. Czas ustawienia dla
tej funkcji to 20 minut. Ten czas mozna
regulowac, w zaleznosci od ilosci przygo-
towywanych potraw i wykonczenia, jakie
chce sie uzyskac.

GOTOWANIE KONWENCJONALNE Z
PARA

Ta funkcja czesciowo stuzy do nadania
dodatkowej soczystosci takim potrawom
jak kurczak, czy ryba. Dla przyrzgdzania
lasagne lub ziemniakéw typu ,gratin” czas
gotowania jest krotszy niz przy metodach
tradycyjnych.

Tej funkcji mozna uzywaé do pieczenia
chleba z wysokiej jakosci profesjonalnym
efektem. Para zapewnia odpowiednig
skorke i doskonate wykonczenie kolory-
styczne, potysk oraz wilgotnosc.

GOTOWANIE TURBO Z PARA

Ta funkcja szczegdlnie nadaje sie do
wiekszych, dtugo pieczonych kawatkow
miesa, takich jak pieczen wotowa, rwana
wieprzowina, czy gulasz wotowy. Skraca
czas pieczenia w porownaniu do metod
tradycyjnych, a upieczony produkt jest
bardziej soczysty.

Inne funkcie piekarnil

Wiecej szczegétéw na temat sposobu korzy-
stania z ponizszych funkcji mozna znalez¢ w
instrukcji obstugi piekarnika.

(o]
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TEKA HYDROCLEAN®

Funkcja czyszczenia TEKA HYDROCLE-
AN® pozwala w fatwy i szybki sposéb usu-
na¢ wszelkie zabrudzenia i pozostatosci z

Poradnik pieczenia

pieczenia. W trakcie procesu czyszczenia
Swiatlo wewnatrz piekarnika pozostaje
wytgczone.

W celu zmigkczenia osadu na $ciankach
mozna réwniez uzy¢ funkcji 100% PARY,
kiedy piekarnik jest pusty.



Korzystanie z piekarnika w sposob

Porady dotyczace oszczedzania energii:

* Wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria, kto-
re nie bedg uzywane.

» Uzywaé naczyn p, ktére mozna stosowac w
piekarniku, najlepiej w ciemnym kolorze.

» W trakcie pieczenia drzwiczki urzgdzenia ot-
wiera¢ najrzadziej jak to mozliwe.

» Stara¢ sie nie nagrzewac¢ pustego pie-
karnika. Jesli pozwala na to dany przepis,
umieszczaé zywnos¢é w zimnym piekarniku.

» Jezeli piekarnik wyposazono w funkcje
ECO, nalezy uzywac tej funkcji zawsze, gdy
pozwala na to przepis.

* W przypadku przepisdw wymagajgcych dtu-
giego czasu pieczenia wytgczy¢ piekarnik
na 5-10 minut przed uptywem czasu pie-
czenia, aby wykorzysta¢ nagromadzone w
nim ciepto.

» Jezeli piekarnik wyposazono w nawiew,
mozna piec kilka dan jednoczesnie.

Egp Inik pi .

Funkcje pieczenia rdznig sie w zaleznosci od
modelu. Dostepne tabele zawierajg podsta-
wowe czasy pieczenia.

Czasy i temperatury pieczenia podane w ta-
belach sg orientacyjne. Zaleca sie ustawi¢ niz-
sze wartosci i zwigkszac je w miare potrzeby.

Piekarniki 45 cm: Czasy oraz temperatury
pieczenia sg zwykle nieco krotsze/nizsze niz
w przypadku piekarnikow 60 cm. Zawsze sto-
sowac najnizsze wartosci podane w tabelach.

Ogdlnie rzecz biorgc, czasy pieczenia podane
w tabelach obliczono dla produktow wktada-
nych do zimnego piekarnika.

Przepisy wymagajgce szybkiego nagrzania
piekarnika bedg o tym wyraznie informowac.
Niektére modele sg wyposazone w funkcje
szybkiego nagrzewania. Funkcja ta skraca
czas pieczenia w stosunku do wartosci po-

danych w tabelach. Podczas korzystania z tej
funkcji przed wtozeniem zywnosci do piekar-
nika nalezy zaczeka¢, az zostanie osiggnieta
ustawiona temperatura.

Poziomy pieczenia (liczac od dotu):

1: Niski.

2: Sredni.

3: Wysoki.

Poziomy 4. i 5. sg odpowiednie do grillowania
i opiekania.

Piekarniki 45 cm: Najbardziej odpowiednim
poziomem do pieczenia jest zawsze poziom
1. Poziomy 2. i 3. sg odpowiednie do grillowa-
nia i opiekania.

Umiesci¢ zywnos$¢ na srodku blachy do pie-
czenia lub rusztu, aby uzyska¢ réownomierne
wyniki.

Zal : ‘Ine dof I :

Uil ie | wskazowki

Perforowana taca uzywana jest do gotowania
na parze swiezych lub mocno zamrozonych
warzyw, miesa i drobiu.

Dlatego wazne jest, aby najpierw umiesci¢
nieperforowang tace na pierwszym bocznym
wsporniku piekarnika od dotu. Dzigki temu
ptyny, ktére skapujg z perforowanej tacy nie

$ciekng na podstawe piekarnika. Perforowa-
na taca, na ktérej znajduje sie zywnosc¢ po-
winna by¢ umieszczona na drugim bocznym
wsporniku od dotu.

Nieperforowana taca jest uzywana do goto-
wania na parze bardziej delikatnej zywnosci,
takiej jak desery owocowe, potrawy na bazie
ciasta i wyszukane dania.

Poradnik pieczenia 17



Rusztu uzywa sie do pieczenia zywnosci w
matych pojemnikach, takich jak miseczki de-
serowe i do regenerowania potraw serwowa-
nych na talerzach.

Wiecej doktadnych informacji znajdziesz w
tabelach.

@El UWAGA

Wartosci dotyczgce czasu i temperatu-
ry pieczenia podano wytgcznie w celach
orientacyjnych. Czas pieczenia rézni sie,
w zaleznosci od rodzaju produktu podda-
nego obrobce cieplnej i stanu, w jakim sie
znajduje.

1!
LB L B .

Aby catkowicie wyjg¢ ruszt lub tace po osia-
gnieciu ogranicznika zapobiegajgcego prze-
chyleniu, unies go lekko z przodu (patrz sche-
mat).

Zalecamy wspolne uzywanie rusztu i tacy
podczas pieczenia potraw, ktére mogg Scie-
ka¢ na potke.

= gl UWAGA
W przypadku dtugich czaséw pieczenia
moze by¢ potrzebne dopetnienie pojemni-
ka woda. Piekarnik poinformuje Cie, kiedy
nalezy to zrobi¢.

18 Poradnik pieczenia

Przeptywpary

Normalnym zjawiskiem jest sporadyczne

uwalnianie sie pary przez przednig czes¢ pie-
karnika. Jest to szczegdlnie zauwazalne zima
lub w wilgotnym $rodowisku.

Aby zmniejszy¢ ilo$¢ resztkowej wody we-
wnatrz piekarnika, zalecamy umiesci¢ tace
w dolnym potozeniu (potozenie 1). Pozostatg
wilgo¢ mozna z tatwoscig wytrze¢ za pomocg
szmatki lub Sciereczki do czyszczenia.

Woda gromadzgca sie na drzwiach zbiera sie
na dole przedniej czesci piekarnika.

Nadmierne nagromadzenie cieczy moze spo-
wodowac jej wylanie sie i moze doprowadzi¢
do uszkodzenia urzgdzenia.

Nalezy pamieta¢ o wytarciu tego miejsca po
zakonczeniu pieczenia. Dostep do tej czesci
mozna uzyskac przy otwartych drzwiach.




* W przypadku obrobki cieplnej zywnosci lub
warzyw, ktére wymagajg dtuzszego czasu
gotowania, takich jak ziemniaki, mozna je
witozy¢ do zimnego piekarnika.

» Aby uzyskac efekt gotowania ,al dente” (na
pot twardo) lub optymalny, nalezy najpierw
nagrza¢ piekarnik. Umozliwia to uzyskanie
lepszej kontroli nad efektem koncowym.

» Czasy pieczenia pokazane w tabelach stu-
73 wyltgcznie do celéw pogladowych. Zale-
camy stosowanie czaséw minimalnych, aby
uzyskac efekt ,al dente”. Jednak, jesli pre-
ferowane jest uzyskanie bardziej kruchego/
miekkiego efektu, nalezy piec diuzej.

» Dla potraw wymagajgcych bardziej inten-
sywnego zbrgzowienia, takich jak kurczak
ze skorkg lub lasagne ,au gratin”, nalezy
opiekac przez 5 - 10 minut w 200 °C po ugo-
towaniu na parze, przy uzyciu odpowiedniej
funkcji.

» W przypadku diugo gotowanych gulaszy
zalecamy obraca¢ potrawe co 45 minut.

Rozmrazanie

» Nalezy réwniez uzywac tacy perforowanej
w potozeniu 1 podczas gotowania na parze
ryb lub miesa, gdyz utatwi to pdzniejsze
czyszczenie piekarnika

Tryb sous vide:

* Optymalna funkcja dla trybu ,sous vide”
(prézniowo) to 100% pary, gdyz pozwala
to na gotowanie potraw niskich temperatu-
rach.

* Dla uzyskania odmiennego efektu wykon-
czenia ryby gotowanej w trybie ,sous vide”
nalezy skroci¢ czas o jedng minute i dokon-
czy¢ gotowanie na blasze do pieczenia.

» Aby ukonczy¢ zeberka wieprzowe pieczone
sposobem ,sous vide”, wyjmij je z woreczka
na otwarty szklany talerz i dokoncz, piekac
w temperaturze 190 °C przez 45 minut w
konwencjonalnym trybie piekarnika, pole-
wajgc sosem co 10 do 15 minut.

Podczas rozmrazania zywnosci nalezy pa-

mieta¢, ze:

* Rozmrazany produkt nalezy utozy¢ bez
opakowania na blasze lub talerzu.

» Duze porcje/kawatki miesa lub ryby zale-
ca sie potozy¢ na ruszcie, jednoczesnie
umieszczajgc pod nim brytfanne do zbiera-
nia ociekajgcych ttuszczy.

Mieso i ryby nie muszg by¢ zupetnie roz-
mrozone: wystarczy, ze bedg z wierzchu na
tyle miekkie, aby méc dodac przyprawy.

* Tabela rozmrazania za pomoca pary na stronie 67.
* Zobacz tabele rozmrazania na stronie 67.

* Rozmrozone produkty nalezy jak najszyb-
ciej zuzy¢.

* Nie wolno ponownie zamraza¢ rozmrozo-
nych produktow.

W tabeli* podano orientacyjny czas rozmra-
zania. W rzeczywistosci zalezy on takze od
temperatury otoczenia, wagi produktu oraz
stopnia jego zmrozenia.

Poradnik pieczenia 19
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Bbnrapcku

Egl BHUMAHUE

Monsa, He 3abpaBsnte, 4Ye HanUyHUTE
byHKLMM BapvpaT B 32aBUCUMOCT OT MOZ€ena.

3a oa npoBepuTe Kou OYHKLMM ca AOCTLMHN
3a Bawara dypHa, BukTe PbKOBOACTBOTO Ha
noTpeduTens, NPeaoCTaBeHo C HACTOSLLOTO
PbkoBoACTBO 3a roTBeHe.

(I KOHBEHLIMOHATHA
Tasu pyHKUMS ce n3nonsea nNpu neveHe
Ha TopTW, KbAETO TonnuHaTa Tpabea aa
6bAe efdHakBa, 3a ga nony4yu nopecrta
TeKcTypa.

(#]%] OHBEHUMOHANHA C BEHTUNATOP
Moaxodsiia 3a neyYeHe Ha Meca v Ha Tec-
TEeHWN n3pgenua. BeHTVIJ'IaTOp'bT pasnpene-
na TonnuHaTta paBHOMepHO BbB BpreUJ-
HOCTTA Ha cbypHaTa, 3a ga ce Hamanu
BPEMETO 3a roTBeHe 1 TemnepaTypara.

rPmn W OOJNIEH HAIPEBATEJNEH
ENEMEHT
MpoeanHa 3a nedeHe. Tasum HacTpownka
MOXXe [a ce U3Mnon3Ba 3a BCsKakBU Nop-
LM MECO, HE3AaBMCUMO OT pasmepa UMm.

MAKCUIPUN
3a neveHe Ha No-ronemMu NOBBbPXHOCTH,
OTKOJKOTO € Bb3MOXHO C HacTpolrikata
3arpun, c no-ronamMma MOLHOCT Ha neye-
He 3a No-6bp30 3anuyaHe Ha xpaHarTa.

rPUN

[MeyeHe n 3anuyaHe. Ta3u HacTpovika
no3BosisiBa 3anvMyaHe Ha NOBbPXHOCTTA
Ha xpaHaTta 6e3 ga ce 3acsara BbTpell-
HocTTa 1. MNoaxoasia 3a NNOCKK XpaHu,
KaTo nbpXonu, pebpa, puba n npeneveH
xnso.

FPUM / MAKCUIPUN C BEHTUIA-
TOP
3a paBHOMEPHO M3NMYaHe u egHoBpe-
MEHHO 3anuyaHe Ha MOBBbPXHOCTTA Ha
XpaHaTa. VlgeanHa 3a cMeceHu rpuso-
Be. MepdekTHa 3a obemumcTn nopumu,

kaTo NTuumM n ameed. MecoTo Tpsbea Aa
Obae NocTaBeHO Ha pelueTbyHaTa cKa-
pa c TaBaTa oT4ofly, 3a Aa ce cbbupaTt
COKOBETE Ha MecoTo.

|;| HAIPABAHE OTAONY (OT AbHOTO HA
®YPHATA)
TonnuHaTta uaBa camo OT JonHaTa YacTt
Ha dypHaTa. Moaxoasiia 3a 3aTonnsHe
Ha ACTUS UMW 38 BTaCBaHe Ha TeCTO UIn
nofo6GHM NPOaYKTY.

TYPBO + HAPABAHE OTOONY (MULA)
WaeanHa 3a npurotTesaHe Ha nNuum u ne-
yeHe Ha naioBe, NNOAOBU TOPTU U NaH-
auinan.

TYPBO

BeHTMnatopbT pasnpenens TOMnvHa-
Ta, UABalla OT HarpeBaTesieH efieMeHT,
pas3nosioXeH B 3aaHaTa 4YacT Ha qypHa-
Ta. B pesynTaT Ha paBHOMEpPHO pasnpe-
JeneHa TemnepaTtypa MoraT ga 6baat
rOTBEHW ACTUSA HA ABE peLleTbYHU CKa-
pv MO eHO U CbLLO BpeMe.

©J roTBEHE HA BABEH OI'bH
CneuuanHo npegHasHayeHa 3a rotBeHe
Ha TPAAWLIMOHHW THOBEYU, SXHWUM 1 ap.,
KaKTO M 3a BCSIKAKBU ACTUSI, U3UCKBALLM
0coGeHO NPOABLIKUTESIHO BPEMEe Ha ro-
TBEHE Ha HUCKM TeMnepaTypu.

3a Hain-gobpu pesynTtaTtu, npenopbyea-
Me [a 13nonssare NMokpuUTH OrHEYNnopHU
Kaceponu c Kamnauu, KaTto MbpBO KaTo
TpsiGBa Aa ce yBepuTe, Ye MoraT aa 6b-
[aT U3non3BaHn BbB ypHara.

ECOEKO
3a rotBeHe BbB (pypHaTa ¢ Bb3MOXHO
Ha-ManbK pasxod Ha eHeprus. dypHa-
Ta M3Mon3Ba KOHBEKLMOHHO HarpsisaHe
1 B 3aBMCMMOCT OT MOZena ce U3kn4sa
HAKONKO MWHYTW Mpeaun Kpas Ha rotee-
HeTo, KaTo M3nonssa ocTaTbyHaTa TO-
nnuHa BbLTPE BLB hypHaTa 1 3aBbpLUBa
acTueto nepdekTHo. MNMpenopbysa ce 3a
pnba 1 3a BCUYKM BUAOBE MEYEHO MEeCO.

PbkoBoacCTBO 3a rotBeHe 21



¥ PA3MPA3SIBAHE
Tasn dyHkuma e nogxopsuwla 3a 6aBHO
pa3mpassiBaHe Ha XxpaHa, 0cobeHo XpaHa,
KOSITO ce KOHCyMupa HesaTornsfieHa, KaTto
cynu, CnagknLln, TOPTU, KEKCOBE U T.H.

B Hskon mopenu dyHkuuaTa 3a pas-
MpassiBaHe MOXe [da Ce M3Mons3Ba 3a
3arpsiBaHe Ha XpaHu, KaTo ce 13nonsea
cucTema c ropely Bb34yX Ha ABe HUBA.
Bucokata cteneH (HI) e noaxomswa
3a Meco KaTo UsAno, HuMckata cTeneH
(LO) ce m3nonsea 3a puba, cnagkuLimn
n xna6. B mogenute ¢ napa moxerte ga
n3nonasate dyHkuusata ,100% napa“, 3a
[a pa3mpa3snTe xpaHata ymepeHo, 6e3 oa
ce rybu HelHaTa COYHOCT.

& BTACBAHE HA TECTO
CneuuanHo npegHasHavyeHa 3a BTacBa-
He Ha TecTo 3a XNs6 U TeCTEHN n3genus.

I' BBbP30 NPEOBAPUTEINHO 3ArPABAHE
Tasu dyHKUMA no3BonsBa Ha ypHaTa Aa
ce 3arpee 6bpP30 NpeaBapuTENHO OO W3-
6paHaTa Temneparypa. Mianonssante Tasu
dyHKUMS, koraTo Balwara peuenta nsuc-
kBa bypHaTa ga 6bae 3atonneHa Ha on-
pefeneHa Temneparypa npeam ynotpeba.

100% MAPA

Tasn dyHKUMA e noaxodsilia 3a rotBeHe
Ha 3eneHdyun, kaptodu, opus, puba u
Meco. Ts ocurypsiea no-rorfissMa CO4YHOCT
1 3anasBa KayecTBaTa Ha xpaHaTa, kaTo
BPEMETPAEHETO HA FOTBEHETO € Mo-KpaT-
KO B CpaBHeHWe C TpaguLUMOHHUTE METO-
an. Tasn dyHkuma By gaBa Bb3MOXHOCT
yMepeHO Oa pa3mpassiBaTe xpaHa, 6e3
Aa 9 nscywute. Ta e nogxogsuwia 3a 6as-
HO U XEPMETUYHO roTBEHE NPW NOCTOSIHHA
Temneparypa.

PEFEHEPUPAHE

sy

Mooxopswa 3a npetonnsHe Ha Beve
CrOTBEHW SiAeHeTa: NpeaBapuTerHO CroT-
BEHW ACTUS, 3aMpaseHa xpaHa u Helua,
CroTBEHW NpefHus AeH. Ypes ocurypsisa-
He Ha ymepeHa M XOMOreHHa TOMnMvHa B
XxpaHaTta ce fobassa OOMbAHUTENHA COM-
HOCT, KOATO Ha BKYC Hanopgobsiea xpaHa,
BCE €dHO TOKy-lo e u3BageHa oT dyp-
HaTta. lNpegBapuTenHo 3aAafeHoTo Bpe-
Me 3a Tasu yHkumsa e 20 MuHyTK. ToBa
BpemMeTpaeHe Moxe fa 6bae KopurnpaHo
B 3aBMCKMMOCT OT KONMYECTBOTO XpaHa,
KOeTO MpUroTesTe, N BUABLT, KOUTO UckaTe
Aa NocTurHeTe.

KOHBEHUMWOHAIHO IOTBEHE C
NMAPA

Tasun dyHkUMa e ocobeHo aobpa 3a go-
GaBaAHe Ha JOMbIIHUTENHA COYHOCT KbM
XpaHa OT copTa Ha NumeLiko unu puba.
3a nasaHsi Unu orpeTeH ¢ kapTodu Bpe-
METO 33 NPUroTBSIHE € MO-KPaTKo B CpaB-
HEHWe C TPaAMLUMOHHUTE MeToAN.

Taan yHKUMS MOXe [ia ce M3rnon3sa 3a
npuroTesiHe Ha xNns6 ¢ BUMCOKOKAYecTBe-
HU, NpodecroHanHu peayntatu. Mapara
npuaaBa Ha kopuykata OTNIMYeH BuA No
OTHOLIEHVE Ha UBeTa, JibCkaBuHaTa W
Bnarara.

TYPBO 'OTBEHE C NAPA

Tasn gyHKumMsi e ocobeHo noaxoasia 3a
ronemMu ICTUs, KOUTO ce NMPUrOTBAT AbIIIO
BpeMe, kaTo Hanpumep neyYeHo roBexao,
ObpNaHO CBUWHCKO UMK Tenewika sSxHUSA.
ToBa cbKpalllaBa BPeMeTO 3a roTBeHe B
CpaBHEHWE C TPaaMUMOHHUTE METOAU U
npaBun NPUrOTBSIHUTE NPOAYKTY MO-COYHN.

Opyrm pyHKUMM Ha ¢pypyata

3a noBeye MHGOpMaLUMsa 3a TOBa Kak oA U3-
nonseare Te3n yHKuMKM, BUXKTE PbKOBOA-
CTBOTO Ha noTpebutens 3a Bawara dypHa.

@ TEKA HYDROCLEAN®
dyHkumata TEKA HYDROCLEAN® npasu
FIECHO MPEeMaxBaHETO Ha Ma3HUHW U Opy-
M XpaHWUTENHM oTnaabLmM, KOUTO MoraT Aa
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ce 3aabpkaT no cTeHuTe Ha dpypHaTta. o
BpeMe Ha UuMKbia Ha NnoYncTBaHe CBETIN-
HaTa BbB hypHaTa ocTaBa U3KIMYeHa.

3a Ja pa3mekHeTe MpbCOTUsiTa, 3anene-
Ha Mo CTEeHUTE, MOXeTe CbLLIO Aa U3Mon3-
Bate yHkumaTa 100% STEAM, korato
dypHaTa e npasHa.



CbBeTn 3a cnecTsiBaHe Ha eHeprus:

« W3Bagete oT doypHaTa BCUYKM akcecoapw,
KOWTO He ce M3Mosn3gar.

* M3nonsgante OrHeynopHu
npeanoynTaHe B TbMeH LBST.

cbOoBe, 3a

» OTBapsaviTe Bpatata Ha hypHaTa Bb3MOXHO
Hali-Marnko no BpeMe Ha roTBeHa.

* WN3barearite npegBapuTenHo 3arpsiBaHe Ha
dypHarTa, KoraTto e npasHa. BuHaru, korato
peLenTaTta no3BonsBa, NocTaBanTe xpaHa-
Ta B CTyAeHaTa gypHa.

Bbnrapcku

* Ako dpypHata Bu uma EKO dyHkums, us-
nonaeante Tasu (YHKUUSI BUHAru, kKorarto
peLenTarta no3Bonssa.

» 3a peuLenTu ¢ NPOABLIMKUTENHN NEPUOAMN Ha
roTBeHe, U3kr4YBanTe ypHaTa Mexay 5 u
10 MyHYTM npean Kkpas Ha onpefeneHoTo
Bpeme 3a roTBeHe, 3a [ja u3nonssare ocTa-
TbYHaTa TonnuHa.

* Ako dpypHaTa Bu nma yHkumMm 3a rotBeHe
Ha BEHTUNaTop, NPUroTBANTE HSKOMKO SAC-
TUS HABEOHDBX.

PLKOBOACTBO 3a rOTBEHE .

dyHKUMMTE 3a rOTBEHE BapupaTt Mexay pas-
nuyHuTe Moaenu. MpeacraBeHuTe Tabnuum
MoKa3BaT OCHOBHMTE NMEepVoaN 3a roTBEHE.

MMepuognte ¥ TemnepaTtypuTe, NOKasaHu B
Tabnuuara, ca gageHu kato Hacoku. MNpeno-
pbuMTENHO € [a 3arnovHeTe C Hal-HUCKUTe
uncpu 1 ga rv yeenuyaeate, KOMKOTO € He-
obxoaumo.

3a cypHu 45 cm: MNeproguTe 1 Temnepary-
puTe Ha rotBeHe OOMKHOBEHO Ca Marnko mno-
HWUCKM, OTKOMKOTO 3a pypHM 60 cm. BuHaru
M3Mon3BanTe [OOMHUS Kpal Ha [uanasoHa,
JafeH B Tabnuuure.

Kato uano, nepmoamTe, nokasaHu B Tabnmum-
Te, ca U3YMCIIeHN 3a NOCTaBsiHeE Ha XpaHa B
cTyaeHa dypHa.

PeuenTwn, namcksalum dypHata aa 6vae npea-
BapUTErNHO 3arpsna, U3pMyHoO NocoYBar ToBa.

