[{] Electrolux

Ihr Leitfaden fur das perfekte
Zubereiten der Speisen in lhrem
Profi Steam (SL) und CombiSteam (GL)

Betriebsart, Temperatur, Dauer, Einschubebene,
Tipps und vieles mehr

Votre guide pour le parfait préparation
de la nourriture dans votre Profi Steam
(SL) et CombiSteam (GL)

Mode de fonctionnement, température, durée,
niveau d’insertion, conseils et bien plus encore

La vostra guida per il perfetto
preparazione del cibo nel vostro
Profi Steam (SL) e CombiSteam (GL)

Modalita di funzionamento, temperatura, durata,
livello diinserimento, consigli e molto altro ancora




Solesen Sie
Ihren Leitfaden:

Auf den Seiten 5 - 16 finden Sie
Zubereitungstipps der am hdufigsten
zubereiteten Speisen in deutscher Sprache.

Wirhaben ihn fUr Sie alphabetisch
nach Kategorien geordnet

Der Leitfaden versteht sich als Orientierung.
Nach individuellem Belieben k&nnen Sie lhre
Speisen selbstverstandlich auch abweichend
zubereiten. Die Zeiten verstehen sich ebenfalls
als Richtzeit der am haufigsten vorkommenden
Gardauer. So variiert die Garzeit zum Beispiel
je nach Grosse der zugeschnittenen Stucke
oderje nach Frische und Qualitat

des Lebensmittels.

IndenTabellen verwenden wir Symbole,
welche Sie unterhalb derTabellen erldutert
finden.

Sollten Sie Rickfragen haben oder eine
nicht aufgelistete Speise zubereiten wollen,
kénnen Sie uns gerne kontaktieren:

Telefon 044 405 82 43
fachberatung@electrolux.ch

Weitere Rezeptinspirationen finden Sie hier:
Diese werden laufend aktualisiert

- www.electrolux.ch/de-ch/local/recipes
- My Electrolux Kitchen App

Ihren Leitfaden finden Sie hier digital:
www.electrolux.ch/de-ch/local/recipes/

Pour lire votre guide :

Aux pages 18 & 29, vous trouverez des
conseils de préparation pourles repas les
plus frequemment préparés en allemand.

Nous l'avons classé pour vous par ordre
alphabétique de catégorie.

Le guide est congu comme une orientation.
Bien entendu, vous pouvez préparer vos repas
selon vos goUts personnels. Les temps sont
aussi compris comme un temps de guide,

le plus commun le temps de cuisson.

Ainsi varie le temps de cuisson, par exemple
en fonction de la taille des morceaux ou en
fonction de la fraicheur et de la qualité des
aliments.

Dans les tableaux, nous utilisons des picto-
grammes, qui sont expliqués sous les tableaux.

Sivous avez des questions ou si vous souhaitez
commander un plat qui ne figure pas dans la liste
vous étes les bienvenus pour nous contacter:
téléphone 044 405 82 43
fachberatung@electrolux.ch

Vous pouvez trouver d’autres

inspirations de recettesici:

Elles sont mises & jour en permanence.

- www.electrolux.ch/fr-ch/local/
cooking-club/recipes

- My Electrolux Kitchen App

Vous pouvez trouver votre guide
sous forme numérique ici:
www.electrolux.ch/fr-ch/local/
cooking-club/recipes

Perleggere
la vostra guida:

Alle pagine 31 - 42 troverete consigli
di preparazione peri pasti preparati
piu frequentemente in tedesco.

L'abbiamo organizzato pervoiin ordine
alfabetico per categoria.

La guida é intesa come un orientamento.
Naturalmente, potete preparare i vostri
pasti secondo i vostri gusti individuali.
Sicomprendono anche i tempi come tempo
guidq, il pit comune il tempo di cottura.
Coslvariail tempo di cottura, ad esempio in
funzione delle dimensioni dei pezzitagliati
o a seconda della freschezza e della qualita
del cibo.

Nelle tabelle utilizziamo dei pittogrammi,
che troverete sotto le tabelle.

Se avete domande o se volete ordinare un
piatto non elencato siete invitati a contattarci:
telefono 044 405 82 43
fachberatung@electrolux.ch

Potete trovare altre ispirazioni di ricette qui:

Questi vengono aggiornati continuamente.