Hsikon mopenu ca ofopyaBaHu ¢ dpyHKLMS
3a Gbp30 NMpenBapuTenHo 3arpsisaHe. Tasu

yHKUMA Hamansea BPEMETO 3a roTBEHe BbB
Bpb3Ka C OaHHWUTE, MOocodeHu B Tabnuuute.
Korato nanonasaTe Tasn yHKUMSA, U3vakam-
Te, gokato usbpaHata Temnepatypa Obae
JocturHata, npegu ga noctaBuTe XpaHarta
BbB pypHaTa.

HuBaTta Ha peLleTbYHWUTE CKapw 3a roTBeHe ca
KakTo criegBa (OT gony Harope):

1: Hucko.

2: CpepHo.

3: Bucoko.

Hwuea 4 n 5 ca nogxogsawm 3a nevyeHe Ha cka-
pa v npenuyaHe Ha xnsb.

3a cdypHu 45 cm: Han-nogxomsiloto HMBO
3a rotBeHe e BuHarm HMBo 1. Huea 2 n 3 ca
NOAXOASLLM 3a NeYeHe Ha ckapa 1 npenuyaHe
Ha xnso.

[MocTaBeTe xpaHaTa B LEHTbpa Ha peLLeTby-

HaTa ckapa unM nocTaBkata 3a Bb3MOXHO
Han-paBHOMEpPHWSA pe3ynTar.

O6wn npenopbLKu 3a rotBeHecnapa

YnorpebamnceBetn

MepdoprpaHaTa TaBa ce U3MNON3Ba 3a rotee-
HEe C napa Ha npecHn unm ObNGoKo 3ampase-
HUW 3eNeHYyL1, MECO M NTUYE MECO.

3artoBa e BaXHO HenepdopupaHaTta TaBa aa
ce noctaBu Ha nbpBaTta CTpaHWyHaTa noa-
rnopa Ha cypHata oTgony. Taka TeyHocTuTe,

KOUTO KansaT oT nepdopupaHaTta TaBa Hsama
[a nagar BbpXy ocHoBaTta Ha dypHara. llep-
dopvpaHaTa TaBa, B KOATO Ce HaMmpa xpaHa-
Ta, TpsibBa ga ce noctaBu Ha BTopaTta cTpa-
HWYHa nognopa OTAoMY.

HenepdoprpaHata TaBa ce u3nonsea 3a ro-
TBEHE C napa Ha no-aenvkartHa xpaHa, KaTo
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HanpumMmep KOMNoT, TeCTEHN U3genma u MHoro
CITOXHU ACTUA.

CkapaTta ce 13nonsea 3a NpuroTBsiHe Ha xpa-
Ha B Marku cbAoBe, KaTO Hanpumep LecepT-
HU YMHWUWKK, U 3@ pereHepupaHe Ha XpaHa,
cepBupaHa B YMHUM.

B Tabnuuute we HamepuTe No-TodHa MHAOP-
mMauus.

E

gl 3ABEJEXKA

CTOMHOCTUTE Ha BPEMETO 3a FOTBEHE U
Temnepartypara ca MpefocTaBeHu caMo C
Lien Hacoka. BpeMeTo 3a roTeeHe Lie Bapu-
pa criopeq BUAa Ha MpUroTBAHWS MPOAYKT
1 CbCTOSIHWETO, B KOETO CE Hamupa.

3a fa n3BaguTe U3LANOo ckaparta unu Taearta
cnef JOCTUraHe Ha OrpaHWYUTENS Ha HaKmMo-
Ha, NoBAMrHETE s NeKo oTnpen (BuXTe Auna-
rpamara).

lMpenopbyBame ckapaTta M TaBaTa fa ce u3-
nonaBaTt 3aeHo, KoraTto ce rotBAT ACTUA, KO-
TO MOXe Aa KanAaT BbpXy AbHOTO.

= gl 3ABEJIEXKA

Korato rotBute Obmro, Moxe Aa 6bae He-
o06xoaMMo Aa foreeTe BoAa B pesepsoapa.
dypHarTa e curHanuampa, Kkorato Tpsioea
[a HanpaswuTe TOBa.

24 P1bkoBOACTBO 3a roTBEHe

[HotokHanpnaparta

HopmanHo e nepuoamyHo ga ce otaens napa
OT NpegHaTa yacT Ha dpypHaTa. ToBa ce BUX-
[a Haii-Beye npes 3avmarta Unm kKoraTo cpefa-
Ta € MHOTO BnaXxHa.

3a ga ce Hamanm ocTtaHanata BbB (hypHaTa
BOAa, NpenopbyBamMe Aa ce MocTaBu Tasa B
ponHara vact (nosuums 1). OctatbyHaTa Bna-
ra ecHo Moxe Aa ce M3TbpKa C napuan unu
Kbpna 3a nouncTeaHe.

BopgaTa, KoATO KOHAEH3Wpa Bbpxy BpaTtaTa,
ce cbbupa gony, B npeaHaTa yacT Ha dypHa-
Ta.

MpekoMepHOTO CbOMpaHe Ha TEYHOCT MOXe
[a MPUYUHK NpenvBaHe U Oa NoBpeau Kyx-
HeHcKus ypen,.

He 3abpaBaiiTe cnen roteeHe Aa NoAcyluuTe
Tasn 30Ha. Moxe Oa AOCTUrHeTe Tasu 4acT
npv OTBOpeHa Bpara.




« Korato roTeuTe XpaHa Unu seneHqyuu, Kou-
TO U3NCKBAT MO-ObJIT0 Bpeme 3a roTBeHe,
KaTo HanpuMmep KapTodu, MOXeTe Oa Iu
noctaeuTe BbB (ypHaTa, koraTo BCe oLLle e
cTydeHa.

« 3a pa nocTurHeTe ,an AeHTe" unu ontuman-
HO roTBeHe, TpsibBa fa noarpeete dypHa-
Ta. ToBa Bu naBa Bb3MOXHOCT Aa MOCTUr-
HeTe No-ronamM KOHTPOI BbpXy pe3dynTaTa.

* lMocoyeHoTo B TabnuuuTe Bpeme 3a rotee-
He e camo ¢ uen Hacoka. [penopbynTenHo
€ [a ce u3nomnsea M1MHUMarnHoTo BpeMeTpa-
eHe, 3a a ce NoCTUrHe BUObLT ,an AeHTe".
Obaue ako npepnouynTaTe MO-KPEXBK BUA,
Tpﬂ6Ba Aa roreBute no-Abubro.

* 3a AcTus, KOUTO U3NCKBAT MO-CUMHO 3anu-
YaHe, KaTo HanpMMep NUIELLKO C KoXa Unm
nasaHsa Ha dypHa, nedyete 5—10 MUHYTU
Ha 200°C cnen roTBeHeTO € napa, kaTo us-
nonseare noaxoasiiara yHKUUS.

+ Korato gbnro ce npurotsa SIXHUSA, mpeno-
pbYMTENHO € Ta Aa ce 6bpka Ha Bceku 45
MUHYTW.

« Cblo Taka TpsibBa Aa uanonaeaTte Henep-
hopupaHata TaBa B nosuuusa 1, Korato

PasmpaszaBaHe

Bbnrapcku

roTtsuTe pM6a MM MEeco Ha napa, Tbi KaTo
TOBa Le yNneCHM NOYNCTBAHETO Ha cbypHaTa
NMoO-KbCHO

BaBHO 1 XepMeTU4HoO rorBeHe npu nNocTo-
AHHa TeMnepaTypa:

* OnTumanHaTta roteapcka (yHKuust 3a GaB-
HO N XEPMETUYHO rOTBEHE NPU MOCTOSAHHA
Temnepatypa (c Bakyym) e ,100% napa“,
MoHeXe Tsi MO3BOSsiBA XpaHaTta [a ce roteu
npu HUCKa TemnepaTypa.

» 3a gpyr BuA Ha puba, npuroteeHa ,c 6aBHO
N XePMETUYHO rOTBEHE MPW NOCTOSIHHA TeM-
nepatypa“, HamaneTe BPeMEeTO 3a roTBeHe
C eHa MUHYTa U 3aBbpLUETEe Ha TUraH.

* CBuHCKM pebpa, npurotBaHun ,c 6aBHO
N XEepMEeTUYHO TOTBEHE MpM MNOCTOSIHHA
Temnepartypa“, ce 3aBbpluBaT, KaTo ce
M3BagAT OT NNMKa U ce NoCTaBAT B OTBO-
PEH CTBKIEH CbA, U ce nekaTt Ha 190°C 3a
45 MVWHYTM B PEXMM Ha KOHBEHLMOHanHa
dypHa, KaTo ce Hama3BaT CbC COC Ha BCe-
kn 10—15 MuHyTH.

KoraTto pasmpassBate, He 3abpaBsiTe:

» XpaHaTa TpsibBa fa ce n3Baau OT OMaKoB-
KaTa u Ja ce NnoctaBu B TaBaTa Ha pypHaTa
W B YNHUSA.

+ PasmpassBaiiTe ronemu napyeta Mmeco unu
pnba, KaTo M NocTaBUTE BbPXY PeLUEeTbY-
HaTa ckapa C TaBaTa OTAoMy, 3a Aa Ce Cb-
Bupat BCAKaKBM TEYHOCTU.

» He e Heobxogumo mecoTto 1 pubata aa ca
HaMbIHO pasMpaseHu npeam roteeHe. [Joc-

* BuxTe Tabnuuarta 3a pasmpassiBaHe ¢ napa Ha cTpaHuua 67.

* BuxTe Tabnuuarta 3a pasmpassiBaHe Ha cTpaHuua 67.

TaTb4YHO € NOBLPXHOCTTa UM Aa 6bae Meka,
3a ga morat Aa 6baaT noanpaseHu.

» XpaHaTta BvHaru Tpsbesa aa 6bae crotBeHa
cnep pa3vpassiBaHe.

* He 3ampassBaiTe MOBTOPHO XpaHa crief
HEeNHOTO pa3mpassBaHe.

MepuoguTte, nokasaHu B Tabnuuarta*, ca aa-
[EeHV KaTo Hacoku. BpemeTo, Heobxogumo 3a
pa3mMpassiBaHe, 3aBMCU OT TeMnepaTypara Ha
oKorHata cpefa, TEFNOTO Ha XpaHaTa U KOMNKo
ObnboKo e 3ampaseHa.
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= glAVERTISMENT

Retineti ca functiile disponibile vor varia in
functie de fiecare model.

Pentru a verifica functiile disponibile pentru
cuptorul dumneavoastra, consultati Manu-
alul de utilizare furnizat impreuna cu acest
Ghid de preparare.

(CJ CONVENTIONAL
Aceasta functie se utilizeaza la coacerea
prajiturilor, proces pentru care caldura
trebuie sa fie uniforma in vederea obtinerii
unei texturi spongioase.

CONVENTIONAL CU VENTILATOR
Functie potrivita pentru fripturi si coacere.
Ventilatorul distribuie uniform aerul in
interiorul cuptorului pentru a reduce
timpul de preparare si temperatura.

GRATAR S| ELEMENTUL INFERIOR
Functie ideald pentru fripturi. Aceasta
setare poate fi utilizatd pentru orice bucati
de carne, indiferent de marime.

GRATAR MAXI
Pentru frigerea unor suprafete mai mari
decéat in cazul setarii Gratar, cu o putere
de frigere mai mare pentru rumenirea mai
rapida a alimentelor.

GRATAR
Frigere si rumenire. Aceastd setare
permite rumenirea la suprafatd fara a
afecta interiorul alimentelor. Functie
potrivita pentru alimente plate precum
cotlete, coaste, peste si paine prajita.

GRATAR/GRATAR MAXI CU
VENTILATOR
Pentru coacere uniforma si rumenirea
simultana la suprafatd. Functie ideala
pentru gratare mixte. Perfecta pentru

L

bucati mari, precum carne de pui si vanat.
Carnea trebuie asezata pe gratar cu tava
dedesubt, pentru a colecta sucurile carnii.

CALDURA DE JOS (BAZA)

Caldura este generata numai din partea
de jos. Functie potrivita pentru incalzirea
preparatelor sau dospirea aluatului sau a
produselor similare.

TURBO + CALDURA DE JOS (PIZZA)
Functie ideala pentru prepararea pizzei si
coacerea placintelor, a tartelor cu fructe si
a pandispanului.

TURBO

Ventilatorul distribuie caldura generata
de un element situat in partea din spate
a cuptorului. Ca urmare a temperaturii
distribuite uniform, alimentele pot fi
preparate pe doua rafturi simultan.

PREPARARE LENTA

Functie creata special pentru prepararea
unor tavi traditionale, a tocanitelor etc.
si pentru orice preparate pentru care se
recomanda durate de preparare foarte
lungi si temperaturi mici.

Pentru rezultate optime, recomandam
utilizarea tavilor de servit cu capac,
asigurandu-va mai intai ca acestea pot fi
folosite in cuptor.

ECOECO

Pentru coacerea in cuptor cu cel mai
mic consum de energie posibil. Cuptorul
utilizeazad incalzirea prin convectie, si in
functie de model, se opreste cu céateva
minute Tnainte de terminarea prepararii,
folosind caldura reziduala din interiorul
cuptorului pentru a termina coacerea
preparatului. Functie recomandata pentru
peste si toate tipurile de fripturi.
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DECONGELAREA

Aceasta functie este potrivita pentru
decongelarea lenta a alimentelor,
in special a alimentelor consumate
neincalzite, precum supe, produse de
patiserie, tarte, prajituri etc.

La unele modele, functia de decongelare
poate fi utilizata pentru a incalzi alimente
folosind un sistem cu aer cald pe doua
niveluri. HI (Mare) este potrivit pentru carne
in general si LO (Mic) este folosit pentru
peste, produse de patiserie si péine. La
modelele cu aburi, puteti folosi functia
de aburi 100% pentru a decongela lent
alimentele fara ca acestea sa-si piarda
fragezimea.

DOSPIREA ALUATULUI
Functie creata special pentru dospirea
painii si a produselor de patiserie.

PREINCALZIRE RAPIDA

Aceasta functie permite preincalzirea
rapida a cuptorului la temperatura
selectata. Folositi aceasta functie atunci
cand reteta dumneavoastra necesita
incalzirea cuptorului la o anumita
temperatura inainte de utilizare.

100% ABURI

Aceastd functie este potrivitd pentru
gatitul legumelor, cartofilor, orezului,
pestelui si a carnii. Aceasta functie asi-
gura o mai mare fragezime si pastrea-
za proprietatile preparatului, cu timp de
gatit mai scurt comparativ cu metodele
traditionale. Aceasta functie va permite

(6] TEKA HYDROCLEAN®

Functia TEKA HYDROCLEAN® faciliteaza
indepartarea grasimilor si a resturilor

Ghid de preparare

si sa decongelati lent preparatul fara a-l
usca. Mai este potrivita si pentru gatitul in
vid.

REGENERARE

Potrivit pentru incalzirea din nou a alimen-
telor care au fost deja gatite: preparate
gatite deja, alimente congelate si alimen-
te gatite cu o zi inainte. Oferind o incalzi-
re lenta si uniforma, mai multa fragezime
este |asata n alimente ceea ce le face sa
aiba un gust ca si cum ar fi gatite acum
n cuptor. Timpul presetat pentru aceasta
functie este de 20 de minute. Acest timp
poate fi reglat in functie de cantitatea de
alimente care este gatita si de rumenirea
pe care o doriti.

GATIT CONVENTIONAL CU ABURI

Aceasta functie este utila in special pen-
tru a reda mai multa fragezime bucatilor
cum ar fi pui sau peste. Pentru lasagna
sau cartofi gratinati, timpul de gatit este
mai scurt decét cu metodele traditionale.

Aceasta functie poate fi folosita pentru a
gati paine cu rezultate profesionale, de
Tnalta calitate. Cantitatea de abur ofera
crustei un rezultat excelent in ceea ce
priveste culoarea, luciul si fragezimea.

GATIT TURBO CU ABURI

Aceasta functie este potrivita in special
pentru bucati mari de carne care necesita
timp mare de gatit, cum ar fi friptura de
vita, bucati de porc sau tocana de vitel.
Aceasta functie reduce timpul de gatit
comparativ cu metodele traditionale si
face preparatul mai fraged.

Alte functii al rorului

Pentru mai multe detalii despre utilizarea
acestor functii, consultati Ghidul de utilizare a
cuptorului dumneavoastra.

de mancare lipite de peretii laterali ai
cuptorului. In timpul ciclului de curatare,
lumina din cuptor va ramane stinsa.

Pentru a inmuia murdaria de pe pereti,
mai puteti folosi si functia 100% ABURI
cand cuptorul este gol.



Sfaturi pentru economia de energie:

+ Scoateti din cuptor toate accesoriile pe care
nu le utilizati.

+ Folositi vase termorezistente, de preferinta
inchise la culoare.

+ Deschideti cat mai putin usa cuptorului Tn
timpul procesului de gatire.

» Evitati s& preincalziti cuptorul cénd este
gol. In masura n care reteta permite acest
lucru, puneti mancarea in cuptorul rece.

EE Ghid de preparare

« Tn cazul in care cuptorul are o functie ECO,
utilizati aceasta functie in masura in care
reteta permite acest lucru.

» Pentru retetele care necesita timp de gatire
indelungat, opriti cuptorul cu 5 — 10 minute
fnainte de finalul timpului total de gatire
pentru a utiliza caldura reziduala.

+ In cazul in care cuptorul are functii de
ventilare, gatiti mai multe feluri de mancare
in acelasi timp.

Functiile de preparare variaza de la un model
la altul. Tabelele furnizate indica duratele de
preparare de baza.

Duratele si temperaturile prezentate in tabel
sunt oferite in scop orientativ. Se recomanda
sa incepeti cu cele mai mici valori si sa le
cresteti dupa cum este necesar.

Pentru cuptoarele de 45 cm: Duratele si
temperaturile de preparare sunt de obicei
putin mai mici decét cele pentru cuptoarele
de 60 cm. Folositi intotdeauna valoarea
inferioara a intervalului indicat in tabele.

in general, duratele indicate in tabele sunt
calculate Tn cazul introducerii alimentelor in
cuptorul rece.

Retetele care necesita preincalzirea cuptorului
vor mentiona in mod explicit acest lucru.

Unele modele sunt dotate cu functia
Preincalzire rapida. Aceasta functie reduce

timpul de preparare fata de valorile furnizate
in tabele. Atunci cand utilizati aceasta functie,
asteptati ca temperatura selectata sa fie atinsa
Tnainte de a introduce alimentele in cuptor.

Nivelurile rafturilor pentru preparare sunt dupa
cum urmeaza (incepand de jos):

1: Mic.

2: Mediu.

3: Mare.

Nivelurile 4 si 5 sunt potrivite pentru frigere la
gratar si prajire.

Pentru cuptoarele de 45 cm: Cel mai potrivit
nivel pentru gatit este intotdeauna nivelul 1.
Nivelurile 2 si 3 sunt potrivite pentru frigere la
gratar si prajire.

Asezati alimentele Tn mijlocul raftului sau al
suportului pentru un rezultat cat mai uniform.

- i I tru astitul buri

Utili i sfaturi

Tava perforata este folosita pentru gatitul cu
aburi al legumelor proaspete sau congelate,
carnii sau puiului.

Este deci important sa introduceti tava neper-
forata in primul suport lateral din partea de

jos. Punand-o acolo, lichidele care curg din
tava perforata nu ajung la baza cuptorului.
Tava perforatd contindnd alimentele trebuie
introdusa in al doilea suport lateral din partea
de jos.

Tava neperforata este folosita pentru a gati cu
aburi alimente mai delicate cum ar fi compot,
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preparate pe baza de aluat si preparate foarte
elaborate.

Gratarul este folosit pentru a gati preparate
in recipiente mici, cum ar fi boluri cu desert
si pentru a incalzi alimente servite pe farfurie.

Pentru informatii mai precise a se consulta
tabelele.

@El NOTA

Valorile pentru timpul si temperatura de ga-
tit sunt doar cu titlu de referinta. Timpul de
gatit va varia in functie de tipul produsului
care urmeaza a fi gatit si de starea n care
se afla.

Pentru a scoate complet gratarul sau tava
dupa ce a atins punctul de oprire anti incli-
nare, ridicati-o usor din partea din fata (a se
vedea diagrama).

Va recomandam folosirea impreuna a grata-
rului si a tavii atunci cand gatiti preparate care
pot curge pe grilaj.

= El NOTA

Pentru timpi mari de gatit, este nevoie sa
umpleti din nou rezervorul cu apa. Cuptorul
va va indica atunci cand este nevoie sa o
faceti.
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Fluxuldeabuyri

Este normal ca aburul sa fie eliberat in mod
intermitent din partea din fatd a cuptorului.
Acest lucru este vizibil mai ales iarna sau in
medii cu umiditate ridicata.

Pentru a reduce apa reziduala din interiorul
cuptorului, va recomandam introducerea tavii
in pozitia de jos (pozitia 1). Umezeala ramasa
poate fi stearsa usor cu o carpa sau un burete
de curatat.

Apa de condens de pe usa se acumuleaza in
partea de jos a partii din fata a cuptorului.
Acumularea excesiva de lichid se poate revar-
sa si cauza deteriorari la mobila de bucatarie.
Nu uitati s& uscati aceasta suprafata dupa
procesul de gatit. Puteti accesa aceasta parte
cu usa deschisa.




* Atunci cand gatiti alimente sau legume care
necesita timpi de gatit mai lungi, cum ar fi
cartofi, puteti sa le puneti in cuptor cat aces-
ta e rece.

* Pentru a obtine un rezultat de gatit optim
sau “al dente”, trebuie sa preincalziti cupto-
rul. Acest lucru va permite sa aveti un mai
mare control asupra rezultatului de gatit.

+ Timpii de gatit indicati in tabele sunt doar cu
titlu de referinta. Va recomandam sa folositi
timpii minimi pentru a obtine un rezultat “al
dente”. Cu toate acestea, daca se prefera
un rezultat mai fraged, trebuie sa-l gatiti
pentru mai mult timp.

* Pentru preparate care necesitd o rumeni-
re mai intensa, cum ar fi pui cu piele sau
lasagna gratinata, gatiti cu grill pentru 5-10
minute la 200° C dupa gatitul cu aburi folo-
sind functia potrivita.

* Pentru tocanite cu timp de gatit lung, va re-
comandam sa intoarceti preparatul la fieca-
re 45 de minute.

» Ar trebui sa folositi si tava neperforata pe
pozitia 1 atunci cand gatiti cu aburi peste
sau carne, deoarece se va usura curatarea
cuptorului dupa aceea.

in vid:

= Functia optim& de gatit pentru “sous vide”
(in vid) este 100% aburi, deoarece aceasta
permite ca preparatul sa fie gatit la tempe-
raturi joase.

» Pentru un rezultat diferit pentru peste gatit
“sous vide”, reduceti timpul de gatit cu un
minut si terminati cu gatit pe gratar.

» Pentru a incheia gatitul de coaste de porc
“sous vide”, scoateti-le din pungé si puneti-
le intr-o tava deschisa din sticla si gatiti la
190° C pentru 45 de minute in modul de
cuptor conventional, acoperindu-le cu sos
la fiecare 10-15 minute.

Decongelarea

Atunci cand decongelati alimente, retineti
urmatoarele aspecte:

» Alimentele trebuie scoase din ambalaj si
asezate pe tava cuptorului sau intr-un vas.

+ Decongelati bucatile mari de carne sau
peste asezandu-le pe gratar cu o tava
dedesubt pentru a colecta lichidele.

» Carnea si pestele nu trebuie sa fie complet
decongelate inainte de preparare. Este
suficient ca suprafata sa fie moale pentru
ca acestea sa poata fi asezonate.

* A se consulta tabelul cu decongelare la aburi la pagina 67.

* A se consulta tabelul cu decongelare la pagina 67.

» Alimentele trebuie intotdeauna gatite dupa
decongelare.

» Nu recongelati alimentele dupa decongelare.

Duratele indicate in tabel* sunt orientative.
Timpul necesar pentru decongelare depinde de
temperatura ambianta, greutatea alimentului
si de gradul de congelare a acestuia.
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v

YkpaiHcbka

Egl YBATA

Bynop nacka, 3BepHiTb yBary, LIO AOCTYMHI
yHKLUIT 3anexaTb Bif Mogeni yXoBoi Lwadu.

o6 gmisHaTtucs, Aki dyHKUiT gocTynHi y Ba-
LU OyXOBLi, OVBITECA B KEPIBHULTBI MO eKC-
nnyaradii, Bawoi wadwu Ta KepiBHULTBO MO
MPUrOTYBaHHIO.

CJ koHBEKUIst
BukopucToByeETbCS ANS NPUroTyBaHHSA
OickBiTiB | TOpTIB, KONN HeoOXiAHO wWo6
HarpiB po3nofinsscsa PiBHOMIPHO Anis
3000yTTS NOBITPAHOT TEKCTYPMU.

KOHBEKLIIS 3 TYPEO
Onsa 3anikaHHa i Buniykn. BeHTunatop
piBHOMIpHO po3nojinse Tenno ycepea-
WHi OyXOBOI Ladu, CKOPOYyHUM yac i
Temnepartypy nNpuroTyBaHHS.

rPUIb | HWXKHIW HATPIB
[Ons 3anikaHHs. Moxe BUKOpPUCTOBYBaTU-
ca Ans wmMartkis 6yapakoro po3mipy.

MAKCUIPUIb
[o3Bonsie cMa)kuTtu WmaTku 6inbLuoi no-
BEPXHi, HiX i3 3BU4AVHUM rpunem, Takox
Mae BinbLuy NOTYXHICTb, WO JONOMOorae
LWBMAKO OTPMMATK 30M10TUCTY CKOPUHKY
NpoayKTy.

rPUNb

[paTeH i noBepxHeBe 3anikaHHs. [o3Bo-
nsie oTpumaTy 30M0TUCTUIA LWap He 3adi-
nawyy BHYTPILHBOI YaCTUHW MPOAYKTY.
[na npuroTyBaHHA nnackux LIMaTkKiB,
Takux sk 6icbwiTeke, pebepus, pnba, Toc-
™.

FPUMNb / MAKCUIPUMb 3 TYPEO
3abesneyye piBHOMipHE 06CMaXKyBaHHS
i3 30MOTUCTOK CKOPUHKOK Ha MOBEpX-
Hi cTpaBu. lgeanbHo nigxogutb ANs
Oapbekto. CneuianbHO ANA  BENUMKUX
o6’eMiB, Taknx K K NTULUS, Andb. Peko-

MeHAY€ETbCA NOKNACcTW LWMAaTOK M’'Aca Ha
peLwiTky AyxoBoi wadwu i nigcTaBnuTu nig
Hel NOTOK Ans 36opy COKYy.

I;I HWXHIN HATPIB
Tenno noctynae nuwe 3HM3y. [nsa nigi-
rpiBaHHa cTpaB abo nigHiMaHHs TicTs
05 KOHOUTEPCbKMX BUPOGIB Ta iH.

TYPBO + HAIPIB 3HU3Y (MIUA)
CneuianbHO ANA NpUroTyBaHHA Miuw,
nupirie, TopTiB, Nneunea, abo GickBiTIB 3
dpykTamm.

TYPBO

Posnoginsie Tenno, Big HarpiBanbHoro
eremMeHTy, po3TalloBaHOro B 3aAHin yac-
TUHI AyX0BOI Wadu. PiBHOMIpHICTb Temne-
paTypv 0O3BOMSE roTyBaTh Ha 2X PiBHAX
0OOHO4aCHO.

3 HA NOBINILHOMY BOTHI
[Mpn3HayeHo Ans TyLKyBaHHS M'sica B CO-
YCi, pary Ta iH. Knacu4yHuX CTpas, B LLiNomy,
nigxoauTb NS peuenTiB, sKi BMMararTb
NPUroTyBaHHSA «Ha MOBINIbHOMY BOrHi», 3
[OOBrMM 4acoM i HU3bKOK TemnepaTypoto
NpUroTyBaHHs.

[na 3006yTTa Kpawmx pesyneratiB pe-
KOMEHAYETbCA  BUKOPUCTOBYBATU  Ka-
CTPYNi 3aKpWUTi KPWLLKOK, NEepeKkoHaB-
LWIMCb B TOMY, LLO BOHW mpuaaTtHi Ans
BMKOPUCTAHHS B IyXOBLi.

ECOEKO

[osBonse rotyBatu ixy y wadi 3 MiHi-
MarnbHUM eHeprocnoXxumeBaHHAM. [yxo-
BKa BMKOPUCTOBYE (DOPCOBAHWUA KOH-
BEKLiMHWI HarpiB i 3anexHo Big moaeni
BiQKITIOYAETLCA 3a AeKinbka XBUMWH [0
3aKiHYEHHS1 MPUroTYBaHHA, TakuM 4un-
HOM BMKOPUCTOBYETLCS 3anuULUKOBE Te-
Nno ycepeauHi AyXOBKU i AOCAralTbCs
igeanbHi  pesynbtatM  NPUroTyBaHHSA
ctpaBu. MigxognTb Ans pubwu i 3anikax-
HSA Byabsikux BUAIB M'Aca.
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% PO3MOPO3KA

Lis dpyHKuUia nigxoouTb ANs M'SIKOrO po3-
MOPOXYBaHHS NPoAyKTiB. Ocobnuneo Tux,
SIKi MOXYTb BXMBaTUCH 6€3 posirpiBaHHs,
Hanpuknag Kkpemu, nacra, TopTu, TicTey-
Ka i iH.

Y pesknx mopensax yHKLUis po3mopo-
XyBaHHsi JO3BOMSIE HarpiBaTu NpoayKT
3a JOMNOMOrol CUCTEMM Fapsyoro rnos.i-
TpA Ha 2-x piBHaX. PiBeHb HI npusHave-
HO Ana m'aca 6yab-aKoro Tuna i piBeHb
LO gns pubwn, Bunivkm i xni6a. B moge-
nsx i3 naporeHepaTopoM BW TakoX MO-
xete BukopuctoByBaTu yHKUito 100%
napv anst genikatHoro po3MOpPOXYBaHHS
6e3 BTpaTV COKOBUTOCTI CTPaBK

= NIQINMAHHA TECTA
CneuianbHo agns 6poaiHHs Ticta ans
xniba i kKOHAMTEpPCbKUX BMpOGIB. Bu-
KOpUCTOBYMTE LK (PyHKUit0O Konu Bawa
cTpaBa BMMarae neBHOI TemnepaTtypu
ANs noYaTKy MOoro NpuroTyBaHHs.

I' wBnAaKui HArPIB
Lis dyHKUis fo3Bonse WBMAKO po3irpiTi
AyXoBY Lady Ao BnbpaHoi TemnepaTypu.

an

v 100% MAPU
Lis dyHKuia pekomeHOoBaHa AnNd npwu-
roTyBaHHs1 OBOYIB, KapTonsi, pucy, pubu
Ta M'sica. BoHa 3a6e3neuye 6GinbLuy coko-
BUTICTb Ta 30epirae KOpUCHi BNacTUBOCTI
CTpaB CKOPOYYHOUM Yac MPUrOTYBaHHA Y
NOPIBHSAHHI i3 BinbL TPaANLiINHNMN METO-
Aamun. Okpim iHLWOro, Us yHKLiS A03BO-
nsie po3MopoXyBaTu 6e3 nepecyLleHHs.

Takox BOHa npuaatHa Ana roTyBaHHS
«Cy-Bi».

PErEHEPALIA NAPOIO
PekomeHayeTbCa AN posirpiBaHHA CTpaB
AKi BXe Oyno npurotoBaHo: 3asganerigb
NPUrOTOBMEHNX CTpaB, 3aMOPOXKEHUX
NPOAYKTIB i Ta CTpas, NMPUrOTOBaHUX Ha-
nepenofHi. 3aBAskn M’AKOMy Ta PiBHO-
MipHOMY HarpiBaHH0, CTpaBu HabyBaloTb
[04aTKOBOI COKOBWUTOCTI, Ha4ye LWOWHO
npurotoBaHi. [lonepeaHbo 3agaHui 4vac
ansa uiei dyHkuii 20 xBunuH. Yac moxe
OyTV 3MiHEHO B 3anexHoCTi Big po3mipy
nopLin AKi BU roTyeTe, Ta NOTPIOHOrO KiH-
LieBOro pesynerary.

CTAHOAPTHUI PEXXUM I3 MAPOIO

Lis dpyHKuis ocobrnmBo pekomeHOoBaHa
3a noTpebu HagatM A04AaTKOBOI COKO-
BUTOCTiI CTpaBaM 3 Kypku 4u pubu. [ns
nasaHbi abo KapTOMMsSAHOro rpaTeHy 4ac
NpUroTyBaHHs ByAe MEeHLL HiXX 3a3BuYai.

LIst doyHKL S Takox [O3BONSAE NPUrOTYyBaH-
Hs1 BUCOKOSIKICHOrO Xniby Ha npodeciiiHo-
My piBHi. Mogayva napn HagacTb CKOPUHL
BiAMiIHHMI KOrip, GNMCK Ta BOMOTICTb.

CTAHOAPTHUW PEXUM I3 MAPOIO
Lia dyHKuUia cTaHe y Harogi npu npuro-
TyBaHHI BENUKMX MNOpLiK, WO [OBro ro-
TYIOTbCH, Takux 5K pocTbid, TylKkoBaHa
CBWHWHa abo TyllkoBaHa TensatuHa. BoHa
CKOPOTUTb Yac NPUroTyBaHHS y NOPIBHSIH-
Hi i3 TpaanUinHMMKM MeTogaMu Ta 3pobUTb
cTpaBy biNnbLU COKOBUTOHO.

ki ¢ i wad

[ns popgaTtkoBoi iHpopmaLii Npo BUKopUCTaH-
HSA UMX OYHKLIN, 3BEPHUTLCA 0 KepiBHULTBA
no ekcnnyarauii Bawwoi gyxoBoi wacdw.

@ TEKA HYDROCLEAN®
Teka Hydroclean® dyHKUis nonerwye
YULLIEHHS BiJ XXUPY | 3anuLuKiB PXi WO 3a-
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nMLIMINCA BCepeaunHi Ayxosoi wadw. MNig
Yyac LMKy O4MLLEHHS AYXOBOi LWadu CBIT-
1o ycepeauHi ropitu He byae.

Ona nonepeaHboi 0b6pobku Gpydy Ha
CTiIHKaX, MOXHa BUKOPUCTATU COYHKLIO
100% MAPW npu nopoxHin ayxoBLi.



[ns onTumanbHOro BUKOPUCTaHHA eHeprii

Cnif [OTpUMYBATUCS HACTYMHMX Nopag;

* Butarynte 3 gyxoBoi wadwu Ti akcecyapw,
Aakumu By He kopucTyBatumerecs.

* BukopuctoBynTe €MKOCTI, npugaTtHi gns
ONs OyXOBKW, NEPEBAXHO TEMHOIO KOMNbOPY.

* [ig yac npuroTyBaHHA HamaravWTech pigwe
BiAKpMBaTW ABepusTa.

* Hamarantecb He HarpiBaTy MOPOXHIO AyXO-
BKy. Konu peuenT gonyckae Le, po3Tallysa-
TV NPOAYKTU B XONOAHY OYyXOBKY.

YkpaiHcbka

» Akwo Bawa ayxoBka 3abe3neveHa yHKL-
eto EKO, BukopuctosymnTe ii, konu peuent
Lie JO3BOMSE.

» [pu TpuBanomy nNpuUroTyBaHHi, Bigknoyan-
Te AyxoBKy 3a 5-10 XBUNUH [0 3aKiHYEHHS
yacy MNpUroTyBaHHS, TakMM YMHOM, MOXHA
CKOpUCTaTUCS 3arMLLKOBUM TEMIOM.

» Akwo Balla AyxoBKa Mae yHKLiT BEHTUNSA-
Lii, roTyrTe Aekinbka cTpaB O4HOYacHO.

PyHKLjT NPUroTYBaHHSA BiAPI3HAOTLCS 3aneXHO
BiA mogeni. Y Tabnuusax, Wo AodatoTheCs, BKa-
3aHi TMNOBI NPOAYKTY, LLIO YaCTO rOTYTbCS.

Yac i TemnepaTtypa Bka3aHi B Tabnuusix opieH-
TOBHi. PekoMeHOyeTbCA MoYMHaTU 3 HUKUNX
3Ha4yeHb i MOCTyNoBO 30inbluyBaTV iX y pasi
noTpeom.

Hyxoska 45 cm: Ak npasuno, Yac i Temnepa-
Typw OekKinbka Huxk4Ye, HixX B AyxoBLi B 60 cMm. 3
JianasoHy Temnepartypu, Bka3aHoro B Tabnuui
3aBXau cnif 6paTty OO yBarv HUXKYi 3HAYEHHS.

B uinomy, yac, BkasaHui B Tabnuusax pospa-
XOBaHO NMpw po3MiLLleHHi MPoJYKTiB B XONOAHY
OYXOBKY.

Peuenty, wWo BumarawoTb NonepesHbLoro Ha-
rpiBy MOPOXHLOI AYXOBKM BiOMIYEHO cheLi-
anbHOI NO3HAYKOH0.

Oeski mogeni MaloTb OyHKLIIO LLIBUAKOrO Mo-
nepeaHbLoOro Harpisy. Lia dyHkuUisa ckopouye

Yyac NpuUroTyBaHHs BiAHOCHO BKa3aHOro B Ta-
onuui.

[Mpwn BMKOpUCTaHHI Ui€l dyHKLiT, novekanTe,
nepLl HiX posTallyBaTu MPOAYKTUM [O TOro
MOMEHTY, MOKN AyxoBa wadha He onoBiCTUTb
Bac npo Te, Wo gocarHyta HeobxigHa Temne-
paTypa.

Bucota geka ans npurotyBaHHA iXi (NoYnHa-
HO4N 3HN3Y):

1: HXHUR.

2: CepepHin.

3: BepxHin.

Bucota 4 i 5 niginge onsa rpateHa i TocTiB.
OyxoBka 45 cm: OnTumanbHa BUCOTa Anis

npurotyBaHHs 3aBxau 1. Bukopucrtosyite
BUCOTY 2 i 3 ANs rpaTeHa i ToCTiB.

[Ons 6inblw piBHOMIpHMX pesynbraTiB po3Ta-
LWyATe NPOAYKT B LEHTP Aeka abo peLuiTku.

3aranbHi pekoMeHAauiN Wo[A0 NPUroTyBaHHA 3 BUKOPUC-

TaHHAM Oapu

[lopagu 3 BUKOPUCTAHHA

lMepdopoBaHe AeKO BUKOPUCTOBYETbLCHA OIS
NPUroTyBaHHA Ha napy CBikux abo 3amopo-
KEHNX OBOMIB, M’'sica Ta NMTULL.

Tomy BaxxnvMBo abu HenepdopoBaHe AEeKO 3a-
BXAM PO3MilLLlyBanock y nepLuii GiyHii onopi
AYXOBKM 3HW3Y. TakMM YMHOM piguHa 3 nep-

hopoBaHOro feka He MOTpannATUME Ha OHO
OyxoBku. BignosigHo, nepdopoBaHe AeKo i3
CTpaBo MYCUTb PO3MiLLyBaTUCh Yy APYrin no-
31LR, paxyrun 3HN3Y.

HenepdopoBaHe [ekO BUKOPUCTOBYETLCS
ONsi NPUroTyBaHHSA Ha napy GinbLu genikaTHux
NPOAYKTIB - CTpaB 3 BapeHux (pyKTiB, BUPO-
OiB 3 TicTa Ta cknagHuMX CTpas.
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PeLuiTka rpunsa Moxe BUKOPUCTOBYBATUCH A1
NPUroTyBaHHSA CTPaB Y HEBEMNUYKNX EMHOCTSIX,
TaKnX sk 4eCepTHULI, Ta NapoBoi pereHepaLii
CTpaB Ha Tapinkax.

Binblue iHdopMmauii 3 Lboro Nnpusoay Bu 3Ha-
noete y Tabnuusx.

@El MPUMITKA

BkasaHi napameTtpu yacy Ta Temneparypu
npvBedeHI BUKMIOYHO Ans AoBigku. Yac
NMPUroTyBaHHSA KONMUBATUMETBLCA B 3anex-
HOCTI Big TUMy MPOAYKTY LU0 rOTyETbCS, Ta
CTaHy B IKOMY BiH 3HaXOAUTbCS.

AGWM NOBHICTIO BUMHATM peLLiTKy abo aeko nic-
NSt AOCATHEHHS yrnopy MnpoTW MepeknaaHHs,
3nerka nigHimiTe Moro cnepeay (ave. cxemy).

Mu pagvMoO BMKOPWUCTOBYBATW PeLUiTKY Ans
rpunsi Ta 4EKO Pa3oM roTylouu CTpaBy piguHa
3 AKX MOXe MOTPanuT Ha AHO OyXOBKY.

= gl MNPUMITKA

[Mpn TpuBanomy npWUroTyBaHHi MOXe BU-
HVKHYTK noTpeba y JogaBaHHi BOAW [0 pe-
3epByapy. [lyxoBa wwada nosigomMuntb Bam,
KOMu Lie NOTPiGHO 3pobutu.
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Mopaya napu

MepioanyHnin BMXiA napu 3 nepenHbOi Yac-
TUHW OYyXOBKM MPW rOTyBaHHI € HOpMarbHUM
sBueM. B ocobnueocTi, ue 6yne nomiTHO
npv roTyBaHHi B3aUMKy abo B Ayxe BONOromy
cepenoBMuLLi.

ABM 3MEHLUMTY 3amnULLK/A BOAW BCEPEAMHI OY-
XOBOI LWadu pekoMeHOOoBaHO po3MilllyBaTu
[EKO Y HUXKHBbOMY MOSOXEHHI (MONOXeHHs 1).
3anuLwku Bonorn MoXyTb OyTun nerko suaane-
Hi raHuipKo abo cepBETKO.

Bopga, wo KoHAeHCyeTbesa Ha ABepusTax, 36u-
paTMMeTbCA B HWXKHIA YacTHI PPOHTaNbHOI
naHeni AyxoBoi wadu.

HagmipHe HakonuMYeHHs pignHW MOXe npu-
3BECTW [0 NepenmnBy Ta MOLLKOMKEHHS BaLLUMX
KYXOHHUX MebniB.

Bupanite piguHy Ha Ui noBepxHi nicns npuro-
TyBaHHSA Xi. [locTyn 40 Ui€l AiNsSHKN NPUCTPOoto
MOXHa OTPMMAaTH 3a BIAKPUTUX ABEPLSAT.




e loTytoun Xy abo OBoui, WO BUMararTb
GinbL TpMBanoro 4acy NpuroTyBaHHs, Ha-
npuknag, KapTonst, BU MOXETe CTaBUTH iX
Y XONOAHY OYXOBKY.

e [Ina [OCArHEeHHS TrOTOBHOCTI “anb AeHTe”
abo onTUManbHOro NPUroTyBaHHs Heobxia-
HO nornepeaHbo posirpiTv ayxosky. Lle go-
3BONUTb OTpMMATK BINbLUMI KOHTPOMb Hafg,
KIHLIEBUM pe3ynbTaToM.

* Yac npurotyBaHHsa B Tabnuusax npuBeneHo
BUKIOYHO Anst AoBigkn. My pekomeHgyemo
BMKOPUCTOBYBATWN HWDKYMIA BKa3aHWI napa-
METp Yacy AJ1a AOCSArHEHHS rOTOBHOCTI “anb
neHte”. OgHak, SKWo BK BiggaeTe nepesary
OinbLU HKHIM KOHCUCTEHLUIT, cnig rotyBatu
[oBLUe.

» [Ins ctpaB, ski noTpebyoTb Ginbw iHTEH-
CVMBHOTO MiAPYM SiHIOBaHHS, TakMx K Kypka
3i LWKipoto abo NasaHbs O-rpaTeH, roTynTe ix
Ha rpuni npotsrom 5-10 xBunuH npu 200°C
nicns NpUroTyBaHHs Ha Napi, BUKOPUCTOBY-
oYU BiOMNOBIAHY OYHKLIO.

* [Ina TywkoBaHOro M’sica, WO 3a3Bu4an ro-
TYETbCS AOCUTb AOBrO, MU PEKOMEHOYEMO
neperopTaTu CTpaBy KOXHi 45 XBUMNWH.

PO3MOPOXYBAHHA

YkpaiHcbka

* Mwu Takox pekomeHOyeEMO BUKOPUCTOBYBa-
TV HenepdopoBaHe AEKO Y MNOMOXeHHi 1
rotytoun puby abo m’sico Ha mapy, Lo no-
NerwmnTb noganbLue OYULLEHHS JyXOBKM

Cy-Bia:

* OnTumanbHOK  (OYHKLIE MNPUroTyBaHHA
«cy-Big» (nig Bakyymom) € 100% napw,
OCKiNMbKM LS (PYHKUiS [03BONSE rotyBaTu
NpY HU3bKNX TeMMNepaTypax.

» [Ina HapgaHHa pubi, npurotoBaHin “cy-sua’,
iHLIOro CMakoBOro BIATiHKY, 3MEHLUITb Yac
NPUroTyBaHHS Ha OJHY XBUNWHY abu 3akiH-
YUTU NPUrOTYBaHHS Ha peLUiTLi.

» [1ns 3aBepLUeHHs CBUHAYMX pebepeLb npu-
roToBneHunx “cy-eig” BUTArHITb iX 3 naketa
Y BIOKPUTUIA CKNSTHUI NOCYA Ta CMaxTe npu
Temnepatypi 190°C Ha npoTa3i 45 XBUNuH y
CTaHAapTHOMY PEXWUMI OyXOBKW, MonuBato-
4 coycom vepes KoXHi 10-15 XBUMKWH.

Mpun po3mMopoXyBaHHI NPOAYKTIB Cnif, Bpaxo-
BYBaT LLO:

« MponykTy 6e3 ynakoBku cnifi po3TalloByBa-
TV Ha AeKO AyXOBKW abo Ha iHLLY EMKICTb.

* MNMpn po3MOpOXyBaHHI BENUKMX LUMATKIB
Mm’sica abo pnbu HeobXigHO NigcTaBNATY Nig,
peLliTKy NoTok Ans 36opy pignHu.

* He 0b0OB’sI3KOBO MOBHICTIO PO3MOPOXYyBaTh
m’sico i puby. flocuTb Toro, o6 X NoBepXHA
cTana JoCuTb M’SKOL0 AN TOro, Wo6 MoXHa
6yno gogaTv npunpasu.

* lMicns po3mopoXyBaHHA cnif, Bigpasy X
npuroTysaTu NPOAYKT.

* He cnig 3HOBY 3aMOpoXyBaTh BXe PO3MO-
POXEHY iXY.

Yac, wo BKaszaHO B Tabnuui * € OopieHTMpo-
BOYHMM; Yac pPO3MOPOXYBaHHS 3anexuTb Bif
TemnepaTtypu noBsiTps, Barv NpoaykTy i Mipu
MOro 3aMOPOXYBaHHS, e 4Yac PO3MOPOXY-
BaHHS 3anexuTb Big TemnepaTypu OOBKINNg,
Barv ixi i CTyneHto 3aMOpPOXEHHS 1Xi.

* 3BepHITbCA [0 TabnuLi po3MOPOXXYBaHHS Napoto Ha CTOPIHL 67.

* S3BepHiTbCA 40 TabnuLi PO3MOPOXXyBaHHS Ha CTOPIHL 67.
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= glVAROVANi
Pamatujte, Ze u rdznych model budou do-
stupné rtizné funkce.

Chcete-li se ujistit, které funkce jsou u vasi
trouby k dispozici, projdéte si navod k ob-
sluze, ktery jste obdrzeli spolu s timto na-
vodem k pFipravé pokrm0.

[C] KONVENENI
Tato funkce se pouziva pfi peceni kola-
€U Ci dortu, kdy je tfeba v zajmu spravné
konzistence upeCeného tésta, aby bylo
teplo distribuovano rovhnomérné.

KONVENCNI S VENTILATOREM
Hodi se pro restovani a peceni. Ventilator
distribuuje uvnitf trouby teplo rovnomér-
né, diky Eemuz staci kratSi doba pfipravy
pokrmu a nizsi teplota.

GRIL A SPODNIi TELESO
Idedlni pro restovani. Toto nastaveni je
mozneé pouzit pro jakékoli platky masa, bez
ohledu na velikost.

MAXIGRILL
Pro grilovani na vétsi ploSe, nez jakou Ize
vyuZzit pfi nastaveni ,gril*, s véts§im vykonem
pro rychlejsi zapékani pokrm.

GRIL

Grilovani a zapékani. Toto nastaveni umoz-
fuje dosahnout hnédavého zapeceného
povrchu, aniz by tim byl ovlivnén vnitfek
potravin. Hodi se pro ploché potraviny jako
steaky, Zebirka, ryby a toasty.

GRIL/MAXIGRILL S VENTILATOREM
Pro rovhomérné propeceni a soucasné
zahnédnuti povrchu. Idealné se hodi pro
smiSené grilovani. Hodi se také vyborné
pro grilovani vétSich kusu jako dribeze
Ci zvéfiny. Maso je tfeba umistit na rost,
pod ktery se ale podklada plech, na ktery
kapou vypecené Stavy.

(L] oHREV ZESPODU (DNO)

Teplo vznika pouze ve spodni ¢asti. Ten-
to rezim je vhodny pro ohfivani jidel, pfi-
padné pro kynuti tésta ¢i podobné ukony.

TURBO + OHREV ZESPODU (PIZZA)
Ideéalné se hodi pro peceni pizzy a kola-
¢u, dortl ¢i jinych piskotovych mouénikd.

TURBO

Ventilator distribuuje teplo pochazejici
z topného télesa v zadni ¢asti trouby. Vy-
sledkem je rovhomérné zahfivana trou-
ba, pokrmy je mozné upravovat na dvou
urovnich soucasné.