- www.electrolux.ch/it-ch/local/
cooking-club/recipes

- My Electrolux Kitchen App

Qui potete trovare la vostra guida
anche in formato digitale:
www.electrolux.ch/it-ch/local/
cooking-club/recipes
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Wichtige Zusatzinformationen. Informations complémentaires importantes.
Informazioni supplementari importanti

Einschubebene. Niveau d’insertion.
Livello di inserimento

Garbehdlter und Auflagen. Récipients et supports de cuisson.
Contenitori e supporti per la cottura
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Grille chromée
Griglia cromata

Set de cuisson vapeur
Set perla cottura a vapore

Btouipimas e

imeeos | SERVICE-HELPLINE 0848 848 111 @i

Das Typenschild am Backofen gibt Auskunft, ob es sich bei
lhrem Electrolux Einbaubackofen um einen EB7 (H 76 cm),
EB6 (H 60 cm) oder einen EB4 (H 45 cm) handelt.

La plaque signalétique au four fournit des informations,
si votre four encastrable Electrolux est un EB7 (H 76 cm),
EB6 (H 60 cm)ouunEB 4 (H 45cm).

L'etichetta del forno fornisce informazioni, se il
vostro forno daincasso Electrolux & un EB7 (A 76 cm),
EB6 (A 60 cm) o un EB4 (A 45 cm).

Die Einschubebenen werden von unten nach
oben gezdahlt. Der EB 7 und der EB 6 verfugen Gber
5 Einschubebenen, derkompakte EB4 Uber 4.

Les niveaux d’insertion sont compte de bas en haut.
'EB 7 et I'EB 6 a 5 niveaux d’insertion, le compact
EB4a 4.

I livelli di inserimento sono numerati dal basso verso
l'alto. L'EB 7 e 'EB 6 hanno 5 livelli di inserimento,
il compatto EB4 su 4.

Kuchenblech (Backblech)
Plague de cuisson
Teglia daforno

Hochrandiges Blech
Plaque de cuisson

& bord haut

Teglia daforno
abordo alto

Profiblech Patisserie
Plaque professionnelle
Patisserie

Teglia da pasticceria
antiaderente

AirFry-Tray

Ungelochte Garschale
Récipient de cuisson
non perforé

Teglia per cottura

non perforato

Bratengeschirr
Cocotte & rétir
Casseruola per arrostire

Gratinform
Plat & gratin
Piatto gratin

Vakuumbeutel
Sac sousvide
Sacchetto peril sottovuoto

Backform, Springform,
Kuchenform

Plat & four,

moule & charniére,
moule & gateau
Teglia, teglia a forma
dimolla, tortiera

Einmachglé&ser
Pots de conserve
Barattoli per
I'inscatolamento



Auflauf: Gratin pikant und siss

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen €B7/6 €84 Kerntemperatur (KT)
GemUseauflauf 180 25-40 2 1 Gratinform Kuchenblech KT 88 °C
Kartoffelgratin 170 50-65 2 1 Gratinform Kuchenblech
Kasesoufflée @ 170 55-60 2 1 Gratinform Kuchenblech TS [RONC, ZERVER
kUrzen und Temp. erhéhen
= Lasagne 170 40-60 2 1 Gratinform Kuchenblech KT 88 °C
2
% Moussaka 170 50-70 2 1 Gratinform Kuchenblech
Nudelauflauf** 190 25-35 2 1 Gratinform Kuchenblech KT88 °C
Nudelauflauf** 190 25-35 2 1 Gratinform Kuchenblech KT 88 °C
Schinkenfleckerl** 190 30-35 2 1 Gratinform Kuchenblech KT88 °C
Schinkenfleckerl** 190 30-35 2 1 Gratinform Kuchenblech KT88 °C
Shepherds Pie** 190 20-30 2 1 Gratinform Kuchenblech KT88 °C
Shepherds Pie** 190 20- 30 2 1 Gratinform Kuchenblech KT 88 °C
., SusserAuflauf** 160 30-50 2 1 Gratinform Kuchenblech KT85°C
3
D
(%]
SUsser Auflauf** 160 30-50 2 1 Gratinform Kuchenblech KT85°C

Feuchtigkeit niedrig

Feuchtigkeit mittel

Heissluft

** Unterschiedliche Funktionen bei Geraten der SL- oder GL-Stufe



Beilage: Getreide, Kartoffel, Knédel und Pasta

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen EB7/6 EBA4 Kerntemperatur (KT)