POMALA TEPELNA UPRAVA

Tento rezim je specialné navrzen pro
tepelnou upravu tradi¢niho casserole,
dusenych pokrmU apod., stejné jako pro
jidla, ktera vyZaduji zvlasté dlouhou dobu
tepelné upravy a relativné nizkou teplotu.
Pro dosazeni optimalnich vysledkd do-
porucujeme pouzivat nadoby s viky, ale
nejprve je tfeba se ujistit, Ze jsou uréeny
k pouziti v troubé.

ECOEcO

B

Program pro pfipravu pokrmu s minimalni
spotfebou energie. Trouba vyuziva kon-
vencni ohfev a v zavislosti na modelu se
vypne nékolik minut pfed koncem tepelné
Upravy pokrmu. Nasledné se Uprava jidla
dokon¢i s vyuzitim zbytkového tepla. Do-
porucuje se pro pfipravu ryb a v§ech typl
mas pecenych v troubé.

ROZMRAZOVANI

Tato funkce je vhodna pro pomalé roz-
mrazovani potravin, zejména téch, které
se konzumuji ve studeném stavu, napfi-
klad polévek, peciva, cukrovinek, slad-
kosti apod.
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U nékterych modelU je mozné funkci roz-
mrazovani vyuzivat k ohfivani jidla pomo-
ci teplovzdusného systému o dvou rliz-
nych drovnich. Vy$si uroven HI je vhodna
uziva na ryby, pecivo a chléb. U parnich
modell muzete vyuzit funkci 100% pary,
pomoci které muZete potraviny Setrné
rozmrazovat, aniz by pfiSly o svou Stav-
natost.

= KYNUTI TESTA
Rezim specialné navrzeny ke kynuti chle-
bového &i jiného tésta.

I' RYCHLE PREDEHRATI
Tato funkce umoziuje troubu rychle pre-
dehrat na nastavenou teplotu. Tuto funkci
pouZijte, kdyZ recept vyZaduje, aby byla
trouba pfedehrata na urcitou teplotu pred
vloZenim pokrmu do trouby.

&

x| 100% PARA

Tato funkce je vhodna pro pfipravu zele-
niny, brambor, ryze, ryb a masa. Zajistuje
vétSi Stavnatost a zachovava vlastnosti
potravin, ve srovnani s tradi¢nimi postupy
navic umoznuje kratSi dobu vareni. Funk-
ce také umozriuje Setrné rozmrazovani
potravin, aniz by dochazelo k jejich vysu-
Seni. Je také vhodna k pfipravé metodou
,Sous vide"“.

Dalsi funkce trouby

REGENERACE

ey

Funkce je vhodna k ohfivani jiz hotovych
jidel: pfedvarenych pokrmu, mrazenych
potravin a pokrmd uvafenych den pre-
dem. Jemné a homogenniho teplo potra-
vinam propujcuje vétsi stavnatost. Pokr-
my tak chutnaji, jako byste je pravé upekli
v troubé. Pfedem nastaveny ¢as pro tuto
funkci je 20 minut. Tento ¢as mUzete
upravit v zavislosti na mnozstvi pfipravo-
vaného jidla a na stavu, kterého chcete
dosahnout.

KLASICKE VARENI S PAROU

Tato funkce propUjcuje vétSi Stavnatost
pokrm0m, jako jsou kufata nebo ryby. Pri
pFipravé lasagni nebo zapecenych bram-
bor je doba pfipravy kratSi nez u klasic-
kych metod.

Pomoci této funkce Ize pfi peceni chle-
ba dosahovat profesionalnich vysledku.
Para vytvari vynikajici kirku se skvélou
barvou, leskem a vihkosti.

TURBO VARENI S PAROU

Tato funkce se hodi zejména na velké
kusy masa s dlouhou pfipravou, napfi-
klad na hovézi peceni, trhané veprove
nebo dusené teleci. Funkce ve srovnani
s tradiénimi metodami zkracuje dobu te-
pelné pfipravy, vysledny pokrm je navic
Stavnatéjsi.

Podrobnosti o pouziti t&échto funkci naleznete
v navodu k obsluze vasi trouby.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
Funkce TEKA HYDROCLEAN® usnad-
fuje odstrafiovani mastnoty a dalSich
zbytkd potravin, které se mohly pfichytit
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na stény trouby. BEéhem ¢isticiho cyklu zud-
stava osvétleni vnitiku trouby zhasnuté.

Aby zmekly necistoty, které ulpély na sté-
nach, mizete také vyuzit funkci 100%
PARA s prazdnou troubou.



Tipy pro Setfeni energii:

* Vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi, kte-
ré nepouzivate.

Pouzivejte pouze nadoby vhodné k pouziti

v troubég, nejlépe tmavé barvy.

» Béhem vareni otvirejte dvirka trouby jen mi-
nimalné.

* Nepfedehfivejte troubu, je-li prazdna. Kdy-

koliv to recept umoznuje, vlozte pokrm do

jesté studené trouby.

» Je-li va$e trouba vybavena funkci ECO, vy-
uzijte ji, pokud to recept na pfipravu pokrmu
umoznuje.

* U receptl s dlouhou dobou vafeni vypnéte
troubu cca 5—-10 minut pfed koncem celko-
vé doby vareni a vyuzijte zbytkové teplo.

» Je-li vase trouba vybavena ventilatorem,
mUzZete pfipravovat vice pokrmd najednou.

“, T v v | o

Funkce pro pfipravu pokrm( se mezi riznymi
modely lisi. Uvedené tabulky zobrazuji zakladni
dobu pfipravy pokrm0.

Doby a teploty uvedené v tabulce maji slouzit
pouze jako voditko. Doporu€ujeme zacit s nej-

Trouby 45 cm: Doby pfipravy pokrmu a tep-
loty jsou obvykle o néco nizsi nez u trouby 60
cm. Vzdy pouzivejte nizSi hodnotu z intervalu
uvedeného v tabulce.

Obecné jsou doby uvedené v tabulkach vypo-
Citany za predpokladu, Ze se pokrm vklada do
studené trouby.

U receptl, kde je tfeba, aby byla trouba pre-
dehfata, je toto vyslovné uvedeno.

Nékteré modely se dodavaji s funkci rychlého
predehrati. Tato funkce zkracuje dobu pfipra-

vy pokrm0( ve vztahu k hodnotdm uvedenym
v tabulkach. Kdyz tuto funkci pouzivate, vlozte
jidlo do trouby teprve tehdy, kdyz je dosazeno
zvolené teploty.

Vyskové Urovné podpér pro pfipravu pokrmu
jsou nasledujici (odspodu):

1: Nizka uroven.

2: Stfedni droven.

3: Vysoka uroven.

Urovné 4 a 5 jsou vhodné pro grilovani a pi-
pravu toastu.

pravu pokrmt je vzdy uroveri 1. Urovné 2 a 3
jsou vhodné pro grilovani a pfipravu toast.

Nejrovnomérnéjsi tepelné Upravy dosahnete,
kdyz ulozite potraviny na stfed roStu nebo ple-
chu.

QI 4 I w rd w ” &4

Perforovany plech slouzi k pripravé cers-
tvé nebo mrazené zeleniny, masa a dribeze
Vv pare.

Proto je dllezité do prvni boéni podpéry trou-
by zespodu vlozZit nedérovany plech. Kdyz jej
tam vlozite, nebudou tekutiny vytékajici z per-

forovaného plechu kapat na dno trouby. Per-
forovany plech s pokrmem umistéte do druhé
boc¢ni podpéry trouby zespodu,
Neperforovany plech se pouziva k tepelné
kompoty, pokrmy s téstem a velmi slozité po-
krmy.
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MFizka slouzi k tepelné Upravé pokrmu v ma-
lych nadobach, jako jsou dezertni misky,
a k regeneraci pokrm( podavanych na talifi.

= El POZNAMKA

Hodnoty doby vareni a teploty jsou pouze
ilustracni. Doba vareni se bude liSit podle
typu pfipravovaného produktu a stavu, ve
kterém se nachazi.

Po dosaZeni zarazky proti vyklopeni mfiZzku
nebo plech zcela vyjmete tak, Ze je zepfedu
mirné nadzvednete (viz obrazek).

Pfi vafeni pokrm0, ze kterych mlze kapat
Stava, doporu€ujeme pouzivat mfizku a plech
spolec¢né.

= gl POZNAMKA

Béhem dlouhého vareni mozna budete
muset do nadrzky na vodu doplnit vodu.
Trouba vas upozorni, az to bude zapotrebi.
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Proud pary

Je normalni, ze z pfedni &asti trouby preru-
Sované unika para. To je obzvlasté patrné
v zimé& nebo ve velmi vihkém prostiedi.

Abyste omezili mnozstvi zbytkové vody uvnitf
trouby, doporucujeme, abyste do spodni po-
zice (poloha 1) vlozit plech. Zbyvajici vihkost
mUzete snadno setfit hadfikem nebo houbic¢-
kou.

Voda, ktera kondenzuje na dvirkach, se hro-
madi dole v pfedni ¢asti trouby.

Nadmérné mnozstvi nahromadéné kapaliny
by mohlo pfetéct a poSkodit kuchyriskou linku.

Po dokonceni vafeni nezapomerite tuto oblast
osusit. Do této ¢asti se dostanete s otevieny-
mi dvirky.




* Pfi pfipravé pokrm( nebo zeleniny, napfi-
klad brambor, které vyzaduji delSi dobu va-
feni, je muzete vlozit do trouby, zatimco je
jesté studena.

* Abyste dosahli stupné ,al dente“, neboli
optimalni urovné tepelné pfipravy, je nutné
troubu pfedehrat. Budete tak mit lepSi kont-
rolu nad vysledkem.

« Casy vareni uvedené v tabulkéch jsou pou-
ze ilustracni. Abyste dosahli stupné ,al den-
te“, doporu€ujeme pouzivat minimaini casy.
Pokud vSak pozadujete kifeh&i pokrm, méli
byste jej vafit déle.

» Pokrmy, které vyZaduji intenzivnéji opece-
ni povrchu, jako je kufe s kiiZi nebo zapéka-
né lasagne, po pfipravé pomoci poZadova-
né funkce s parou jesté 5-10 minut grilujte
pfi teploté 200 °C.

* U dlouho pfipravovanych duSenych pokr-
muU doporucujeme, abyste pokrm kazdych
45 minut obratili.

Rozmrazovani

» P¥i pfipravé ryb nebo masa v pare byste
také méli pouzivat nedérovany plech v po-
loze 1, protoZze vam to usnadni nasledné
¢Gisténi trouby.

Sous vide:

» Optimalni funkce pro vareni ,sous vide* (ve
vakuu) je 100% para, protoze tato funkce
umozhuje pfipravovat pokrmy pfi nizkych
teplotach.

» Chcete-li pfi vafeni ryb metodou ,sous vide*
dosahnout jiné povrchové Upravy, zkratte
dobu vareni o jednu minutu a dopecte rybu
na panvi.

» Pro dopeceni veprovych Zebirek pfipravo-
vanych metodou ,sous vide“ je ze sacku
vyjméte, vlozte do oteviené sklenéné misy
a dopecte je pfi teploté 190 °C po dobu
45 minut v rezimu klasického peceni, kaz-
dych 10-15 minut je pfitom polévejte Sta-
vou.

PFi rozmrazovani pamatujte na nasledujici:

» Potraviny je tfeba vyjmout z obalu a umistit
na plech nebo na talif.

* Velké kusy masa nebo ryby rozmrazujte
tak, ze je polozite na rost, pod ktery umistite
plech, na ktery bude kapat pfipadna tekuti-
na.

* Maso ani ryby neni nutné pfed pfipravou
rozmrazit Uplné. Staci, aby byl rozmrzly
jejich povrch, protoZze pak bude mozné je
ochutit.

* Viz tabulku pro rozmrazovani s parou na strané 67.
* Viz tabulku pro rozmrazovani na strané 67.

» Po rozmrazeni je tfeba potraviny vzdy zpra-
covat.

* Jednou rozmrzlé potraviny jiZ znovu ne-
zmrazujte.

Doby uvedené v tabulce* maji slouzit pouze
jako voditko. Doba nutna k rozmrazeni potra-
vin zavisi na okolni teplot&, hmotnosti potravin
a na tom, jak hluboce jsou zmrazené.
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= glVYSTRAHA
Majte na pamati, Zze dostupné funkcie sa
liSia podfa jednotlivych modelov.

Ak chcete zistit, ktoré funkcie su k dispo-
zicii pre vasu ruru, vid Navod na pouzitie
dodany s tymto Sprievodcom varenia.

] KONVENGNA
Tato funkcia je ur€ena na pouzitie pri pe-
Ceni kolacov, kde ma byt teplota ohrevu
pre vytvorenie dokonca hubovitej $truktu-

ry.

KONVENCNA S VENTILATOROM
Hodi sa na restovanie a pecenie. Venti-
lator distribuuje vo vnutri rary teplo rov-
nomerne, vdaka ¢omu staci kratSia doba
pripravy pokrmu a nizSia teplota.

GRIL A DOLNE VYHREVNE TELESO
Idealne na peCenie masa. Toto nastavenie
je mozné pouzit pre vSetky kusy masa, bez
ohladu na velkost.

MAXI GRIL
Pre opekanie vacésich ploéch, nez je to moz-
né s pouzitim grilu, s va&sim vykonom ope-
kania potravin a pre rychlejSie zhnednutie.

GRIL

Opekanie a zhnednutie. Toto nastavenie
umoznuje, aby bol povrch opeCeny bez
ovplyvnenia vnutra potravin. Vhodné pre
ploché potraviny, ako su steaky, rebra, ryby
a toasty.

GRIL / MAXI GRIL S VENTILATOROM
Pre rovnomerné pecenie a su€asné po-
vrchové zhnednutie. Idealne pre zmiesa-
né opekanie. ldealne pre objemné kusy,
ako je hydina a zverina. Maso by malo
byt umiestnené na roste, pod ktorym je
podnos na zachytavanie Stavy z masa.

(L] SPODNY OHREV (SPODNA ¢AST)
Teplo prichadza len z dolnej ¢asti. Vhod-
né pre ohrev jedla alebo pre oddychnutie
cesta alebo podobné vyrobky, ktoré po-
trebuju kysnat.

TURBO + SPODNY OHREV (PIZZA)
Idealne na varenie a pecenie pizze a ko-
lacov, ovocnych a pisSkétovych kolacov.

TURBO
Ventilator rozvadza teplo vychadzajuce z
prvku umiestneného v zadnej ¢asti rary.
V dobsledku rovnomerne distribuovanej
teploty, jedlo m6ze sa mbze pripravovat
zarovef na dvoch drovniach.

) POMALE VARENIE

Specialne navrhnuté pre varenie tradig-
nych pokrmov v hrnci, dusené maso,
atd ... a pre v8etky pokrmy so zvlast dlI-
hou dobou varenia a nizkou teplotou.
Pre dosiahnutie najlepsSich vysledkov,
odporuc¢ame pouzivat hrnce s pokrievka-
mi, ktoré su vhodné pre pouzitie v rare.

ECOECO

Pre varenie v rure s minimalnou spotre-
bou energie. Rura pouziva konvencny
ohrev, a v zavislosti od modelu, vypne
rdru niekolko minut pred koncom varenia
a pomocou zostatkového tepla vo vnutri
rary dokonale dovari pokrm. Funkcia je
odporucana pre ryby a vSetky druhy pe-
¢eného masa.

(£

ROZMRAZOVANIE

Tato funkcia je vhodna pre pomalé
rozmrazovanie potravin, najma potraviny
konzumované bez ohrevu, ako su poliev-
ky, pecivo, kolace, torty, atd

V niektorych modeloch je funkciu rozmra-
zovania mozné pouzit pre ohrev potravin
s vyuzitim systému horuceho vzduchu na
dvoch urovniach. Hl je vhodna pre maso a
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=

LO sa pouziva pre ryby, pecivo a chlieb. V
pripade parnych modelov mézete pouzit
funkciu 100% pary na mierne rozmraze-
nie potravin bez straty ich Stavnatosti.

KYSNUTIE CESTA
Specialne navrhnuté pre umozZnenie vy-
kysnutia cesta na chleba a pecivo.

RYCHLE PREDHRIEVANIE

Tato funkcia umozhuje ruru rychlo pred-
hriat na pozadovanu teplotu. Tuto funkciu
pouZite, ked vas recept vyZaduje dopredu
predhriat rdru na urcitu teplotu.

100% PARA

Tato funkcia je vhodna na varenie zele-
niny, zemiakov, ryze, ryb a masa. Tato
funkcia zaruCuje vacSiu Stavnatost a
zachovava vlastnosti potravin pri kratSom
Case varenia v porovnani s tradi€nymi
metédami. Tato metdda umozZniuje aj
mierne rozmrazovanie potravin bez ich
vysusenia. Je tiez vhodna pre varenie po-
mocou metddy vakuového varenia ,Sous-
vide*“.

REGENERACIA
Je vhodna pre opakovany ohrev uz uva-
renych jedal: predvarené jedla, zmra-

&)

zené potraviny a jedla uvarené v pred-
chadzajuci den. Ak zabezpecite mierne a
rovnomerné ohrievanie, potraviny ziskaju
dodato¢nu Stavnatost, ¢o im prida chut,
akoby boli pripravené Cerstvo teraz z rary.
Prednastaveny ¢as pre tuto funkciu je 20
minut. Tento ¢as je mozné upravit podla
mnozstva varenych potravin a upravy,
ktoru chcete dosiahnut.

ZVYCAJNE VARENIE S PAROU

Tato funkcia je obzvlast vhodna na
zvySenie Stavnatosti pokrmov, ako su
kur€ata ¢i ryby. Pre lasagne alebo grati-
nované zemiaky je €as varenia kratsi, nez
pri tradi¢nych metédach.

Tuato metédu je mozné pouZit pre pripra-
vu chleba s vysoko kvalitnymi profesion-
alnymi vysledkami. Privod pary poskytuje
koérke vynikajuci povrch, pokial ide o far-
bu, lesk a vihkost.

TURBO VARENIE S PAROU

Tato funkcia je obzvlast vhodna pre velké
adlho pripravované kusy, ako je roastbeef,
trhané bravCové alebo telacie dusené.
Tento postup skracuje dobu pripravy v
porovnani s tradi¢nymi metddami a prida-
va hotovému jedlu Stavnatost.

Iné funkcie rury

Pre viac informacii o tom, ako pouzivat tieto
funkcie, pozri Navod na pouzitie pre vasu rdru.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
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Funkcia TEKA HYDROCLEAN® umoz-
nuje jednoduché odstranenie mastnoty
a inych zvyskov potravy, ktoré mézu byt
prilepené na stranach rdry. V priebehu

Sprievodca varenia

Cistiaceho cyklu, svetlo vo vnutri rary zo-
stane vypnuté.

Pre zmiernenie pritomnosti necistot zach-
ytenych na stenach mdzete pouzit tiez
funkciu 100% STEAM, ked je rura praz-
dna.



Tipy pre usporu energie:

» Odstrante vSetko prisluSenstvo, ktoré nie je
potrebné v rure.

» Pre pouzitie v rare, pouzivajte odolny riad,
najlepSie tmavej farby.

» Pocas pecenia otvarajte dvierka rury €o naj-
mene;j.

* Nepredhrievajte prazdnu ruru. Ak to recept
umoznuje, vlozte pripravovany pokrm do
studenej rury.

* Ak ma rura funkciu ECO, pouzivajte ju vzdy,
ked to recept dovoluje.

» Ak recept vyzaduje dlhy ¢as varenia, vypni-
te rdru 5 az 10 minut pred ukonéenim cel-
kového €asu varenia a vyuzite tak zvyskové
teplo.

» Ak ma vasa rura ventilator, pecte viac pokr-
mov naraz.

Funkcie varenia sa liSia medzi jednotlivymi
modelmi. Poskytnuté tabulky ukazuju kluCové
doby varenia.

Doby a teploty uvedené v tabulke su uvedené

hodnotami a v pripade potreby ich zvysit.

Pre 45 cm rury: Uvedené Casy varenia a tep-
loty su zvy€ajne o nieco nizSie ako pre 60 cm
rary. Vzdy pouzivajte hodnoty na dolnej hrani-
ci rozsahu uvedeného v tabulkach.

VSeobecne plati, ze €asy, uvedené v tabul-
kach su vypocitané pri umiestneni potravin do
studenej rury.

Recepty, ktoré vyzaduju predhriatie rury, budu
vyslovne zmienené.

Niektoré modely su vybavené funkciou Rapid
pre-heating (rychle predhrievanie). Tato fun-

kcia znizuje dobu varenia vo vztahu k udajom
uvedenym v tabulkach. Pri pouziti tejto fun-
kcie, pockajte s viozenim jedla do rury, kym sa
nedosiahne nastavena teplota.

Urovne polic pre varenie st nasledovné (zo-
spodu):

1: Nizka.

2: Stredna.

3: Vysoka.

Urovne 4 a 5 st vhodné pre grilovanie a ope-
kanie.

Pre 45 cm rary: NajvhodnejSia Uroven pre
varenie je vzdy uroven 1. Urovne 2 a 3 su
vhodné na grilovanie a opekanie.

Umiestnite jedlo do stredu police alebo stoja-
nu pre dosiahnutie rovhomerného vysledku.

!!v I ” I a4 - =

Pousitie a fi

Perforovany plech sa pouziva na varenie v
pare Cerstvej alebo hlboko zmrazenej zele-
niny, masa a hydiny.

Preto je ddlezité vlozit neperforovany plech
do podpery rury na prvej strane zospodu. Ked

ho tam umiestnite, kvapaliny odkvapkavajluce
z perforovaného plechu neskoncia na spod-
nej Casti rury. Perforovany plech, na ktorom su
umiestnené potraviny, by mal byt umiestneny
na podpore druhej strany odspodu.

Neperforovany plech sa pouziva na varenie
pomocou pary pre jemnejSie potraviny, ako
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su kompéty, potraviny na baze cesta a vysoko
narocné jedla.

Gril sa pouziva na tepelnu Upravu potravin v
malych nadobéach, ako su misky na dezerty,
a na regeneraciu potravin podavanych na ta-
nieroch.

Presnejsie informacie najdete v tabulkach.

= gl POZNAMKA

Hodnoty pre €as a teplotu varenia su len
orientacné. Cas varenia sa bude lisit v

zavislosti od vareného produktu a stavu, v
akom sa nachadza.

Ak chcete Uplne odstranit gril (rost) alebo
plech po dosiahnuti zarazky proti sklonu, mi-
erne ho naddvihnite na prednej strane (vid
obrazok).

Spolocné pouzitie rostu a plechu odporu¢ame
pri vareni jedal, z ktorych by mohlo
odkvapkavat do skrinky.

@El POZNAMKA

Pre dIhé ¢asy varenia bude mozno potreb-
né doplnit vodu v zasobniku. Rura sama
oznami, ked to bude potrebné.
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Prietok pary

Je normalne, ak sa z prednej Casti rury spo-
radicky uvolfiuje para. To je zvlast dobre
pozorovatelné v zime alebo vo velmi vihkom
prostredi.

il
AT
Ll

0d JoVa | .
Ak chcete znizit mnozstvo zvysSkovej vody
vo vnutri rary, odporu¢ame viozit do spod-
nej polohy plech (poloha 1). ZvySnu vihkost
mozno [ahko odstranit handriCkou alebo
Cistiacou utierkou.

Voda, ktora kondenzuje na dverach, sa
zhromazduje v spodnej Casti prednej Casti
rary.

Nadmerna akumulovana kvapalina méze
pretiect a spOsobit poskodenie kuchynskej
jednotky.

Nezabudnite po vareni tuto oblast vysusit.
Tato oblast je dostupna pri
dvierkach.

otvorenych




Pri vareni jedal alebo zeleniny, kde sa
vyzaduju dlhSie €asy varenia, ako napr. v
pripade zemiakov, mdzete ich vloZit do rury,
kym je eSte studena.

Pre dosiahnutie stavu ,al dente alebo
optimalneho uvarenia je potrebné ruru
predhriat. To umoznuje lepSie kontrolovat
vysledok.

Casy varenia uvedené v tabulkach su len
orientatné. Pre dosiahnutie vysledného
stavu ,al dente* odporu¢ame pouzit
minimalne Casy. Ak v8ak uprednostiujete
maksiu vyslednu Upravu, mal by byt ¢as
varenia dlhsi.

Jedld vyzadujuce intenzivnejSie pecenie,
ako su kur€ata s ponechanou kozou ale-
bo zapekané lasagne, grilujte 5-10 minut
pri 200°C po vareni v pare a pri pouziti
prislusnej funkcie.

Pre dlho sa variace dusené pokrmy
odporu¢ame ich obracat kazdych 45 minut.

Rozmrazovanie

Pri vareni ryb alebo mésa v pare by ste tiez
mali pouzivat neperforovany plech v polohe
1, €o ulah&i neskorsie Cistenie rury.

Sous vide:

Optimalna funkcia varenia pre metédu
~Sous-vide“ (vo vakuu) je 100% varenie v
pare, nakolko tato volba umozriuje varenie
potravin pri nizkych teplotach.

AK si Zelate inu tepelnu Upravu ryby meté-
dou ,Sous-vide“, skratte ¢as varenia o jed-
nu minutu a varenie dokoncite na kontakt-
nom grile (grilovacom roste).

Ak chcete upravit brav€ové rebierka pripra-
vené metoédou ,Sous-vide®, vyberte ich z
vrecka a vlozte do otvorenej sklenej nadoby
a tepelne upravte varenim pri teplote 190
°C po dobu 45 minut v zvy€ajnom rezime
rary, pri podlievani omackou kazdych 10-15
minut.

Pri rozmrazovani pamatajte, ze:

Potraviny by mali byt odstranené z obalu a
umiestnené na plech do rury alebo v miske.

Velké kusy masa alebo ryb rozmrazujte ich
umiestnenim na rost s podnosom, do ktoré-
ho sa bude zbierat voda.

Pred varenim nemusi byt maso a ryby upl-
ne rozmrazené. Bude stacit, aby bol povrch
makky pre ochutenie.

* Pozrite tabulku rozmrazovania s parou na strane 67.

* Pozrite tabulku rozmrazovania na strane 67.

Po rozmrazeni by mali byt potraviny vzdy
uvarené.

Raz rozmrazené potraviny uz znovu nezm-
razujte.

Doby uvedené v tabulke* su orientacné. Doba
potrebna na rozmrazovanie zavisi na okolitej
teplote, hmotnosti potravy a ako hiboko su
zmrazené.
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I NOBOLWM / ZOLDSEGFELEK / WARZYWA / 3ENEHYYLIX / LEGUME / OBOMI /
ZELENINA / ZELENINA

BEC (K) YPOBEHb  OVHKUMA  TEMMEP.  BPEMA (MWH) EMKOCTb
SULY (KG) ~ MAGASSAG ~ FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCJAGRZANA TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TEMTIO (KM)  TOTOKEH/ERATABA PEXVAMHATOTBERE - TEMMEPAT. ~ BPEME (MVIH.) Cbf
GREUTATE (KG) POZITIATAVII NODDEPREPARARE TEMPERAT.  TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb  OVHKLA TEMIIEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REINFRPRAPORIU ~ TEPLOTA  DOBA(MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA TEI?A_STA. CAS (MIN.) NADOBA
BaknaxaH (HapesaHHble nomTukamu 1 cm)* MepcopvpoBaHHbIit NOAAOH
Padlizsan (Felszeletelve 1 cm)* Perforalt tepsi
Baktazan/Oberzyna (W plasterkach 1 cm)* Perforowana taca
MatnagxaH (Ha pesenn 1 cm)* 0.15 2 (33 100 8 Mepdopupaxa TaBa
Vinete (Feliat 1 cm)* ' 100% Tava perforata
BaknaxaH (HapisaHi cknboukamu 1 cm)* MinaoH i3 nepdopatieto
Lilek (Na platky 1 cm)* Perforovany tac
Baklazan (Narezana 1 cm)* Perforovany plech
Bpokkonu (CoupeTws LBETHOI KanyCTbl ¢ Hoxkamin)* MepthopnpoBaHHbII NOAAOH
Brokkoli (Szarral rendelkezé viragok)* Perforalt tepsi
Brokut (Rézyczki z todygg)* Perforowana taca
Bpokonu (LiBeTyeTa cbe cTb6M0)* 0.25 5 Q?D 100 813 MepdopupaHa Tasa
Broccoli (Buchetele cu tulpina)* ' 100% Tava perforata
Bpokoni (KonbopoBa kanycTa i3 Hi>Kkoto)* MinaoH i3 nepdopallieto
Brokolice (Brokolice nebo kvétak s kostalem)* Perforovany tac
Brokolica (Kvietky so steblom)* Perforovany plech
LlykkvHn (HapesaHHble nomTukamu 1 cm)* MepcopvpoBaHHbIit NOAACH
Cukkini (Felszeletelve 1 cm)* Perforalt tepsi
Cukinia (W plasterkach 1 cm)* Perforowana taca
Tukeuykm (Ha pesenn 1 cm)* 0.20 5 (':?/j 100 5.7 MepdopupaHa TaBa
Dovlecel (Feliat 1 cm)* ' 100% Tava perforata
LlykiHi (HapisaHi cknboukamm 1 cm)* MinaoH i3 nepdopallieto
Cuketa Lilek (Na platky 1 cm)* Perforovany tac
Urcita zelenina (Narezana 1 cm)* Perforovany plech
LiBeTHas kanycTa (CoueTst LBETHOM KanyCTbl ¢ HOXKaMM)* MepchopvpoBaHHbIit NOAAOH
Karfiol (Szarral rendelkezd viragok)* Perforalt tepsi
Kalafiort (Rézyczki z todygg)* Perforowana taca
Kapdwmon (LiBeTyeta cbe cT6M0)* 0.25 2 (\(Ib 100 7.15 MepdopupaHa TaBa
Conopida (Buchetele cu tulpina)* ' 100% Tava perforata
LigitHa kanycTa (KonbopoBa kanycTa i3 HixKoto)* MinaoH i3 nepchopallieto
Kvétak (Brokolice nebo kvétak s kostalem)* Perforovany tac
Karfiol (Kvietky so steblom)* Perforovany plech
3aMOpOXKeHHbIN LWnMHaT** MepthopnpoBaHHbII NOAAOH
Fagyasztott spenot™* Perforalt tepsi
Szpinak mrozony** Perforowana taca
3ampaseH cnaHak** 0.20 ° Q?D 100 10-12 MepdopupaHa TaBa
Spanac congelat** ' 100% Tava perforata
3aMopoXeHui LWwnuHaT** MinaoH i3 nepdopallieto
Mrazeny Spenat** Perforovany tac
Mrazeny Spenat** Perforovany plech
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NOBOLLW / ZOLDSEGFELEK / WARZYWA / 3ENEHYYLIW / LEGUME / OBOMI /

ZELENINA / ZELENINA
BEC (K) YPOBEHb  OVHKUMA  TEMMEP.  BPEMA (MWH) EMKOCTb
SULY (KG) ~ MAGASSAG ~ FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCJAGRZANA TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TEMTIO (KM)  TOTOKEH/ERATABA PEXVAMHATOTBERE - TEMMEPAT. ~ BPEME (MVIH.) Cbf
GREUTATE (KG) POZITIATAVII NODDEPREPARARE TEMPERAT.  TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb  OVHKLA TEMIIEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REINFRPRAPORIU ~ TEPLOTA  DOBA(MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA TEF(‘l_gTA. CAS (MIN.) NADOBA
WnuHat* IepchopupoBaHHbIil NoJAOH
Spenot* Perforalt tepsi
Szpinak* Perforowana taca
CnaHak* 0.20 5 (33 100 5.7 MepdopupaHa Tasa
Spanac* ' 100% Tava perforata
LWnuHat* MinaoH i3 nepchopallieto
Spenat* Perforovany tac
Spenat* Perforovany plech
3aMOpOXKeHHbIN ropox* IMepchopuposanHbIi NoAAH
Fagyasztott borso* Perforalt tepsi
Groch mrozony* Perforowana taca
3ampaseH rpax* 0.30 ° ({‘”j 100 47 Mepdopupaxa TaBa
Mazare congelata® ' 100% Tava perforata
3aMopoXeHuii ropox* MinaoH i3 nepdopallieto
Mrazeny hrasek* Perforovany tac
Mrazeny hrasok* Perforovany plech
[opox B cTpy4kax (nonocku 10 cm anuHoi)* MepdhopnpoBaHHbIit MOAK0H
Hoéborsé (10 cm hosszu csikokban)* Perforalt tepsi
Groch cukrowy (W pateczkach o diugosci 10 cm)* Perforowana taca
Snow peas (B1g rpax)SHa neHTH ¢ AbmxvHa 10 ev)* 0.20 5 (G‘/j 100 10-15 MepdopupaHa TaBa
Mazare n pastaie (In bete de 10 cm lungime)* ' 100% Tava perforata
CHixkHWI ropox (HapisaHa nanukamy 2oexuHolo 10 cm)* MinaoH i3 nepdopallieto
Cukrovy hrasek (na 10 cm dlouhé prouzky)* Perforovany tac
Sladky hrasok (V kusoch dizka 10 cm)* Perforovany plech
Kykypy3a B noyaTkax IepchopupoBaHHbIit NoJAOH
Kukoricacsutkak Perforalt tepsi
Kolby kukurydzy Perforowana taca
LlapeBuyHm ko4aHu 1ud P (33 100 45 MNepdopupaHa TaBa
Stiuleti de porumb 100% Tava perforata
Kykypyasa B novatkax MinaoH i3 nepchopallieto
Kukufi¢né klasy Perforovany tac
Kukuriéné klasy Perforovany plech
3amMopoKeHHast MeHecTpa*® MepchopupoBaKHbIit NossoH
Menestra congelada** Perforalt tepsi
Menestra congelada** Perforowana taca
Menestra congelada** 0.30 5 ({‘”j 100 12 MepdopupaHa TaBa
Menestra congelat™* ' 100% Tava perforata
3amopoxeHa MeHecTpa** MinaoH i3 nepdopallieto
Menestra congelada** Perforovany tac
Mrazena zelenina** Perforovany plech
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NOBOLLW / ZOLDSEGFELEK / WARZYWA / 3ENEHYYLIW / LEGUME / OBOMI /
ZELENINA / ZELENINA

BEC (K) YPOBEHb  OVHKUMA  TEMMEP.  BPEMA (MWH) EMKOCTb
SULY (KG) ~ MAGASSAG ~ FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCJAGRZANA TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TEMTIO (KM)  TOTOKEH/ERATABA PEXVAMHATOTBERE - TEMMEPAT. ~ BPEME (MVIH.) Cbf
GREUTATE (KG) POZITIATAVII NODDEPREPARARE TEMPERAT.  TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb  OVHKLA TEMIIEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REINFRPRAPORIU ~ TEPLOTA  DOBA(MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA TEI?A_STA. CAS (MIN.) NADOBA
MeHecTpa (oBoLlHOe pary)* MepdhopupoBaHHbIit MOAK0H
Menestra* Perforalt tepsi
Menestra* Perforowana taca
Menestra (BapeHu 3eneHuyum)* 0.30 ° (33 100 7.10 MepdopupaHa TaBa
Menestra* ’ 100% Tava perforata
MeHecTpa (oBo4yeBe pary)* MinaoH i3 nepchopallieto
Menestra* Perforovany tac
Susena zelenina* Perforovany plech
KapTodenb 6e3 koxypebl (YeTBepTuHkamu) IMepchopuposanHbIi NoAAH
Héj nélkul sult burgonya (Negyedelve) Perforalt tepsi
Ziemniaki bez skorki (W ¢wiartkach) Perforowana taca
Benenn kaptocu (!-ia YETBbPTUHKM) 0.40 2 ({‘”j 100 15 MepdopupaHa Tasa
Cartofi fara coaja (In sferturi) ’ 100% Tava perforata
KapTonnsi ounwieHa (HapisaHi 4eTBeptHamm) MinaoH i3 nepdopallieto
Brambory bez slupky (Na ¢&tvrtky) Perforovany tac
Zemiaky bez Supky (Vo Stvrtkach) Perforovany plech
KapTodens ¢ koxypoit (FapHupbl (30 r) MepdhopnpoBaHHbIit MOAK0H
Héjaban siilt burgonya (Koretek (30 g) Perforalt tepsi
Ziemniaki ze skorka (Dodatki do dania gtownego (30 g) Perforowana taca
Hebenenun kaptodum (MapHutypu — 30 rp) 0.50 > (G‘/j 100 20-25 MepdopupaHa TaBa
Cartofi cu coaja (Garnituri (30g) ’ 100% Tava perforata
KapTtonns HeounweHa (FapHipm (30 r) MinaoH i3 nepdopallieto
Brambory se slupkou (pfilohy (30 g) Perforovany tac
Zemiaky so Supkou (prilohy (30 g) Perforovany plech
Bonrapckuin nepeL, (HapesaHHbiii nonockamu)* MepdhopupoBaHHbIit MOAK0H
Kaliforniai paprika (Felcsikozva)* Perforalt tepsi
Papryka (W paskach)* Perforowana taca
YepBeHu HyLLIKM (Ha nBnun)* 0.25 ° (33 100 5.7 MepdopupaHa TaBa
Ardei gras (In felii)* ’ 100% Tava perforata
Bonrapcbkuin nepeLb (Hapisanuit cknboukamm)* MinaoH i3 nepdopatieto
Kapie (Na prouzky)* Perforovany tac
Sladka paprika (V pruzkoch)* Perforovany plech
Jyk-nopeit (HapesaHHble nomtukamu 1 cm)* MepchopuposanHbIi NoAA0H
Péréhagyma (Felszeletelve 1 cm)* Perforalt tepsi
Por (W plasterkach 1 cm)* Perforowana taca
Mpa3 (Ha pe3exun 1 cm)* (ada) MepdopupaHa TaBa
Praz (Feliat 1 cm)* 0,20 2 100% 100 R T perforata
Lin6ynsi-nopen (HapisaHi cknboukamm 1 cm)* MinaoH i3 nepdopallieto
Pér Lilek (Na platky 1 cm)* Perforovany tac
Pér (Narezana 1 cm)* Perforovany plech
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NOBOLLW / ZOLDSEGFELEK / WARZYWA / 3ENEHYYLIW / LEGUME / OBOMI /
ZELENINA / ZELENINA

BEC(KT)  YPOBEHb  OVHKUMA  TEMMEP  BPEMS (MH) EMKOCTb

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

RODZAJ NACZYNIA
C

WAGA (KG) POZIOM  FUNKCJAGRZANIA  TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.)
TETTIO (KT)  MOTOKEHAEHATABATA PEXVMHATOTBEHE  TEMMEPAT.  BPEME (MVH.) bl
GREUTATE (KG) POZITIATAVII MODDEPREPARARE  TEMPERAT.  TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb _ OYHKUIA TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZMPRPRANPORRIU ~ TEPLOTA  DOBA (MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA -~ TEPLOTA. CAS (MIN.) NADOBA
(°C)

pnbbl (YeTBEpTUMHKaAMU)®
Gomba (Negyedelve)*
Grzyby (W ¢wiartkach)*

IepchopupoBaHHbIil NoJAOH
Perforalt tepsi
Perforowana taca

F1.>6M (H.a:‘IETB'prIfIEKVI) 0,20 5 (33 100 10-12 Hepfi)opmpaH? TaBa
Ciuperci (In sferturi) 100% Tava perforata
[pnbun (Hapisani yeTBepTuHamm)* MinaoH i3 nepdopatieto
Houby (Na ¢tvrtky)* Perforovany tac
Huby (Vo $tvrtkach)* Perforovany plech
MopkoBb (HapesaHHble nomtukamm 1,5 cm) IMepchopuposanHbIi NoAAH
Sargarépa (Felszeletelve 1,5 cm) Perforalt tepsi
Marchewki (W plasterkach 1,5 cm) Perforowana taca
Mopkosu (Ha peaeHu 1,5 cm) o) Mepdopupara TaBa
Morcovi (Feliat 1,5 cm) 0,30 2 100% 100 15 Tava perforata

Mopksa (HapisaHi cknéoykamm 1,5 cm)
Mrkev Lilek (Na platky 1,5 cm)
Mrkva (Narezana 1,5 cm)

MinaoH i3 nepdopallieto
Perforovany tac
Perforovany plech

MopkoBb (HapesaHHble nomTukamu 10 cM AnuHa)
Sargarépa (Rudacskakban Hossz 10 cm)
Marchewki (W pateczkach Dlugos¢ 10 cm)

MepdhopnpoBaHHbIit MOAK0H
Perforalt tepsi
Perforowana taca

MOpKOB.VIA(Ha TNEHTU ObImMKUHA 1.0 cMm) 0.25 (G‘/j 100 10-13 I'IepfbopmpaH:a TaBa
Morcovi (In batoane 10 cm lungime) 100% Tava perforata

Mopksa (HapizaHa nanuukamu 10 cm goBxmHa)
Mrkev Lilek (Na kosti¢ky 10 cm délka)

MigooH i3 nepcopadieto
Perforovany tac

Mrkva (V kusoch dizka 10 cm) Perforovany plech

* MNpenBaputenbHo HarpeTtb / ** NMomecTUTb NOAA0H
* Elémelegités / ** Tegye be a tepsit

* Rozgrzaé¢ / ** Umiesci¢ tace

* Mopgrpewite/** MNocTtaBeTe TaBa

* Se preincalzeste / ** Se aseaza tava

* MonepeaHbo Harpith / ** MomicTnTu NigaoH

* Pfedehrat / ** Umistit tac

* Predohrev / ** Umiestnenie plechu
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I 3AKYCKW, MACTA U TAPHUPbI | ELOETELEK, TESZTAK ES KORETEK /
ZAKASKI, MAKARON | PRZYSTAWKI / MPEASICTUA, MAKAPOHEHW U3OENUA U
FTAPHUTYPU | APERITIVE, PASTE SI GARNITURI / 3AKYCKW, MACTA TA FAPHIPU /
PREDKRMY, TESTOVINY A PRILOHY / PREDJEDLA, CESTOVINY A PRILOHY

BEC (KT) YPOBEHb  OVHKUMA  TEMMEP.  BPEMA (MUH) EMKOCTb
SULY (KG) ~ MAGASSAG  FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCIAGRZANA TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TETO (KT)  TOMOKEWEHATABATA PEXOM HATOTBEHE - TEMIMEPAT.  BPEME (MVH.) Cbll
GREUTATE (KG) POZITIATAVI WMODDEPREPARARE TEMPERAT. ~ TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KI) PBEHb  OYHKLIA TEMMEP. UAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNPRPRANPORRIU ~ TEPLOTA  DOBA (MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA TETA.(STAA CAS (MIN.) NADOBA
JlazaHb* Pelweka + CTeknsHHbI NPOTVBEHD
Lasagna* Siitéracs + Uvegtalca
Lasagna*® Siatka + Taca szklana
INasaHa* 0.80-1 5 ('(?/j 180 30 PewweTka + CTbkneHa TaBa
Lasagna* ’ 9@ Gratar + Tava din sticla
JlazaHbsa* PewiTtka + CknsiHWIA nipaoH
Lasagne*® Rost + Sklenény tac
Lasagna* Rost + Skleneny podnos
KapTodenbHbii rpateH* PeLwetka + CTeKknsHHbIi NpoTUBEHD
Burgonya gratin® Sutéracs + Uvegtalca
Ziemniaczane gratin® Siatka + Taca szklana
OrpeTeH ¢ kapTogu* 0.80-1 > r‘l‘p 185 20-45 PeweTtka + CTbkneHa TaBa
Cartofi gratinati ' 3@ Gratar + Tava din sticla
KapTtonnsHui rpateH* PewwiTka + CKnstH1i nigaoH
Gratinované brambory* Rost + Sklenény tac
Zapekanie zemiakov* Rost + Skleneny podnos
Puc + Boga Pewwetka + CTeKnsHHbI NPOTUBEHD
Rizs + Folyadék Sitéracs + Uvegtalca
Ryz + Plyn 0,20 Siatka + Taca szklana
Opu3 1 Te4HOCT N 5 (\(Ib 100 15 Pelwetka + CTbkrneHa TaBa
Orez + Lichid 100% Gratar + Tava din sticla
Puc + piguHa 025 Pelwitka + CknsHuiA nigooH
RyZze + kapalina Rost + Sklenény tac
RyZa a tekutina Rost + Skleneny podnos
YeyueBuua + Boga Pewwetka + CTeKnsHHbI NPOTUBEHD
Lencse + Folyadék Siitéracs + Uvegtalca
Soczewica + Ptyn 0,20 Siatka + Taca szklana
Jlewa n Te4yHocT + > (3) 100 55.65 PeweTtka + CTbkneHa TaBa
Linte + Lichid 100% Gratar + Tava din sticla
CoueBuus + piguHa 0,375ml Pewitka + CknsiHWA nipaoH
Cocka + kapalina Rost + Sklenény tac
Sosovica a tekutina Rost + Skleneny podnos

* ToToBUTb Ha rpune npu 200° B TedeHne 10 MuH

*10 perc grillezés 200°
* Opieka¢ w 200° przez 10 min
* [pyn Ha 200° 3a 10 MuH

* Gratar 200° 10 min

* TotyBaTn Ha rpuni npu 200° npoTtsrom 10 xB
* Grilovat na 200° 10 min

* Gril 200° 10 min
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I XNEBG /| KENYER / PIECZYWO / XNAB / PAINE / XNIB / PECIVO / CHLIEB

BEC (KT) YPOBEHb  OVHKUMA  TEMMEP.  BPEMA (MUH) EMKOCTb
SULY (KG) ~ MAGASSAG ~ FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCJAGRZANA TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TEIO (KM)  TOTOKEH/ERATABA PEXVMHATOTBERE - TEMMEPAT. ~ BPEME (MVH.) Ch
GREUTATE (KG) POZITIATAVII NODDEPREPARARE TEMPERAT.  TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb OVHKUA TEMIEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REINFRPRAPORIU ~ TEPLOTA  DOBA(MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA TEF(’l_é;TAA CAS (MIN.) NADOBA
Benbii xne6 MoppoH
Fehér kenyér Télca
Biate pieczywo Taca
Baxxna6 0,50 2 | |180-200| 30-40 |T2®2
Paine alba PR Tava
Binuii xni6 MigooH
Bilé pecivo Plech
Biely chlieb Plech
Xneb cokayya Herny6okas Tapenka + PelueTka
Focaccia Lapos edény + Sutéracs
Focaccia Plytkie naczynie + Siatka
Pokaa 0,80 2 | |180-190| 45-55 | Mm@ Hma + Pewera
Focaccia - Farfurie intinsa + Gratar
Pokavya Hernnboka Tapinka + PeLwitka
Focaccia Mélka miska + Rost
Kola¢ Plytky tanier + Rost
CnoeHoe TecTo Herny6okas Tapenka + PetweTka
Ropogos tészta Lapos edény + Sitéracs
Kruche ciasto Ptytkie naczynie + Siatka
Ponnue cnagkuw oy MnuTka YmHua + PeweTka
Produse de patiserie scurte e 2 @ 180-185| 25-35 | L 1 rie intinsa + Gratar
MicoyHe neunBo Hernnboka Tapinka + PeLitka
Krehké tésto Mélka miska + Rost
Krehké pecivo Plytky tanier + Rost
3aMOpOXeHHbINXNed Pelietka
Fagyasztottkenyér Sutéracs
Mrozonychleb Siatka
3ampaseHxnsb 10 uds oy Pewetka
Painecongelata 0,10 2 (—?)_’ 185 30 Gratar
3aMopoXxeHUinxni6 PewwiTka
Mrazenépecivo Rost
Zmrazenychlieb Rost
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B AVLA / TOJASOK / JAJKA | IULIA / OUA | AIALSA | VEJCE | VAJICKA

Anua, BKpyTYHO
Kemény tojas
Jajka, na twardo

BEC (K)
SULY (KG)

YPOBEHD ;
MAGASSAG  FUNKCIO
WAGA(KG)  POZIOM  FUNKCIAGRIANA
TEITIO (KT)  NOIOKEH/EATIBATA PNV HATOTBEHE
GREUTATE (KG) POZITIATAVII NODDE PREPARARE
BAA(K)  PBEHb  OVHKUIA
HVOTNOST (KG) POLOHAPLECHU. REf HERAN ORI
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

OYHKLA

TEMIEP
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.
TEMMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.
(°C)

BPEMSA (MVH)
IDO (MIN.)
CZAS (MIN.)

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

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA

bl
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

MepchoprpoBaHHbI NoaaoH
Perforalt tepsi
Perforowana taca

#ua, TELpAU 5 uds 2 QP || 100 | 1315 |MepPopuparaTasa

Qua, tari 100% Tava perforata

Anug, BKpYTY MipaoH i3 nepdopatlieto

Vejce, natvrdo Perforovany tac

Vaji¢ka varené natvrdo Perforovany plech

Anua, BcMATKY MepdoprpoBaHHbIV NOAA0H

Tojas, alacsony hémérsékleten Perforalt tepsi

Jajko, niska temperatura Perforowana taca

Anua, HuCka Temneparypa (ada) MNepdopupanHa Tasa
X 5 uds 2 \l/ 85 25-30 . N

Ou, temperatura joasa 100% Tava perforata

Anus, HekpyTo
Vejce, nizka teplota
Vajicko, pri nizkej teplote

MinaoH i3 nepdopadieto
Perforovany tac
Perforovany plech

56 PykosoacTeo no npurotosnenuto / Sttési Utmutaté / Poradnik pieczenia / PbkoBoacTBO 3a rotBeHe



Il PbIBA / HALAK / RYBY / PUBA | PESTE / PUBA | RYBY / RYBY

Xek, cTenkn*/**
Toékehal, steak*/**
Morszczuk, steki*/**

BEC (K1)
SULY (KG)
WAGA (KG)
TEITIO (KT)

BATA (KT)

OYHKLMA
FUNKCIO
FUNKCJA GRZANIA
TOTOKEHVEHA TABHTA. PEAM HA TOTBEHE
GREUTATE (KG) POZITIATAVII  MODDE PREPARARE

_ OYHKLA
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNPRPRAYPORRIU
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

TEMEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.
TEMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.