Amaranth @ 99 25-30 1 1 gg?:’c'ﬁgr:e Gitterrost Xﬁ:g‘r’c'f:t'z Wasser115
iy RN goeielel @ 99 25-35 ! 1 Ganchale Gitterrost Buigurswasser] 1 bis 115
Couscous @ 99 15-20 1 1 gg?fclﬁgrete Gitterrost Zir:f!;ndz:WosseH q
Ebly, Weizen vorgegart @ 99 25-35 1 1 gg?seclﬁgrte Gitterrost \E/kje)lr;:d;/l\;gissseﬂ 1bis1:15
Gerste @ ) 20=3 U L gg?fclﬁccnrte Cllisiiest éeerrt;ﬁelt:r:/l\/.sosseﬂ dES)
Grinkern @ 99 25-35 1 o Gitterrost NS assor 1

% IRz @ %) Av=30 U L gg?silﬁccllhete Clliiiest xzrf:(rj:l\tlczsseﬂ dl

g AT @ o2 AY=30 L ] gg?seclgccllr:e CIUCTESS xi’l{?w:sserl:w
Kichererbsen @ 99 50-60 1 1 gngelechte Gitterrost R
Linsen, braun, grn @ 99 40-60 1 1 g';?sec'ﬁgr:e Gitterrost E::;g;;lgiecget}; ':tit Wasser
Linsen, rot @ 99 15-30 1 1 loEeee Gitterrost Einlgpfg“ﬁﬂé'c it Wasser
Polenta @ 99 45-60 1 1 e Gitterrost e i3
Quinoa @ % =20 U L gr;?se!ﬁglr:e Ciiiemest: éetjz:iir:@osser1 15
Reis @ % U L I Gaehdle. Gitterrost Rels Wasserl1 bisT:L5
Roggen @ 99 30-40 [ 1 gg?s‘j:lsglr::e Gitterrost \lgggga:::if/\/asser]:]

2 Baked Potatoes 200 50-70 2 I P Gitterrost B e Temperatr

E Kartoffelgnocchi @ 95 25-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost

@ Dampfgaren Heissluft




Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Daver (Min.) Einschubebene Garbehdlter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen EB7/6 EB4 Kerntemperatur (KT)
Kartoffelknédel @ 95 30- 40 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Kartoffeln SousVide 85 60-80 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost In Butter garen
Kartoffelwedges frisch 180 30-35 3 2 ﬁg:‘;’}i’}ef“ @:#g:nz/‘;chweln
Ofenfrites gefroren 200 20 - 40 3 2 iﬁgt‘;?g';‘:h' @::S;jnz/ls)chuttem
%" Ofenkroketten gefroren 180 20- 40 3 2 iﬁ;?;?g?m’ azrfg:nz/zchutteln
é Pommes duchesses 180 25-30 & 2 Kuchenblech
Salzkartoffeln @ 99 20-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Schalenkartoffeln @ 99 35-50 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Susskartoffeln @ 99 20-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Susskartoffelwedges 180 25-30 2 2 i‘l’r‘ét‘;’}fg‘:h Gitterrost @En‘?ﬁnz/ﬁchuuem
Asiatische Dumplings @ 95 25-35 1 1 Steamgeschirr Giterrost
Asiatische Teigtaschen @ 95 15-25 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Germknodel @ 95 30 - 40 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
%) Gnocchi @ 95 20-25 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
<
Knopfli @ 95 20-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Semmelknddel @ 95 25-40 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Zwetschgenknddel @ 95 20-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
g Pasta frisch @ 95 15-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost

@ Dampfgaren @ SousVide Garen
Pig (In Gerdaten der SL-Stufe)

Heissluft




Brot- und Hefegebdack

Lebensmittel

Bagels

Brioche

Brot

Brot frischbacken

Brot gefroren
Brétchen

Brotchen frischbacken
Brétchen gefroren
Buchteln**

Buchteln**

Butterzopf
Dampfnudeln**
Dampfnudeln**
Focaccia, Fladenbrot
Fondue Hotdog Brétchen
Gipfeli frischbacken
Knoblauchbrot