(§%

BPEMSA (MVH))
IDO (MIN.)
CZAS (MIN.)
BPEME (MVH.)
TIMP (MIN.)
UAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN,)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA

bl
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

MNepdoprpoBaHHbIN NOAAOH
Perforalt tepsi
Perforowana taca

Xek, (b‘vmeTa.a. / 0.20 (3) 70 10-13 ﬂepfiaopwpaH? Tasa
Merluciu, felii*/** 100% Tava perforata

Xek, cTenku*/** MipaoH i3 nepdopatlieto
Stikozubec, steaky*/** Perforovany tac

Morska stuka, steaky*/** Perforovany plech
Mopckol okyHb (LenbHoe dune)*/** MepdoprpoBaHHbIV NOAA0H
Tengeri stigér (egészben)*/** Perforalt tepsi

Okon morski (cata poledwica)*/** Perforowana taca
Naspak (usno dune)*/** ('\0”3 MNepdopupanHa Tasa
Biban de mare (file intreg)*/** 085 100% 70 Ly Tava perforata

Mopcbkuii okyHb (Line dine)*/** MinaoH i3 nepdopadieto
Moftsky okoun (cely hibet)*/** Perforovany tac

Morsky ostriez (loin cely)*/** Perforovany plech
Mopckon OKyHb (dune nomTukamm)*/** MepdoprpoBaHHbI NoaaoH
Tengeri stigér (felszeletelve)*/** Perforalt tepsi

Okon morski (poledwiczki)*/** Perforowana taca

Eiban ds mare ey 015 Sl | 70| B2 |t
Mopcbkuin OKyHb (cine, wmatoukamm)*/** MinooH i3 nepdopadieto
Mofsky okoun (hfbety)*/** Perforovany tac

Morsky ostriez (loin)*/** Perforovany plech
Mopckon neuy (uenbHoe cdune)*/** MepchoprpoBaHHbI NoaaoH
Tengeri durbincs (egészben)*/** Perforalt tepsi

Morlesz (cata poledwica)*/** Perforowana taca
lemypfi (Hﬂ]‘:O cpmn*ez*/ 0,50 (33 70 1215 ﬂepfiaopwpaH? Tasa
Dorada (file intreg)*/ 100% Tava perforata

Mopcbkuin nsaw, (uine dine)*/** MinaoH i3 nepdopadieto
Prazma (cely hibet)*/** Perforovany tac

Pleskac vysoky (loin cely)*/** Perforovany plech
Ilococb, dune*/** MepdoprpoBaHHbI NOAA0H
Lazacfilé*/** Perforalt tepsi

Filet z fososia*/** Perforowana taca
C.bomra — coune*/ 0,15 ('\“”j 70 10-12 I'IepfbopupaHia TaBa

File somon*/** 100% Tava perforata

Jlococeb, dine*/**
Filet z lososa*/**
Filé z lososa*/**

MinaoH i3 nepdopadieto
Perforovany tac
Perforovany plech
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PblBA / HALAK / RYBY / PUBA | PESTE / PUBA | RYBY / RYBY

TyHeu, dune (llomTukamm)*/**
Tonhalfilé (Feldarabolva)*/**
Filet z tunczyka (W kawatkach)*/**

BEC (K1)
SULY (KG)
WAGA (KG)
TEITIO (KT)

BATA (KT)

OYHKLMA
FUNKCIO
FUNKCJA GRZANIA
TOTOKEHVEHA TABHTA. PEAM HA TOTBEHE
GREUTATE (KG) POZITIATAVII  MODDE PREPARARE

_ OYHKLA
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNPRPRAYPORRIU
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

TEMEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.
TEMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.

(§%

BPEMSA (MVH))
IDO (MIN.)
CZAS (MIN.)
BPEME (MVH.)
TIMP (MIN.)
UAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN,)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA

bl
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

MNepdoprpoBaHHbIN NOAAOH
Perforalt tepsi
Perforowana taca

Pwb6a ToH — dwune (Ha napyeta)*/** [afe) MepdopupaHa TaBa

) N o 0,15 A1/ 70 12 N «
File ton (In bucati)*/** 100% Tava perforata
TyHeup, dine (HapisaHa Wwmaroukamm)*/** MinaoH i3 nepdopadieto
Filet z turidka (Na kousky)*/** Perforovany tac
Filé z tuniaka (V kdskoch)*/** Perforovany plech
OcbMUHOT (Lenukom)*/** MepdoprpoBaHHbI NoaaoH
Polip (egészben)*/** Perforalt tepsi
Os$miornica (w catosci)*/** Perforowana taca
Oronoa (uan)’/™ 0,70 QP || 100 | 3540 |MerdopuparaTasa
Caracatita (intreaga)*/** 100% Tava perforata
BocbMuHiIr (Linun)*/** MinaoH i3 nepdopadieto
Chobotnice (celd)*/** Perforovany tac
Chobotnica (celd)*/** Perforovany plech
OcbMuHor (Wwynanbua)*/** MepdoprpoBaHHbI NoaaoH
Polip (vastag karokkal)*/** Perforalt tepsi
Os$miornica (gruba odnoga)*/** Perforowana taca
OKTOI'IO,E.I Eueﬁeno m:nnano)*f** 0.45 (\’I‘p 100 50-55 I'IepfbopmpaH:a TaBa
Caracatita (tentacula groasa)*/** 100% Tava perforata
BocbMuHir (wynanbus)*/** MinooH i3 nepdopadieto
Chobotnice (silné chapadlo)*/** Perforovany tac
Chobotnica (hruba noha)*/** Perforovany plech
JlaHrycTuH*/** MepchoprpoBaHHbI NoaaoH
Langusztin*/** Perforalt tepsi
Homarzec*/** Perforowana taca
J'IaHrycmHj/** 15 uds (3) 90 5.7 ﬂepfiaopwpaH? TaBa
Langostina*/** 100% Tava perforata
TaHrycTin*/** MipaoH i3 nepdopatlieto
Humr*/** Perforovany tac
Kreveta*/** Perforovany plech
my6okoBogHas kpeseTka*/** MepdoprpoBaHHbIV NOAA0H
Garnéla*/** Perforalt tepsi
Krewetka*/** Perforowana taca
Capnau’/™ 15 uds an 90 5.7 |MepcopuparaTasa
Creveti*/** 100% Tava perforata

mnbokoBoaHa KpeBeTka*/**
Garnati*/**
Kreveta*/**

MinaoH i3 nepdopadieto
Perforovany tac
Perforovany plech
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PblBA / HALAK / RYBY / PUBA | PESTE / PUBA | RYBY / RYBY

BEC (K)
SULY (KG)
WAGA (KG)
TEITIO (KT)

BATA (KT)

YPOBEHD
MAGASSAG
POZIOM

OYHKLMA
FUNKCIO
FUNKCJA GRZANIA

TOTONEHIE HATABATA- PEAVIM HA TOTBEHE
GREUTATE (KG) POZITIATAVII MODDE PREPARARE

PIBEHb

OYHKLIA

HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZ\MPR‘PRAWPOKRMU

HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

TEMEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.
TEMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.
(C)

BPEMSA (MVH)
IDO (MIN.)
CZAS (MIN.)
BPEME (MVH.)
TIMP (MIN.)
UAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN,)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA

C

bl
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

KpeBeTka*/** MepchoprpoBaHHbI NoaaoH
Garnélarak*/** Perforalt tepsi
Krewetka*/** Perforowana taca
MaJ'IKI/IiKipVI,CLM / 15 uds ’ (3) 90 7.10 ﬂepfiaopwpaH? Tasa
Creveta*/ 100% Tava perforata
KpeBeTka*/** MipaoH i3 nepdopatlieto
Krevety*/** Perforovany tac
Garnat*/** Perforovany plech
Mugmn*/** MepdoprpoBaHHbI NoaaoH
Kagylo*/** Perforalt tepsi
Matze*/** Perforowana taca
YepHu mugm*/** (ada) MepdopupaHa TaBa
\\Y

Midii*/** Y 2 100% 100 A Tava perforata
Migii*/** MinaoH i3 nepdopadieto
Musle*/** Perforovany tac
Musle*/** Perforovany plech
Monntockun*/** MepdoprpoBaHHbI NoaaoH
Kagylo*/** Perforalt tepsi
Matze jadalne*/** Perforowana taca
Muau/+*

maw/™ 0,50 2 Q|| 100 | gi10 |Mepcopupararasa
Scoici*/ 100% Tava perforata
Montockun*/** MinooH i3 nepdopadieto
Skeble*/** Perforovany tac
Skeble*/** Perforovany plech
MopcKoit OkyHb/xex/MopcKoit neL, (LienbHoe une) Pewwetka + CTeKnsHHbI NPOTUBEHD
Tengeri stigér/hall tengeri durbincs (egészben) Siitéracs + Uvegtalca
Okon morski Siatka + Taca szklana

+

Naspak/xek/uunypa (usno curne) 100g ’ %S?P 145 1315 Peluetka + CTbkneHa Tasa

Biban/Merluciu/Dorada de mare (file intreg)
Mopcbkuit OkyHb/xek/MopChkuit nsiLy (Line dhine)
Mofsky okoun / $tikozubec / prazma (cely hibet)
Morsky ostriez/morska Stukalpleskac vysoky (loin cely)

Gratar + Tava din sticla
Pelwitka + CknsHuid nignoH
Rost + Sklenény tac
Rost + Skleneny podnos

* MpeaBaputenbHo HarpeTb / ** NMomecTUTb NOAA0H

* Elémelegités / ** Tegye be a tepsit

* Rozgrza¢ / ** Umiesci¢ tace
* Mopgrpevite/** MocTaBeTe TaBa

* Se preincéalzeste / ** Se agseaza tava
* MonepeaHbo HarpiTh / ** MoMicTUTY NigAoH

* Pfedehrat / ** Umistit tac

* Predohrev / ** Umiestnenie plechu
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I MSICO / HUSOK / MIESO / MECO / CARNE / M’SICO / MASO / MASO

BEC (K)
SULY (KG)

YPOBEHb
MAGASSAG  FUNKCIO
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCJAGRZANA
TEMTIO (KM)  TOTOKEHVERATABIA' PEXUM HA TOTBEHE
GREUTATE (KG) POZITIATAVII  MODDE PREPARARE
BATA (KI) PIBEHb _ OYHKLA
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNPRPRAYPORRIU
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

OYHKLILA

TEMEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.
TEMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.
(C)

BPEMSA (MVH)
IDO (MIN.)
CZAS (MIN.)
BPEME (MVH.)
TIMP (MIN.)
UAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN,)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA

C

bl
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

[énsa c msicom MNepdoprpoBaHHbIN NOAAOH
Gyoza-marha Perforalt tepsi
Pierozki z migsem Perforowana taca
[bo3a ¢ Meco 15 uds 5 (3) 100 7.10 ﬂepfiaopwpaH? Tasa
Gyoza cu carne 100% Tava perforata
boase 3 M'sicom MinaoH i3 nepdopadieto
Masové knedli¢ky gyoza Perforovany tac
Masové tasticky gyozas Perforovany plech
Poct6uc Pelietka
Marhasult Sutéracs
Pieczen wotowa Siatka
[NeyeHo roBexao - PeweTtka
Friptura de vita 0,80 2 17 17513035 Grstar
Poct6id PeLuiTka
Hovézi pecené Rost
Roastbeef Rost
TyweHas roBagmHa* PeLwetka + CTeKnsHHbI NpoTUBEHD
Marhapérkolt* Siitéracs + Uvegtélca
Gulasz wotowy* Siatka + Taca szklana
AxHus ¢ roBexao* (ale) Peletka + CTbkneHa TaBa

1 2 1/ 1
Tocana de vita* 3 * 50 LAY Gratar + Tava din sticla
TywkoBaHa ros’sgnHa*® Pewitka + CknsiHWI nigaoH
Dusené hovézi* Rost + Sklenény tac
Dusené hovadzie* Rost + Skleneny podnos
Kapnutac** Pelietka
Pulled pork** Sutéracs
Szarpana wieprzowina** Siatka
[bpnaHo CBMHCKO** (la) PeweTka

1/

Carne de porc** R 2 % 1407145| 180 Gratar
KapHiTac (cBuHuHa)** PewiTka
Trhané veprové** Rost
Trhané bravcoveé™* Rost

* Kaxxable 45 MUH nepeBopaumnBath / ** [NlomecTuTb NoaaoH

* Minden 45 percben forgassuk meg a tepsit / ** Tegye be a tepsit
* Obracac¢ co 45 min / ** Umiesci¢ tace

* ObpbLuanTe Ha Bcekn 45 muH / ** TMocTaBeTe TaBa

* Se intoarce la fiecare 45 min. / ** Se aseaza tava

* KoxHi 45 xB nepeseprtatyt / ** [oMicTUTK NigaoH

* Kazdych 45 min otogit / ** Umistit tac

* Kazdych 45 min otocit' / ** Umiestnenie plechu
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I MSCO NTULbI / SZARNYASOK / DROB / TTUYE MECO / CARNE DE PUI / ITULA /

DRUBEZ / HYDINA
BEC (KT) OYHKUMA  TEMMEP.  BPEMA (MMH,) EMKOCTb
SULY (KG) FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) FUNKCJAGRZANIA  TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TEIO (KM)  TOTOKEH/ERATABA PEXVMHATOTBERE - TEMMEPAT. ~ BPEME (MVH.) bl
GREUTATE (KG) POZITIATAVII NODDEPREPARARE TEMPERAT.  TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) _ OYHKLA TEMMEP.  YAC(XB) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REINFRPRAPORIU ~ TEPLOTA  DOBA(MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA  TEPLOTA.  CAS (MIN,) NADOBA
(°C)
KypuHble 6eapbiLuki (6eapo 1 Bepxtss yacts Geapa)* MepchoprpoBaHHbI NoaaoH
Csirkecomb (comb és fels6-comb)* Perforalt tepsi
Uda z kurczat (udko i goérna czes¢ udka)* Perforowana taca
|_|Vlﬂe¥LUKl/I 6queTa.(6yNeTav 1] rgpuara facw Ha 5¥N6T'§T&1) 15 uds. ('?ﬂ 100 .10 ﬂepfiaopwpaH? TaBa
Copanele de pui (pulpa si pulpa superioara) PR Tava perforata
Kypsui cTereHLst (CTerHo 1 BepxHs YacTiHa cTerta) MipaoH i3 nepdopatlieto
Kufeci stehna (stehno a horni ¢ést stehna)* Perforovany tac
Kuracie stehna (stehno a horné stehno)* Perforovany plech
Kypvua (rpyaka uenukom) Peletka
Csirke (egész mell) Sutéracs
Kurczak (cata piers) Siatka
I'Im.nel.‘un(o Euenm rbpan) 0.80 ('\0”3 175 30-15 PeI:IJETKa
Pui (piept intreg) 100% Gratar
Kypka (uina rpyaka) PeLuiTka
Kufe (cela prsa) Rost
Kurca (celé prsia) Rost
KypuHoe cpune (1 cm cpune) PeLwetka + CTeKnsHHbI NpoTUBEHD
Csirkefilé (1 cm-es filg) Siitéracs + Uvegtélca
Kurczak (filet) (filet 1 cm) Siatka + Taca szklana
+
|-|VI.J'Ie.LLIKO (cbune) (bune 1 cm) 1,30 (G‘/j 150 120 PeHJeTKa C'I‘v'bK.I.'IeHa. TavBa
Pui (fileu) (file de 1 cm) 100% Gratar + Tava din sticla
Kypsiue dine (1 cm cpine) Pelwitka + CknsiHWiA nigooH
Kufe (filet) (1 cm filet) Rost + Sklenény tac
Kur¢a (filet) (1 cm filé) Rost + Skleneny podnos

* [NepeBepHyTb 1 A5 NONyYEeHUA MATKOWM KOXW BKMOUUTb rpunb Ha 200” 1 rotoBuTb 10 MUH.
* Forditsa meg, a bér megpuhitasahoz 10 percet grillezze 200“-on

* Obracac¢ do uzyskania delikatnej skorki, opieka¢ w temp. 200° przez 10 min

* O6bpHETE 1 3a Aa nony4uTe Kpexka koxa, fobaseTe rpun Ha 200° 3a 10 MUH.

* Se intoarce si pentru a obtine o piele mai frageda se adauga gratarul la 200" pentru 10 min.
* MepeBepHyTU i ANst OTPUMAHHS M'SIKOT LLKIpW BBIMKHYTY rpunb Ha 2007, Ta roTyBatun 10 xB.
* Obrétit a pro ziskani kiehké klze pridat grilovani pfi 200” po dobu 10 minut.

* Otocte a na dosiahnutie jemnej kozZe zvyste teplotu grilu na 200° na 10 min.
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B IECEPTbI / DESSZERTEK / DESERY / AECEPTW / DESERTURI/ OECEPTWU / DEZERTY /

DEZERTY

Kpem-kapamenb
Karamellkrém
Kremowy karmel

BEC (KT)

SULY (KG)
WAGA (KG)
TEIMO (Kr)

BATA (KT)

OYHKLMA

FUNKCIO
FUNKCJA GRZANIA
TOTOKEHVEHA TABHTA. PEAM HA TOTBEHE
GREUTATE (KG) POZITIATAVII  MODDE PREPARARE

_ OYHKLA

HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNPRPRAYPORRIU
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

TEMEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.
TEMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.
(C)

TEMIEP.

HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.

TEMMEP.

TEPLOTA
TEPLOTA.

(°C)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA

cbA
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Herny6okas Taperka
Lapos edény
Plytkie naczynie

Kpem kapamen (@) MnuTka YnHWs
Y -
Créme caramel 1,00 100% 90 45-50 Farfurie intinsa
Kpem-kapamenb Hernnboka Tapinka
Créme caramel Mélka miska
Créme caramel Plytky tanier
Kpem-kapamenb CTeKnsAHHbIN NPOTUBEHb
Karamellkrém Uvegtélca
Kremowy karmel Taca szklana
Kpem kapamen (ada) CTbkneHa TaBa
\J
Créme caramel 1,00 100% 90 = Tava din sticla
Kpem-kapamenb CKNAHUIA NigaoH
Créme caramel Sklenény tac
Créme caramel Skleneny podnos
Moanuea VIHovBMayanbHble KOHTeHepb!
Sodo Egyedi tartéedények
Stodki sos Indywidualne pojemniki
K _
pemesmua 0,80 QP || so-85 | 25-30 |OAenHM cvrose

Crema englezeasca 100% Recipiente individuale
Mignvea IHAMBIoYyanbHi KOHTEHEPK
Pudink Jednotlivé nadoby
Vaje¢ny krém Jednotlivé nadoby
Komnot u3 siénok Pelwerka + CTeknsiHHbIA NPOTUBEHD
Almakompét Sitéracs + Uvegtalca
Deser jabtkowy Siatka + Taca szklana

+
Komnot ot ;|613nKM 5 uds (33 100 15.17 PeLjJeTKa CT;bKl'.IeHa.TavBa
Compot de mar 100% Gratar + Tava din sticla
Komnort 3 sa6nyk Pewwitka + CknsHUI NigaoH
Jable¢ny kompot Rost + Sklenény tac
Jablény kompot Rost + Skleneny podnos
Komnot us a6nok (Jlomtrkamm) Petwerka + CTeknsHHbIA NPOTUBEHD
Almakompét (Feldarabolva) Siitéracs + Uvegtélca
Deser jabtkowy (W kawatkach) Siatka + Taca szklana

+
KomnoTt ot ﬂ6‘ljJ'IKJ/I (Ha Tr.:\pqua) 035 q"lp 100 12 PeLvueTKa CT}:KI'.IeHa.TaIVBa
Compot de mar (In bucati) 100% Gratar + Tava din sticla

Komnot 3 a6bnyk (HapisaHa umatoukamm)
Jableény kompot (Na kousky)
Jablény kompét (V kuskoch)

Peuwitka + CknaHuid nigaoH
Rost + Sklenény tac
Rost + Skleneny podnos
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OECEPTbI / DESSZERTEK / DESERY / JECEPTU / DESERTURI / QECEPTWU / DEZERTY /

DEZERTY

KoHgutepckue nanenus

BEC (K)
SULY (KG)

YPOBEHD ;
MAGASSAG  FUNKCIO
WAGA(KG)  POZIOM  FUNKCIAGRIANA
TEITIO (KT)  NOIOKEH/EATIBATA PNV HATOTBEHE
GREUTATE (KG) POZITIATAVII NODDE PREPARARE
BAA(K)  PBEHb  OVHKUIA
HVOTNOST (KG) POLOHAPLECHU. REf HERAN ORI
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

OYHKLA

TEMIEP
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMMEPAT.
TEMPERAT.
TEMMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.
(°C)

BPEMSA (MVH)
IDO (MIN.)
CZAS (MIN.)

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

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA

bl
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

MepchoprpoBaHHbIi

Slteménytészta nogpoH Perforalt tepsi
Pieczywo stodkie Perforowana taca
Cnapgkuw o~ MepdopupaHa TaBa
Produse de patiserie 2y 2 i 17 180 15-18 Tavé perforata
KoHanTepcbki BUpo6u MinaoH i3 nepdopadieto
Sladké pecivo Perforovany tac
Pecivo Perforovany plech
M3nenus n3 cnoeHoro tecta MepdoprpoBaHHbIi
Leveles tészta nogpoH Perforalt tepsi
Ciasto francuskie Perforowana taca
o~ n
CJ’llap,K.VILIJ ¢ byTep Tecto 0.80 5 ((u"ﬂ 180 15 epfbopupaH:':l TaBa
Foietaj - Tava perforata

JlucTkoBe TicTo
Listové tésto
Listkové cesto

MinaoH i3 nepdopadieto
Perforovany tac
Perforovany plech
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Jl HU3KOTEMMEPATYPHAA FOTOBKA / SOUS VIDE / TRYB SOUS VIDE /
BABHO U XEPMETU4HO rOTBEHE MPU NOCTOAHHA TEMNEPATYPA / iNVID/
CYy-BIfl/ SOUS VIDE / VARENIE VO VAKUU (SOUS-VIDE)

BEC (KT)
SULY (KG)
WAGA (KG)
TEMO (KT)

YPOBEHb
MAGASSAG
POZIOM
TOIOKEHEHATIBTA PEKVMHATOTEHE ~ TEMTEPAT.

OYHKLS
FUNKCIO
FUNKCJA GREANIA

TEMIEP.
HOMERS.
TEMPERAT.

GREUTATE (KG) POZITIATAVIl NODDEPREPARARE - TEMPERAT.

BATA (KT) PIBEHb _ OYHKLIA TEMMEP.
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZMPRPRANPORRIU ~ TEPLOTA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA ~ TEPLOTA.

(C)

BPEMH (MIH)
D6 (MIN.)
CZAS (MIN.)
BPEME (MVH.)
TIMP (MIN.)
UAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN.)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA
cbil
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Mopckoi oKyHb (tune Lenukom)* Tepthop1poBaHHbIi NOAZOH + BaKyYMHbIA MELLOK
Tengeri stgér (felszeletelve)* Perforalt tepsi + vakuumtasak
Okon morski (poledwica)* Perforowana taca + torebka prozniowa
ﬂgapaK (dbune)* . 012 ° (Qj 65 12 ﬂepfbopmpaHajasa " Ba‘Kyy.MEH nnmK
Biban de mare (file)* 100% Tava perforata + punga vid
MopcbKuin OKyHb (uine dine)* MinaoH i3 nepcopaieto + BakyyMHUIA MiLLIOK
Moftsky okoun (hibet)* Perforovany tac + vakuovy sacek
Morsky ostriez (loin)* Perforovany plech - vakuovy sacok
MepanboHbl 13 nococs Mepthop1poBaHHbIil NOAAOH + BaKyYMHbIA MELLOK
Lazacérmék Perforalt tepsi + vakuumtasak
Medaliony z tososia Perforowana taca + torebka prézniowa
MepanboHu oT cbomra (o) MepdhoprpaHa TaBa 1 BakyyMeH Nivk
. 0,15 2 A1/ 55 15 N « <

Medalioane de somon 100% Tava perforata + punga vid
MepanbiioHu 3 nococs MNinaoH i3 nepdopajieto + BakyyMHHIA MiLLOK
Medailonky z lososa Perforovany tac + vakuovy sacek
Medailonky z lososa Perforovany plech - vakuovy sacok
KypuHble rpyaku Mepthop1poBaHHbIit NOAAOH + BaKyYMHbIA MELLOK
Csirkemell Perforalt tepsi + vakuumtasak
Piers z kurczaka Perforowana taca + torebka prézniowa
|_|.VIJ'IeLLIKVI r‘t.:p,D,VI 0.14 5 (\‘I‘/j 70 20 HepibopmpaHajaBa " Bavay.M(eH nnuk
Piept de pui 100% Tava perforata + punga vid

Kypsiui rpyaku MingoH i3 nepcopallieto + BakyyMHUI MilLIOK
Kufeci prsa Perforovany tac + vakuovy sacek
Kuracie prsia Perforovany plech - vakuovy sacok
CBUHblE pebpbILLKUA™* Mepthop1poBaHHbIit NOAZOH + BaKyYMHbIA MELLOK
Sertésoldalas** Perforalt tepsi + vakuumtasak
Zeberka wieprzowe** Perforowana taca + torebka prozniowa
CBWHCKM pebpa** 0,70- 5 (Q) 75 5 h. | MepdopupaHa TaBa 1 BakyyMeH Nivk
Coaste de porc** 0,80g 100% minimo | Tava perforata + punga vid
CeuHs4i pebepusa™ MinAoH i3 nepdopalyieto + BakyyMHUIA MiLLIOK
Veprova Zebra** Perforovany tac + vakuovy sacek
Bravcové rebierka** Perforovany plech - vakuovy sacok
Ceexas naHyeTTa Meptop1poBaHHbIit NOAAOH + BaKyYMHbIA MELLOK
Friss pancetta Perforalt tepsi + vakuumtasak
Swiezy chudy boczek wioski Perforowana taca + torebka prézniowa
MpscHa naHyeTa 0.25 ” (;"”3 75 5 h. | MepdopupaHa TaBa 1 BakyyMeH Nnvk
Pancetta proaspata ’ 100% minimo | Tava perforata + punga vid

Caixa naHyeTTa MNinaoH i3 nepdopajieto + BakyyMHHIA MiLLOK
Cerstva pancetta Perforovany tac + vakuovy sacek
Cerstva pancetta Perforovany plech - vakuovy sacok
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HU3KOTEMMEPATYPHAA FOTOBKA / SOUS VIDE / TRYB SOUS VIDE /
BABHO U XEPMETUYHO FOTBEHE MPU NOCTOSAHHA TEMMNEPATYPA /iN VID /

CY-BIf / SOUS VIDE / VARENIE VO VAKUU (SOUS-VIDE)

BEC (KT)
SULY (KG)
WAGA (KG)
TEMO (KT)

YPOBEHb ;
MAGASSAG  FUNKCIO

POZIOM  FUNKCIAGRZANIA

TOIOKEHEFATABTA_ PEXVI HA TOTBEHE

OYHKUMA  TEMIIEP.
HOMERS.
TEMPERAT.
TEMEPAT.
TEMPERAT.
TEMEP.
TEPLOTA
TEPLOTA.
(C)

IDO (MIN.)
CZAS (MIN.)

GREUTATE (KG) POZITIATAVII ~ MODDE PREPARARE

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

BATA (KT) PBEHb OVHKUI
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNFHERA 20
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA

[pnbbl (YeTBEpPTUHKAMU)
Gomba (Negyedelve)

Grzyby (W ¢wiartkach)

61 (Ha 4eTBbpTUHKN)
Ciuperci (In sferturi)

'pubu (HapisaHi yeTBepTUHaMK)
Houby (Na ¢&tvrtky)

Huby (Vo Stvrtkach)

0,10 2 65 30

B

BPEMA (MVH.)

BPEME (MVH.)

EMKOCTb
EDENY
RODZAJ NACZYNIA
Chll
VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

[TepdhopupoBaHHIit MOROH + BaKYYMHbIA MELIOK
Perforalt tepsi + vakuumtasak
Perforowana taca + torebka prézniowa
lepchopupaHa Taa 1 BakyyMeH namk
Tava perforata + punga vid
TinaoH i3 nepcopaLlieto + BaKyyMHIii MILLOK
Perforovany tac + vakuovy sacek
Perforovany plech - vakuovy sacok

*11 MUH + roToBuTb Bntodo, 4TobLI NpUAaTh pbibe Apyron Bua

** OKOHUYUTb NPUTOTOBMEHME B CTEKNSAHHOM noaaoHe npu 190° B TedeHne 45 MUH.
* A hal masképp valo befejezéséhez 11 perc + f6z6tanyér

** Uvegtepsiben valo befejezéshez 45 percig 190°-on.

*11 min + plyta kuchenna, aby nadac rybie odmienny posmak

** Wykonczy¢ na szklanej tacy w temp. 190° przez 45 minut.

*11 MWH ¥ NfoYa 3a roTBeHe, 3a npuaasaHe Ha pubaTa Ha pasnuyeH Bug
** 3aBbpLueTe B CTbkneHa TaBa Ha 190° 3a 45 MuHyTK.

* 11 min + platou de gatit pentru a da pestelui un finisaj diferit

** Se finiseaza intr-o tava de sticla la 190° pentru 45 de minute

*11 xB + rotyBaTv CTpaBy AN HagaHHsA pubi iHWoro Burnsay

** 3aKiHYMTU NPUrOTYBaHHS y CKIsTHOMY MigAoHi npy 190° npotsarom 45 xB.
*11 min + varna deska, ktera rybé doda jiny vzhled

** Dopéct ve sklenéné mise pfi 190° po dobu 45 minut.

*11 min + varna doska na dokon¢enie pripravy ryby inym spésobom

** Dokoncenie pripravy v sklenenom podnose pri 190° na 45 minut.
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I ®YHKLUUS NAPOBOW PEFEHEPALIMM | REGENERALAS / REGENEROWANIE /
PEFEHEPUPAHE /| REGENERARE / MAPOBA PEIEHEPALIISI / REGENERACE /
REGENERACIA

EMKOCTb

BEC(KT)  YPOBEHb

OYHKLMA TEMMEP.  BPEMA (MVH.)

SULY (KG) ~ MAGASSAG ~ FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCIAGRZANA TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TEMO (KT)  TOMOKEWEHATABATA PEXOM HATOTBEHE - TEMIMEPAT.  BPEME (MVH.) Cbl
GREUTATE (KG) POZITIATAVI MODDEPREPARARE TEMPERAT. ~ TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb  OYHKLIA TEMMEP. ~ YAC(XB) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNPRPRANPORIU ~ TEPLOTA  DOBA (MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA TEPLOTA.  CAS (MIN.) NADOBA
(C)
Puc Pewerka + CTeKNAHHbI NPOTUBEHD
Rizs Siitéracs + Uvegtalca
Ryz Siatka + Taca szklana
Opua o) Peletka + CTbkneHa Tasa
Orez 0.30 < 120 20 Gratar + Tava din sticla
Puc PewiTtka + CknsHWiA nipaoH
Ryze Rost + Sklenény tac
Ryza Rost + Skleneny podnos
CwmeluaHHble 6ntoga (peiba + rapHup) PeLwetka + CTeknsHHbIi NpoTUBEHD
Kombinalt fogas (hal + koret) Siitéracs + Uvegtélca
Dania mieszane (ryba +przystawka) Siatka + Taca szklana
CmeceHo sicTue (puba v rapHuTypa) 0.80 h 120 20 PelweTka + CTbkneHa TaBa
Preparat amestecat (peste + garnitura) ’ = Gratar + Tava din sticla
3miwaHi ctpaeu (puba + rapHip) Pelwitka + CknsHuiA nigooH
Ryba s pfilohou Rost + Sklenény tac
ZmieSany pokrm (ryba a priloha) Rost + Skleneny podnos
OcbMuHor (Wwynanbua) Pelwetka + CTeKnsHHbI NpoTUBEHD
Polip (vastag karokkal) Sitéracs + Uvegtalca
Os$miornica (gruba odnoga) Siatka + Taca szklana
OkTonop (aebeno nunano) 0.25 (\(‘Ip 120 20 Peletka + CTbkneHa TaBa
Caracatita (tentacula groasa) ’ Pt Gratar + Tava din sticla
BocbMuHiIr (Lwynanbus) Pewitka + CknsiHW nigooH
Chobotnice (silné chapadlo) Rost + Sklenény tac
Chobotnica (hruba noha) Rost + Skleneny podnos
JlazaHbs npegBapuTENbHO NPUTOTOBREHHAS Pewwetka + CTeKnsHHbI NPOTUBEHD
Lasagne precocinada Siitéracs + Uvegtalca
Lasagne precocinada Siatka + Taca szklana
NasaHs precocinada 0.50 i) 120 20 Peletka + CTbkneHa Tasa
Lasagna gatita in prealabil ’ — Gratar + Tava din sticla
JlazaHbs nonepeaHbLO NPUroToBeHa Pelwuitka + CknaHuii nigaoH
Lasagne precocinada Rost + Sklenény tac
Lasagne predvarena Rost + Skleneny podnos
Pbi6a Peletka + CTeknaHHbI NPOTVBEHD
Halak Siitéracs + Uvegtélca
Ryby Siatka + Taca szklana
Pu6a [ofn) Pewetka + CTbkneHa TaBa
A1/
Peste 0,40 = 120 20 Grétar + Tava din sticla
Puba PewwiTka + CKnstH1i nigaoH
Ryby Rost + Sklenény tac
Ryby Rost + Skleneny podnos
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B PA3MOPAXWUBAHME / KIOLVASZTAS / ROZMRAZANIE / PASMPA3SIBAHE /
DECONGELARE / PO3MOPOXYBAHHSA / ROZMRAZOVANi / ROZMRAZOVANIE

BEC (K) YPOBEHb  OVHKUMA  TEMMEP.  BPEMA (MUH) EMKOCTb
SULY (KG) ~ MAGASSAG ~ FUNKCIO HOMERS. DO (MIN.) EDENY
WAGA (KG) POZIOM  FUNKCIAGRZANA TEMPERAT. ~ CZAS (MIN.) RODZAJ NACZYNIA
TEMO (KT)  TOMOKEHIEHATABATA' PEXVM HATOTBEHE  TEMIMEPAT.  BPEME (MVH.) Cbll
GREUTATE (KG) POZITIATAVII MODDEPREPARARE TEMPERAT. ~ TIMP (MIN.) VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb _OYHKLIA TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST (KG) POLOHAPLECHU REZNPRPRANPORIV ~ TEPLOTA  DOBA (MIN.) NADOBA
HMOTNOST (KG) POZICIAPODNOSU REZIM VARENIA TETA_STA. CAS (MIN.) NADOBA
Benbin xne6 IepchopupoBaHHbIil NoJAOH
Fehér kenyér Perforalt tepsi
Biate pieczywo Perforowana taca
E»?( xrm6‘ 015 5 (Qj 70 12 Hepfi)opmpaH? Tasa
Paine alba 100% Tava perforata
Binwui xni6 MinaoH i3 nepdopalieto
Bilé pecivo Perforovany tac
Biely chlieb Perforovany plech
Jlocock MepchopuposaHHbIi NoAAH
Lazac Perforalt tepsi
toso$ Perforowana taca
Cbomra 0,70 5 (*\?,') 100 35-40 Hepfi)opmpaH? TaBa
Somon 100% Tava perforata
JNococbk MinaoH i3 nepdopallieio
Losos Perforovany tac
Losos Perforovany plech
Mopckon okyHb/xek/aopaaa MepdhopnpoBaHHbIit NOAK0H
Tengeri stigér/Hake/Tengeri aranydurbincs Perforalt tepsi
Okon morski/Morszczuk/Dorada morlesz Perforowana taca
JlaBpak/xek/unnypa [afn) MepdopupaHa TaBa
Biban de mare/Merluciu/Dorada Cas 2 183% 100 et Tava perforata
Mopcbkuin okyHb/Xek/aopaga MinaoH i3 nepdopallieto
Morsky okoun / $tikozubec / praZzma krélovska Perforovany tac
Morsky ostriez/morska Stuka/pleskac vysoky Perforovany plech
KypwviHble rpyaku IepchopupoBaHHbIil NoBAOH
Csirkemell Perforalt tepsi
Piers z kurczaka Perforowana taca
ﬂ‘vmemKM n.app,m 15 uds 5 (Qj 90 5.7 Hepfi)opmpaH? Tasa
Piept de pui 100% Tava perforata
Kypsui rpyaku MinaoH i3 nepchopallieto
Kufeci prsa Perforovany tac
Kuracie prsia Perforovany plech
CBwuHas Bblpeska (nomnockamm) MepchopupoBaHHbIi NOA0H
Sertéskaraj (csikok) Perforalt tepsi
Poledwica wieprzowa (pasek) Perforowana taca
CBMI—iCKVI Kapeta (.V.IBI/ILII/I) 15 uds 5 (‘\(?I') 90 5.7 Hepfi)opwpaH? TaBa
Pulpa de porc (felii) 100% Tava perforata
CBuHsAYa BUpi3Kka (CMy>xKamm) MinaoH i3 nepdopallieto
Veprova pecené (prouzky) Perforovany tac
Bravcova panenka (v pruzkoch) Perforovany plech
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I NTULA / SZARNYASOK / DROB / NTULMN

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
YTKa HwxHWR Z] 190-210 55-60 np_lo_;T::Hb
Kacsa Also ==
Kaczka 150 Niski 2 170-190 45-55 B:ZEQZJTS
Matvua IMo-HWUCKO HWBO P Tasa
B ~
YTuHas rpyaka iz)l(:gm Z] 180-190 10-12 Pewetka
Kacsamell == Racs
0,40 Wysoki
Piers$ z kaczki Mo Z;Zo:(o * 200-210 8-10 Ruszt
Matewwkn repam PelwietbyHa
HMBO
0
YTuHble 6eapbiLLkm 2 wr CpeavHii Z] 170-190 45-50 p_lo_;T::Hb
Kacsacomb 2 darab Kozépso Blacha do
Udka z kaczki 2 sztuki Sredni . i
160-180 55-60 pieczenia
Matewwkn ByTyeta 2 6post MexanHHo £} Tasa
=
Kypua T |:] 190-210 55-60 P?;T::Hb
Csirke 120 Also Blacha do
Kurczak ’ Niski . )
170-190 50-55 pieczenia
Mune [Mo-Hucko HuBO § Tasa
] 190-210 25-30 i
KypviHble 6eapbilwku 4 wr CpeavHi p_lo_;T::Hb
Csirkecomb 4 darab Kozépso 190-200 20-25 Blacha do
Udka z kurczaka 4 sztuki Sredni 3 eczenia
Munewkn GyTyeTa 4 6pos MexanHHo — P Tasa
ECO 190 55
MHpevika HwxHWR Z] 190-200 70-75 np?:::Hb
IP‘;'y:a 4,00 S'SE Blacha do
nay SK 180-200 65-70 pieczenia
Mynka Mo-Hucko H1BO £}
i TaBa
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CARNE DE PASARE / NTULS / DRUBEZ /| VTAKY

GREUTATE (KG)

BATA (KT)

HMOTNOST = POLOHA PLECHU

(KG)
(HMOTNOST
(KG)

POZITIATAVII
PIBEHb

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
SYHKLISA
REZIM PRIPRAVY
POKRMU
REZIM VARENIA

TEMPERAT.

TEMIMEP.
TEPLOTA

TEPLOTA.

(°C)

190-210

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

55-60

VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Rata Inferioara Z] Tava
Kauka HwxHin — [eko
Kachna 1,50 Spodni ¥ Plech
) 170-190 45-55
Kagica Dolny Plech
Piept de rata Superioara Z] 180-190 10-12 Gratar
KaumHa rpyaka 040 BepxHin % PeuwiTka
Kachni prsa ’ Vyssi = Rost
= 200-210 8-10 T
Katacie prsia Vyssia Mriezka
Pulpe de rata 2 bucati | Intermediara |Z] 170-190 45-50 Tava
KauuHi ctereHus 2 wr CepepnHin [exo
Kachni stehynka 2 ks. Prostfed'nl' — 160-180 55-60 Plech
Kacacie stehna 2 ks Stredny % Plech
Pui Inferioara Z] 190-210 55-60 Tava
Kypka HwxHin [Heko
i 1,20 .
Kure Spodr'n ! 170-190 50-55 Plech
Kura Dolny 38 Plech
] 190-210 25-30
Pulpe de pui 4 bucati | Intermediara Tava
Kypsui cTereHus 4wt CepepnHin 190-200 20-25 [exo
Kufeci stehynka 4 ks. Prostfedni £ Plech
Kuracie stehna 4 ks Stredny — Plech
ECO 190 55
Curcan Inferioara Z] 190-200 70-75 Tava
IHan4ka HuxHin [eko
D 4,00 ,
Krata Spodr'u ! 180-200 65-70 Plech
Moriak Dolny 38 Plech
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I MACO / HUSOK / MIESO / MECO

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
=
XKapkoe u3 TenatuHbl HuxHmin Z] 190-210 85-90 p-IO—;I;I::Hb
Borjupecsenye Alsé
Pieczen cieleca 2,00 Niski 180-200 90-95 Blacha do
TenelLuko ne4yeHo Mo-Hucko HuBO ) pieczenia
* 180-200 80 Tasa
] 190-210 45-50 .
o poTUBEHb
PocTtbud CpeauHii A
R u Tal
Marhasiilt Kozépsd 190-210 e alca
Pi 4 wo 0,60 Sredni — Blacha do
ieczen woltowa redni % 180-200 35.40 pieczenia
MNeyeHo roBexao MexanHHo = Tasa
ECO 180-200 25-30
3aneyeHHoe Cpeauui |Z| 175-180 45-50 MpoTuBEHb
¢apLumpoBaHHoe K6260s8 Talca
Toltott hus 1,00 s 170-180 55-60 Blacha do
Pieczen faszerowana MeKANHHO — pieczenia
[MbnHeHo neyeHo Meco A % 170-180 45-50 TaBa
Tensyby oTOMBHbIE CpenuHii Pewetka
Borjukaraj 050 Ko6zépsd Z] 220 12 Racs
Kotlety wotowe ’ Sredni Ruszt
TeneLukun KOTneTn MexauHHo PeletbyHa
ECO 220 15
Tensymnm aHTpekoT CpenuHii Z] 220 15 Peletka
Borju borda Ko6zépsd - Racs
1,00 . )
Stek z taty wotowej Sredni 220 25.30 Ruszt
Teneluka nbpxona MexanHHo ¥ PelietbyHa
n
Punent TenatuHa CpeauHii |Z] 180-200 33-45 p_lo_;T:aeHb
Borju hatszin K6zépsd -

1,00 ) i Blacha do
g;ek it;izao:i - y :re‘;:'Ho — 180-200 25-30 pieczenia
ad P *a ﬁ TaBa

n
YKapkoe 13 CBUHUHbI CpepauHit ZI 180-190 50-55 p_lo_;T::Hb
Disznésiilt Ko6zépsd ==
Pieczen wieprzowa 1,00 Sredni 170-190 45-50 B:Zzz:n?;)
[leyeHo CBUMHCKO MexanHHo 180-200 55-60 P

TaBa
CBVHble OTOVBHbIE CpenuHii PeweTtka
Diszndkaraj Ko6zépsd z] Racs
, - ) 200-220 1

Kotlety wieprzowe 0.50 Sredni S Ruszt
CBUWHCKM MbpXKOnu MeXxanHHo PelweTtbyHa
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CARNE / M’'ICO / MASO / MASO

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K) _  POZICIAPOD- REZIMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Carne de vitel fripta Inferioara Z] 190-210 85-90 Tava
MeyeHs 3 TeNSTUHK HwxHin Oeko
Teleci rosténa 2,00 Spodni 180-200 90-95 Plech
Pecené telacie Dolny g 180-200 80 Plech
] 190-210 45-50
Carne de vita la cuptor Intermediara Tava
PocT6idp CepenHin 190-210 60-65 Oexo
. 0,60 P
Rostbif Prostredni £ 180-200 35-40 Plech
Pecené hovadzie Stredny = Plech
ECO 180-200 25-30
Friptura umpluta Intermediara |Z| 175-180 45-50 Tava
3aneyeHe hapLumpoBaHe CepegHin - Heko
Nadivana pecené 1.00 Prostfedni 170-180 55-60 Plech
Plnena pecienka Stredny g 170-180 45-50 Plech
Cotlete de vita Intermediara Gratar
Tensaui BinOGVBHI 050 CepegHin Z] 220 15 Pewwitka
Hovézi kotletky ’ Prostfedni Rost
Hovadzie kotletky Stredna Mriezka
ECO 220 15
Friptura de vita Intermediara |Z] 220 15 Grétar
AHTPEKOT 3 TENSATUHN CepepgHin - Pelwitka
1,00 L <
Biftek Prostfedni 220 25.30 Rost
Hovadzi steak Stredna % Mriezka
Friptura inabusita Intermediara Z] 180-200 33-45 Tava
dine TensaTuHa CepepHin - Leko
1
Pomalu pecené hovézi 2 Prostfedni 180-200 25.30 Plech
Duseny steak Stredny % Plech
Carne de porc fripta Intermediara ZI 180-190 50-55 Tava
[NeyeHs 3i CBUHUHKN CepeaHin — Leko
Veprova rosténa 1,00 Prostfedni 170-190 45-50 Plech
Pecené bravéové Stredny 180-200 55-60 Plech
Cotlete de porc Intermediara Gratar
CBUHSAYI BigOMBHI CepeaHin Z] Pewitka
, L 200-220 1 .
Veprové kotletky 0.50 Prostfedni S Rost
Bravcové kotlety Stredna Mriezka
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MACO / HUSOK / MIESO / MECO

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
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
CBuHasa nonatka CpepnuHii Z] 190-200 55-60 np_lo_;T::Hb
Diszn6 taraj Kbzépsd ==
topatka wieprzowa 1.50 Sredni B!acha ‘?°
190-200 40-50 pieczenia
CBWHCKa nneLka MexXauHHO Tasa
=
MopoceHok CpenuHii Z] 190-210 60-70 p?;T::Hb
Malac Kozépsd -
Prosie 520 Sredni Blacha do
— 170-190 70-75 pieczenia
Mpace cykanye MexauHHo % Tasa
0
CBuHble pebpa CpeavHii Z] 190-210 25-30 p_lo_-;T::Hb
Diszn6 oldalas Kozépsd -
Zeberka wieprzowe 0.50 Sredni B!acha (.io
c 5 M — 190-210 30 pieczenia
BUHCKM pebpa eXANHHO E3 Taa
Pynba Cooani |:] 190-210 50-55 ”P%T:ae'*b
Csulok Ko6zépsd
180-2 - Blach
Golonka 1Y Sredni 80-200 e izzzch::
LLyHka ot 6yT MexanHHo Y _ . P
* 170-190 45-55 Tasa
Oukuin kabaH 2 wr CpeawHit Z] 180 15 Peluetka
Vaddiszné 2 darab Kozépsé Racs
Migso z dzika 2 sztuki Sredni 190-200 12-15 Ruszt
o npace 2 6pos MexanHHo ¥ PelwietbyHa
BapaHuHa CpeauHii Z] 190-210 35-40 np_lo_;?::Hb
Baranyhus Kbézépsd -
1 . 180-200 45- Blacha d
Jagnigcina 00 Sredni 550 piZZzZni:
ArHeLiko MexanHHo g 190-200 45-50 Tasa
Hoxka 6e3 kocTn CpepauHit ZI 170-190 45-55 np_lo_;lr::Hb
Kicsontozott 1ab 060 Kbzépsd 3 Blacha do
Udziec bez kosci ’ Sredni == . .
06 6 M - 180-190 35-40 pieczenia
e3KOCTeH GyT EXOAMHHO @
TaBa
=
KeHrypy HwxHun Z] 190-210 55-60 p_lo_;T::Hb
Kenguru Alsé ==
) 2,00 50 [®] Blacha d
Mieso z kangura Niski .ac @ .O
180-200 45-55 pieczenia
KeHrypy Mo-Hucko H1BO Tasa
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CARNE / M’'ICO / MASO / MASO

GREUTATE (KG)

BATA (KT)

HMOTNOST = POLOHA PLECHU

(KG)
(HMOTNOST
(KG)

POZITIATAVII
PIBEHb

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
SYHKLISA
REZIM PRIPRAVY
POKRMU
REZIM VARENIA

TEMPERAT.

TEMIMEP.
TEPLOTA

TEPLOTA.

(°C)

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

VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Spata de porc Intermediara Z] 190-200 55-60 Tava
CBVIVHFI‘-I'a nor!aTKa 150 Cepev,qHM’ Leko
Veprové raminko Prostredni — 190-200 40-50 Plech
Bravcové pliecko Stredny Plech
Purcel de lapte Intermediara Z] 190-210 60-70 Tava
Mopocsa CepegHin Heko
Sele L& Prostfedni 170-190 70-75 Plech
Prasiatko Stredny % Plech
Coaste de porc Intermediara Z] 190-210 25-30 Tava
CauHs4i pebepus CepepHin [exo
Veprova Zebirka 0:30 Prostfedni 190-210 30 Plech
Bravcové rebierka Stredny % Plech
Ciolan Intermediara Z] 190-210 50-55 Tava
Pynbka CepegHin Heko
Pecené koleno 1,00 Prostfedni 180-200 45-50 Plech
Pecené koleno Stredny § 170-190 45-55 Plech
Mistret 2 bucati | Intermediara Z] 180 15 Gratar
OnunHa kabaH 2wt CepepgHin PelwiTka
Kan¢i 2 ks. Prostfedni 190-200 12-15 Rost
Diviak 2 ks Stredna ¥ Mriezka
Miel Intermediara Z] 190-210 35-40 Tava
BapaHuHa CepegHin Hexo
Jehnégi 1,00 Prosttedni 180-200 45-50 Plech
Jahnacie Stredny ¥ 190-200 45-50 Plech
Pulpa cu os Intermediara ZI 170-190 45-55 Tava
Hixka 6e3 kicTi CepeaHin — Leko
L 0,60 . *
Viykosténeé vepiove koleno Prostredni = 180-190 35.40 Plech
Vykostené koleno Stredny Plech
Cangur Inferioara Z] 190-210 55-60 Tava
KeHryp}/ 2,00 HVI)KHII/'I Heko
Klokani Spodni = 180-200 45-55 Plech
Klokan Dolny Plech
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Jll 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
TEINO (KM) MOSIOKEHVE HA  GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
Cwubac B conu CpeauHii 180-200 20-25 npoTMBeHb
Siigér soban Koz6ps6 Talca
s ? Kor ki 1,00 $ dp ) Blacha do
Raspax neen s con Vexano 190200 U pieczenia
P A TaBa
190-200 20-25 n
Mopckon newy CpeauHii p_lo_;T::Hb
T . ) KS260s8
engeri durbincs 1,00 2OPSo 190-200 10-15 Blacha do
Morlesz Sredni ieczenia
Linnypa MexauHHo P Tasa
ECO 200 25
=
XeK, HapesaHHbIN CpenuHii EI 190-210 15-20 p?;T::Hb
Szelet.elt tékehal 110 Kf)zeps.o Blacha do
Medaliony z morszczuka Sredni 180-200 10-12 ) .
MepanboHu oT Mepry3a MexXauHHo 35 ’ : pieczenia
& TaBa
] 190-200 15-20 i
Jlococbk, Hape3aHHbI CpeauHii p_lo_;T::Hb
Szeletelt lazac 1,10 Kozepsg 200-210 10-15 Blacha do
Medaliony z tososia Sredni £ . .
R pieczenia
MepanboHu oT cbomra MexanHHO Tasa
ECO 200-210 12-15
PbIGHBIN NyanHr HwxHWR dopma
Hal puding 200 Alsé 160 50 Lapos edény
Pudding rybny Niski 150-160 60-65 Ptytka forma
Myc ot puba Mo-Huncko HMBO MnuTka YnHus
o o MpoTueBeHb
BonosaH ¢ pbiboi CpeauHii Talca
Hal voulevant 0,50 Kozepsg ] 180-190* 18-20 Blacha do
Vol-au-vent z rybg Sredni . .
BonoeaH ¢ puba MexauHHo pleczema
TaBa

* [insa aTvx 6nroa, cnepyeT pasorpeTb MyCcTyio AyXOBKY U MOMECTUTb NPOAYKTbI Koraa ByaeT AoCTUrHyTa BbiGpaHHas

Temneparypa.

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sutét és a kivalasztott h6mérsékleten helyezze be az ételt.

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

* 3a pa npuroteuTe TE3M ACTUSA, 3arpenTe npeaBapuTenHo npasHata dypHa 1 crnef ToBa NocTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHarta, cneq kato usbpaHarta Temnepartypa 6bae gocTurHaTa.
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PESTE / PUBA /| RYBY / RYBA

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K§) . POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Biban de mare in crusta Intermediars z] 180-200 20-25 Tava
de sare CepepgHin Meko
Cuibac & con 1,00 ProZtFednl’ Plech
Mo¥. okoun v sol. krusté Stredny — 190-200 18-20 Ploch
Peceny morsky ostriez y *
] 190-200 20-25
Platica de mare Intermediara Tava
Mopcbkuit Ny CepegHin Leko
X 1,00 M 190-200 10-15
Prazma Prostfedni 3 Plech
Prazma Stredny = Plech
ECO 200 25
Medalioane de merluciu Intermediara EI 190-210 15-20 Tava
Xek, Hapi3aHui CepegHin - Oeko
. . 1,10 o
Meda!lc'mky ze stllfozubce Prostred'nl 180-200 10-12 Plech
Medailény z merluzy Stredny % Plech
] 190-200 15-20
Medalioane de somon Intermediara Tava
Jlococb, HapisaHuii CepegHin Leko
. . 1,10 M 200-210 10-15
Lososové medailonky Prostfedni £ Plech
Medailény zo salmona Stredny — Plech
ECO 200-210 12-15
Mousse de peste Inferioara = Vas cu pereti josi
Pn6Hwuin nyamHr 200 HuxHin & 160 50 dopma
Ryb.i péna Spodni 150-160 60-65 Mélka nét}ioba
Rybia pena Dolny Plytka miska
Peste vol-au-vent Intermediara Tava
BonosaH 3 puboto CepegHin EI . Heko
Vol-au-vent s rybou 0,50 Prostfedni 180-190 18-20 Plech
Ryba vol-au-vent Stredny Plech

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

*

[ns umx cTpas, cnif po3irpiTn NOPOXHIO AYXOBKY i po3TallyBaTV NPoAyKTH konu Byae 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 rdru a po dosiahnuti nastavenej teploty vlozte potraviny do rary.

Ghid de preparare / KepiBHnuteo no npurotyBaHHto / Navod k pfipravé pokrm0 / Sprievodca varenia 75



I NULLA / PIZZAK | PIZZA | NMUUA

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLIMA TEMIMEP. BPEMS (MVH.) EMKOCTb

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

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

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

TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE

Muuua Tonctoe Tecto CpeauHii 190-210 30-35 PelweTka
Vastag pizza 060 Kbzépsd Racs
Pizza na grubym ciescie Sredni 190-200 20-25 Ruszt
Muua c gebeno Tecto MexauHHo PelerbyHa
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 PelweTtbyHa

Il XJEB / KENYER / CHLEB / XNSIB

BEC (KI) YPOBEHb SYHKLIMA TEMMEP. BPEMS (MVH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEIMO (KF) MOMOXEHWE HA  GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA (©c)
FOTBEHE
=
Benbiin xned CpeauHii pOT,MBeHb
Fehér kenyér Kbzépsd Talca
200-22 -25** Blach
Chleb biaty 0.50 Sredni E 00-220 20-25 lacha do
Bsan xns6 MexanHHo pleczenia
TaBa
=
YepHbiit xned CpeauHii p_lo_;T::Hb
Fekete kenyé Kozépsé
erete xenyer 0,15 J7ePsO ] 200220 | 10-15* Blacha do
Chleb zytni Sredni . .
PbxeH xns6 MexanHHo pieczenia
TaBa
n
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 XNs6 MexanHHo Tasa

** [pegBapuTenbHasi 3akBacka ¢ |;| 100 °C, 30 MWH. NpUGANSUTENBHO.
** El6zetes kelesztés |:| funkciéban 100 °C, 30 perc. korilbelil.

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

** OyHKUMS 3a BTacBaHe |:|, 100 °C, npu6n. 30 MuH.
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PIZZA | NIUA / PIZZA | PIZZA

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K§) . POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Pizza cu blat pufos Intermediara z] 190-210 30-35 Gratar
Miua ToBCTE TiCTO CepegHin Pelwuitka
P T 060 | o ot
izza se silnym téstem rostredni 190-200 20-25 0§
Hruba chrumkava pizza Strednya § Mriezka
Pizza cu blat subtire Intermediara z] 190-200 15-20 Gratar
Miua, ToHke TicTO CepegHin Pelwuitka
P'Iu o tHK kTI Ttv i¢ 0.60 P pt‘ﬂ'd i RL“I'TtK
izza s tenkym tés .em rostfedni 200-210 10-15 .os
Tenka chrumkava pizza Stredna % Mriezka

PAINE / X1IB / CHLEB / CHLIEB

GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMIEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLIA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(k6) ~ POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU (°C)
(KG) REZIM VARENIA
Paine alba Intermediara Tava
Binwui xni6 CepepgHin Oeko
200-22 -25**
Bily chléb 0,50 Prosttedni E] 00-220 20-25 Plech
Biely chlieb Stredny Plech
Paine de secara Intermediara Tava
YopHuii xni6 CepegHin EI Heko
N 0,15 . 200-220 10-15**
Zitny chléb Prostredni Plech
Razny chlieb Stredny Plech
Paine integrala Intermediara Tava
Xni6 uenbHo3epHOBOT CepepgHin z] Heko
a S 200-220 10-30**
Celozrnny chléb 0.1 Prostfedni 0-30 Plech
Celozrnny chlieb Stredny Plech

** Functie de predospire |;| 100 °C, aprox. 30 min.

** MNonepeaHs 3akeacka 3 |:|,100 ° C, 30 xB. NnpunbnunsHo.
** Funkce kynuti [symbol] pfibl. 30 min. pfi 100 °C.

** Funkcia predkysnutia pri [ 100 °c, pribl. 30 min.
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I AKYCKWU U NACTA / ELOETELEK ES TESZTAK /
PRZYSTAWKI | MAKARONY / PEOACTUA U MAKAPOHEHU U3OENUA
BEC (KI) YPOBEHb DOYHKLINA TEMMEP. BPEMA (MUH.) EMKOCTb

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

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

KapTodenb 3aneqeHHbI HuxHmin Z] 180-190 55-60 np_lo_;T::Hb
Silt b Also

Atburgonya 1,00 S0 Blacha do
Pieczone ziemniaki Niski 180-200 40-45 ieczenia
[MeyeHun kapTodu [Mo-Huncko HuBO ¥ P Tasa
OBoLyM Ha peLueTke CpenuHii PeweTtka
Siilt zéldség Kozépsd z] Racs
Grillowane warzywa 1.00 Sredni 190-210 30-45 Ruszt
3eneHyyum Ha ckapa MexanHHo PelietbyHa
LLlaMn1HBbOHBI CpeauHii PeweTtka
Gomba Kozépsd zl Racs
Pieczarki Y Sredni 200-210 = Ruszt
M6mn MexanHHo PelweTtbyHa

. MpoTnBeHb

JlasaHbs CpeauHii TAlca
L K626056

azagne J2ePso 200-210 3540 Blacha do
Lasagne Sredni ieczenia
JIEEELE] MexauHHo P Tasa
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APERITIVE $I PASTE / 3BAKYCKW | TACTA /
PREDKRMY A TESTOVINY / PREDJEDLA A CESTOVINY
GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT.

BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMIMEP.
HMOTNOST = POLOHA PLECHU SYHKLIA TEPLOTA

(K8) _  POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY  TEPLOTA.
(HMOTNOST NOSU POKRMU (c)
(KG) REZIM VARENIA

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

VAS DE COLECTARE

EMHICTb
NADOBA
NADOBA

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
OBoui 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 Prosttedni ‘ZI 00-210 3 Rost
Huby Stredny Mriezka
Lasagna Intermediara Tava
Na3zaHbsa CepegHin Leko
Lasagne Prostfedni 200-210 3540 Plech
Lasagne Stredny Plech
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I KOHOWTEPCKWUE U3OENUSA | SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENWA

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

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

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

TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) Ccba

TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
TecTo GUCKBUT CpeauHii 180-200* 25-30 dopma
Piskota tészta Kbzépsd Lapos edény
0,50 . ) -200* 20-25
Ciasto biszkoptowe Sredni 190-200 Ptytka forma
MaHgmwnaH muke MexanHHo 180-200* 20-25 MnuTtka YnHns
[poxokeBoe TecTo CpenuHii 170-190* 20-25 dopma
Kelt tészta Kozépsd Lapos edény
Ciasto drozdz 0.50 Sredni Ptytka f
iasto drozdzowe redni 170-180* 25.30 ytka forma

KeaceHo TecTo MexauHHo MnuTka YHuA

3aMecHoe TecTo CpeauHit 180-190" 15-20

Dagasztott tészta

dopma

170-180* 15-20
CnagKkvwu oT MmacneHo MexanHHo MnuTka YmHua

180-190* 20-22 MpoTtuBeHb
Talca

Blacha do

CnoeHoe TecTo CpeauHii

Leveles tészta 0.30 Kbzépsd

K62608 L dé
Ciasto kruche 0,50 grzeedpnsi0 PT;/)tok: ?o:':;/
E
E3

Ciasto francuskie Sredni 180-190* 18-20 isczenia
TecTteHnn nspenus MexanHHo P Tasa
=
CrnoeHoe apoxokeBoe CpeauHii p?;T::Hb
. KS260s6

Kelt leveles tészta 0,50 0zepso 180-190* 18-20 Blacha do
Ciasto ptysiowe Sredni ieczenia
Bytep Tecto MexauHHo P Tasa
Crion * n

J"IO'MKa c TBOp(l)FOM Cpenuii 180 24 pOT'MBeHb
Turos leveles tészta Ké 26056 Talca
Buteczki francuskie 0,40 Sre dpni Blacha do
z serem 180-190* 20 pieczenia

o MexauHHo

Man c n3Bapa TaBa
T

e'(.:To C,HMKePOM Cpeawnxin dopma
SZZtsoteZZne 0,50 KozépsS ] 190* 30 Lapos edény
n emp anadas) ’ Sredni Ptytka forma

P: P MexanHHo MnuTka YnHmsa

Cnagkvwmy oT napeHo

* ins aTux 6ntog, cneayeT pasorpeTb MycTyo AyXOBKY U MOMECTUTL NPoAyKThl korga byaeT AocTUrHyTa BeibpaHHas Tem-
nepatypa.

* 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 fa npuroTBuUTe TE3N ACTUS, 3arperTe NpeaBapuTenHoO npasHarta dypHa v cneg ToBa NocTaBeTe XxpaHaTta BbB ypHa-
Ta, cnep kaTto n3bpaHata Temnepatypa 6bae gocTurHara.
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COFETARIE / KOHOUTEPCBKI BUPOBU /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (Kr) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (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 kolac 0,50 Prostfedni 190-200 20-25 Mélka nadoba
Piskotovy kolag 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
E;Ori:fri de patiserie Intermediara E] 180-190* 15-20 Vas cu pereti
. . CepepgHin - dopma
0
K:"Zr)wtll(zetéﬂsi:)o 0:30 Prostiedni 170-180* 15-20 Mélka nadoba
Krehke pecivo Stredny 3 Plytka nadoba
Produse de patiserie Intermediara z] 180-190* 20-22 Tava
TNncTkoBe TicTo CepegHin Leko
o 0,30 i
Sladké pecivo Prostredni - 180-190* 18-20 Plech
Pecivo Stredny 3 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
Mwpir 3 cupom CepepgHin - Heko
4 -
Kola¢ s cottage syrem 0,40 Prostfedni 3@ 180-190* 20 Plech
Tvarohovy zavin Stredné ) Plech
&
Pro.du§e de patiserie Intermediara Vas cu pereti
cu lichior CepegHin Popma ,
Ticto 3 nikepow BEO  prostredni £ 190 30 Mélka nadoba
Odpalované tésto Stredny Plytka nadoba
Odpalované cesto Y y

* 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 AocsarHyTa 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.
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KOHOWTEPCKWUE U3OENWUSA / SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLIMA TEMIMEP. BPEMSA (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) Ccba
TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
=
Yuskenk CpeauHii 180 30-35 p_lo_;TcB:Hb
Turotorta Ko6zépsd
Sernik 0,80 Sredni Blacha do
emi reant 180-290 25-30 pieczenia
Yunskenk MexanHHo
TaBa
MepoBbI nupor CpenuHii 170-190" 40-45 dopma
Mézes siiti Kbzépsd Lapos edény
Miod ik 0.60 Sredni Ptytka f
jodowni redni 180-190* 35-40 ytka forma
MepeH cnagkuLl MexanHHo MnuTka YnHua
n
Bese CpeauHii E] 100-110 190 pOT,MBeHb
Habcsok Kozépso Talca
ozeps Blacha do
Bezy Sredni ) )
" — 100-110 170-180 pieczenia
Llenysku eXONHHO Tasa
BepxHuii MpoTuBeHb
MuHaanbHoe nevyeHbe . ,
Mandulas stutemén Felso Télca
o Y 0,50 Wysoki 110-120* 15-20 Blacha do
Makaroniki . .
BafemMoBi LienyBueHN Mo-Bucoko pieczenia
4 HVBO TaBa
Worypt 1 nnutp 8 uyacoB |CrtakaHuuku ans
Joghurt 1 liter rx 45-50 8 ora Joghurtos pohar
Jogurt 1 litr 8 godzin Miseczki
Kuceno mnsko 1 nUTBP 8 vaca Kynuyku
xem CpepuHit MpoTnBeHL
Befézstt KS260s8 Felfod6 edé
elozo 1,00 0zepso 100-110 18-20 elfogo edeny
Konfitury Sredni Naczynie
KoHdpuTiop MexanHHo Cba

* [Insi aTvx Gnto, credyet pa3orpeTb NycTyio AyXO0BKY M MOMECTUTbL NPOAYKTLI korda 6yaeT AoCTUrHyTa BoibpaHHas
Temneparypa.
*** [1Ns1 NPUrOTOBIIEHUS OrypTa Bbl MOXETE PA3MECTUTb CTakaHYMKWN HEMOCPEACTBEHHO Ha AHE AyXOBOro Lwkada.
* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hdmérsékleten helyezze be az ételt.
*** A joghurtos poharakat helyezze kdzvetlenil a sité 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 ACTUS, 3arpeiTe NpeaBapuTENIHO NpasHaTta dypHa 1 crief ToBa nocTaBeTe XpaHaTa BbB
ypHaTa, cnen kaTto n3bpaHaTta Temneparypa 6bae gocturHata.
*** MocTaBeTe GypkaHUTE C KUCEMNO MIISIKO AMPEKTHO Ha ABHOTO Ha dypHaTa.
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COFETARIE / KOHOUTEPCBKI BUPOBU /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG)

BATA (KT)

(KG)

(HMOTNOST

(KG)

POZITIATAVII
PIBEHb

HMOTNOST = POLOHA PLECHU

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
SYHKLISA
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
Yuskenik CepegHin [eko
Cheesecake e Prostfedni 180-290 25.30 Plech
Tvarohovy kolad Stredny Plech
Produse de patiserie N 170-190* 40-45 :
) Intermediara Vas cu pereti
cu miere CepegHin dopma
M 7 i 0,60 M - PRI
e'D'OBlfM r"fl_plr Prostredni " Mélka nadoba
Medové pecivo ) 180-190 35-40 o
o Stredny Plytka miska
Medové pecivo i
Bezele Intermediara E] 100-110 190 Tava
Bese CepepgHin Oeko
Snéhové pusinky Prostfedni 100-110 170-180 Plech
Pusinky Stredny Plech
Biscuiti cu bezea si migdale Superioara Tava
Murnanese ne4mBo BepxHin Leko
110-120* -
Makronky 0.50 Vyssi 0-120 15-20 Plech
Mandlové suSienky Vys$Sia Plech
y -
laurt 1 litru 8 ore ase pentru faurt
Vorypt 1 nnutp 8 roavH Crakarunkm Ans
o 45-50 "
Jogurt 1 litr 8 hodin viorypty
Jogurt 1 liter 8hodin | DOrovY korpus
9 Jogurtové kelimky
Dulceata Intermediara Vas de colectare
xem CepegHin Leko
DZem 1,00 Prosttedni 100-110 18-20 Néadoba
DzZem Stredny Nadoba

selectate.

Asezati vasele pentru iaurt direct pe fundul cuptorului.

[nsa umx cTtpag, cnig posirpitTv MOPOXHIO AyXOBKY i po3TallyBaTh NpoaykTy konu byae gocarHyTa obpaHa Temneparypa.
[ns npurotyBaHHs MorypTy Bu MoxeTe poaTtaluyBaTy cTakaHuvku 6esnocepeaHbo Ha AHi AyxOBoi Lwadm.

U téchto jidel predehfiejte troubu a teprve tehdy, kdyz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm vioZte.

Jogurtové kelimky umistéte pfimo na dno trouby.
U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu rdru a po dosiahnuti nastavenej teploty vlozte potraviny do rury.
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 SYHKLIMA TEMMEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cba
TABATA PEXWUM HA )
FOTBEHE
Kekcbl CpepnuHit Kancynbl
Piskota tallér 0.40 Kézépso 200-210* 20 Kapszulak
Babeczki ' Sredni 200* Foremki
TapTtanetn MexanHHo = Kancynun
TecTo HwxHun MpotuseHt
- _220* H Tal
Teszta 0,40 Also - 200-ez0 2050 Bla:h(;ado
Ciasto ’ Niski S * ) )
£ 200 25 pieczenia
TecTo Mo-Huncko HUBO = Tasa
BucksuT CpeauHii dopma
Piskota 0.60 Kodzéps6 170-180 flnsz Lapos edény
Biszkopt ’ Sredni - 165-170 45 Plytka forma
MaHauLnaHoB Kekc MeXxanHHo = MnuTka YmHua
. o MpoTueeHb
ABNOYHBIN KOMMOT HwxHWR Talca
Alma kompét Alsé
Pieczone jabika 0,50 Niski 160-170 % B:Zzzzn‘?:
KomnoT ot s16bnku [Mo-HnCKO HMBO P Tasa
. dopma ans
dnaH 1 nuTp CpeauHii bnana
Puding 1 liter Kbzépsd z] . ,
. 100 60-70 Pud d
Creme caramel / Pudding 1 litr Sredni Y r(?r?:mii eny
Kpem kapamen 1 nuTBP MexauHHo dnan
3aBapHoe TecTo CpeauHii MpotuseHt
* - Tal
Toltott teszta 0.20 Kozépso -3€ 200 e Bla:h(;a o
Ciasto parzone Sredni 190-200* 8-10 pieczenia
Cnagkvwm oT napeHo MexauHHo = Tasa

* Ans aTux 6ntog, cnegyet pasorpeTb NyCTyio AyXOBKY U MOMECTUTL NPOoAyKTbl Korga byAeT AocTurHyTa BbibpaHHas

Temneparypa.

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

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

* 3a na npuroTeuTe Tean SICTUSA, 3arpeinTe NpeaBapuTenHo npasHaTta dypHa 1 crnej ToBa noctaBeTe xpaHaTa BbB
dypHaTa, cneg kaTto n3bpaHarta Temneparypa 6bae gocturHata.
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COFETARIE / KOHOUTEPCBKI BUPOBU /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (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
Kekcu 0.40 Cepev,quﬁ’ 200-210* . Kancynu
Cupcake Prostredni 200* Kapsle
Kolaciky Stredna = Kapsule
Aluat Inferioara Tava
Ticto 040 HwxHin 200-220* 25-30 [eko
Tésto ’ Spodni 5 200* 25 Plech
Cesto Dolna =5 Plech
Pandispan Intermediara Vas cu pereti josi
BicksiT 060 CepepHin 170-180 50-55 dopma
Piskotovy kola¢ ’ Prostfedni - 165-170* 45 Mélka nadoba
Piskotovy kolac Stredna = Plytka miska
Compot de mere Inferioara Tava
ABny4HUiA KomnoT HwxHin Heko
0,50 . 160-170 85
Jable¢ny kompot Spodni Plech
Jablkovy kompét 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 I «
aluat de chou x Intermediara Tava
) CepegHin 200 10-12 Oeko
Sasaphe Ticto 0.20 Prosttedni vy Plech
5t EY3 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.
* [nsi umx cTpaB, cnif po3irpiT NOPOXHIO AyXOBKY i po3TallyBaTv NpoayKTh konu Byae gocarHyTta obpaHa Temnepartypa.

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

* U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu raru a po dosiahnuti nastavenej teploty viozte potraviny do rury.
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Il PA3BMOPO3KA/FELOLVASZTAS/ROZMRAZANIE / PASMPA3SIBAHE

YPOBEHb LO / LO SZINT / POZIOM LO /
HMCKO HMBO (LO)

YPOBEHb HI / HI SZINT / POZIOM HI /
BWCOKO HMBO (HI)

NPOOYKT
NOVEL
PRODUKT
XPAHA

Xneb
Kenyér
Chleb
Xns6

BEC
suLy
WAGA
TEMO

1/2 kg

BEPMSA
IDO
CZAS
BPEME

35 min.

BEC
suLy
WAGA
TEMO

BEPMSA
IDO
CZAS
BPEME

Topt
Torta
Ciasto
Kekc

1/2 kg

25 min.

Pbiba
Halak
Ryba
Puba

1/2 kg

30 min.

PbiGa
Halak
Ryba
Puba

1 kg

40 min.

Kypuua
Csirke
Kurczak
Mune

1 kg

75 min.

Kypuua
Csirke
Kurczak
Mune

1,5 kg

90 min.

OTbuBHas
Karaj

Kotlet z koscig
Tenewkn 6yT

1/2 kg

40 min.

Papu

Daralt hus
Mieso mielone
CmnsiHo meco

1/2 kg

60 min.

dapw

Daralt hus
Mieso mielone
CmnsiHo meco

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
NPOAYKT 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
Hovadzie maso

1/2 kg 40 min

Carne tocata
dapu

Mleté maso
Mleté maso

1/2 kg 60 min

Carne tocata
dapw

Mleté maso
Mleté maso

1 kg 120 min
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