Naan

© Ober-/Unterhitze @

Betriebsart Temp.in °C

*EB4
@ 230*210
180
180
180
190
200
190
180
160
160
@ 230*210
160
160
210
200
190
180
230

_"
@
c
a
=

&
=
@
3,
@
Q

Q

Brot backen

Vorheizen

230°C

5 Minuten

5 Minuten

5 Minuten

5 Minuten

230°C

5 Minuten

180 °C

5 Minuten

Feuchtigkeit mittel Pizzastufe Heissluft

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

15-20

30-35

40-50

8-12

8-15

25-30

6-10

10-20

25-40

25-40

25=35

25-40

25-40

25-30

25-30

6-10

=19

6-8

2

5

Einschubebene

EB7/6 EB4

1

4

Garbehdailter

Kuchenblech

Backform
Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Gitterrost,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Gitterrost,
Profiblech

Gratinform
Gratinform
Kuchenblech
Gratinform

Gratinform
Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Grill

Auflage

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Tipps und
Kerntemperatur (KT)
Backpapier

aufdas Blech lege

Kann mit 230 °C gestartet
werden, und evt 5 Min. vorheizen

Bei Convenience Produkt
gemdss Packungsanweisung

Bei Convenience Produkt
gemdss Packungsanweisung

Nach 10 Min. auf180 - 190°C red.,
im EB4 mit Heissluft 180°C backen

Bei Convenience Produkt
gemdss Packungsanweisung

Nach halber Garzeit
wenden

** Unterschiedliche Funktionen bei Geraten der SL- oder GL-Stufe



Lebensmittel

Pide

Pizza conv. frischbacken
Pizza conv. gefroren
Pizza homemade dick
Pizza homemade dinn
Toast belegt, Kaseschnitte

Toastbrot

Eier und Eierspeisen

Lebensmittel

Eier hart

Eier mittel

Eier weich

Onsen

Carmelkopfli, Crema catalan

Cremen

Eierstich

Flans

Betriebsart

®O®OOU®®

Betriebsart

SISITISICISISIS

Temp. in °C
*EB4

180
220
210
220 *210
230220
200

230

Temp.in °C

99
99
99
64
90
90
80

90

Feuchtigkeit mittel Pizzastufe © Ober-/Unterhitze

Vorheizen

210

5 Minuten

5 Minuten

Vorheizen

Grill

Davuer (Min.)
Ohne Vorheizen

25-135
15-20
15-20
20=25
15-20
=6

1=5

Davuer (Min.)
Ohne Vorheizen

16-20
12-15
10-12
60
20-40
40-50
25-30

25-40

@ Dampfgaren

@

Einschubebene

EB7/6

&

Einschubebene

EB7/6

1

EB4

1

EB4

1

SousVide Garen
(In Ger&ten der SL-Stufe)

Garbehdalter

Kuchenblech
Kuchenblech,
Profiblech
Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech

Kuchenblech
Kuchenblech,
Profiblech

Kuchenblech,
Profiblech

Garbehdlter

Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr

Steamgeschirr
Glaser,
Schalchen

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Gléser,
Schdlchen

Auflage

Auflage

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Feuchtigkeit hoch

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

Blech einfetten

Gemdss
Packungsanweisung

Gemdss
Packungsanweisung

Blech einfetten

Blech einfetten

Gut beobachten, wenden

Tipps und
Kerntemperatur (KT)



Eier und Eierspeisen

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen EB7/6 EB4 Kerntemperatur (KT)

Pudding 90 35- 45 1 1 Puddingform Gitterrost
Terrinen, Fleisch, Fisch 90 25-35 1 1 Terrine Gitterrost
Terrinen, GemUse 90 40-50 1 1 Terrine Gitterrost

Fisch und Meeresfrichte

Fisch

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Daver (Min.) Einschubebene Garbehdlter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen €B7/6 €BL Kerntemperatur (KT)

Fisch ganz gebraten 190 25-40 5 2 Kuchenblech KT 64 °C
Fisch ganz gedampft @ 90 25-35 1 1 Steamgeschirr Gitterrost KT 64 °C
Fischauflauf 180 30 - 40 2 1 Backform Gitterrost
Fischfilet gedampft @ 80 10-20 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Fischfilet SousVide 56 15-20 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost

. . Kuchenblech, Abund zu
AsesElehen e AD=310 2 2 AirFry-Tray wenden /schitteln
Forelle blau 80 30- 40 1 ! Umgpliselilis Gitterrost Im Sud garen

Garschale

Kabeljau 56 20-25 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost
Lachs SousVide 50 15-20 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost
Seeteufel 62 15-20 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost
Tuna 59 13-15 5 2 Vakuumbeutel Gitterrost

o =5 . y ot i SousVide Garen .
Feuchtigkeithoch Heissluftgrillen @ Dampfgaren Feuchtigkeit niedrig @ (In Geraten der SL-Stufe) Heissluft




Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Daver (Min.) Einschubebene Garbehdlter Auflage Tipps und

Ohne Vorheizen EB7/6 EB4 Kerntemperatur (KT)
Cogquilles StJacques 50 12-15 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost
Crevetten gedampft @ 85 10-20 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
% Crevetten SousVide 56 20-25 & 2 Vakuumbeutel Gitterrost
]
% Lobsterschwanz 60 15-20 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost Mit Butter vakuumieren
& Muschenn 85 20-30 3 2 Vakuumbeutel  Gitterrost Mit Gembse- Weisswein-
Muscheln gedampft @ 99 20-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Oktopus 77 300 - 360 5! 2 Vakuumbeutel Gitterrost

Fleisch: Gefligel und Kalb

Gefugel

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Daver (Min.) Einschubebene Garbehdlter Auflage Tipps und

Ohne Vorheizen EB7/6 B4 Kerntemperatur (KT)
Coqg‘au vin 130 60-70 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Ente ganz 160 120 -150 2 1 Gitterrost Kuchenblech
Entenbrust @ 60 80-90 5 2 Vakuumbeutel Gitterrost Ncchhgroufder

Hautseite anbraten

Gans ganz, 3 kg 170 150 -180 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech Abund zu begiessen
Poulet Brust 70 30-40 & 2 Vakuumbeutel Gitterrost
Poulet Brust gedampft @ 90 25-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Poulet Flugeli 200 30-40 3 2 Gitterrost Kuchenblech
Poulet ganz 180 55-65 2 1 Gitterrost Kuchenblech

Vi
@ Scr:Lgel"gkee(j(;:nsL—sture) @ Dampfgaren Feuchtigkeit hoch Heissluftgrillen Feuchtigkeit niedrig




Fleisch: Gefligel und Kalb

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen €B7/6 €84 Kerntemperatur (KT)
Poulet halbiert 200 40-50 2 2 Gitterrost Kuchenblech
g Poulet Schenkel 190 40-50 & 2 Gitterrost Kuchenblech
D
& Trotenbrust @ 90 100°C 70-90 2 2 Gitterrost Kuchenblech ~ Yorherodernachher
anbraten, KT70
Truthahn ganz, 4.5 kg 180 180 - 210 2 1 Gitterrost Kuchenblech Abund zu begiessen
Braten 180 90-120 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech KT75°C
Filet 62 60 & 2 Vakuumbeutel Gitterrost
. o . Vorher oder nachher
Filet 80 90°C 90-120 2 2 Gitterrost Kuchenblech anbraten, KT 62 °C
Filet gebraten 170 30-50 2 2 Gitterrost Kuchenblech KT62°C
o Kotelettbraten 180 80-100 2 1 Gitterrost Kuchenblech KT62°C
Cl
X
Nierstiick @ 80 90°C 150 - 200 2 2 Gitterrost Kuchenblech ~ Yorherodernachher
anbraten, KT 62 °C
Osso buccho, Haxe 130 90-120 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Rollbraten** 150 120 -150 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Rollbraten** 150 120 -150 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Voressen 130 90-120 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten

Heissluftgrillen Niedertemperatur Garen Feuchtigkeit niedrig

SousVide Garen ) @ o R
@ (In Gerditen der SL-Stufe) Heissluft . Feuchtigkeit hoch Feuchtigkeit mittel

** Unterschiedliche Funktionen bei Geraten der SL- oder GL-Stufe



Fleisch: Lamm und Rind

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
“EBA Ohne Vorheizen €B7/6 €84 Kerntemperatur (KT)
Carré, Racks 230 20-25 3 2 Gitterrost Kuchenblech KT 62 °C
Curryeintopf 130 70-90 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
IS
g Filet 60 60 S 2 Vakuumbeutel Gitterrost
|
Gigot 140 120-150 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech KT 65 °C
Schulter 160 50-80 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech KT 70 °C
Chateau Briand @ 80 90°C 45-60 2 2 Gitterrost Kuchenblech ~ Yorheroder nachher
anbraten, KT 55 °C
Filet am Stuck 55} 90 5 2 Vakuumbeutel Gitterrost Nachher kurz anbraten
Filet am Stiick @ 80 90°C 90-150 2 2 Gitterrost Kuchenblech VIeHE @ELaF MEIEhiRE:
anbraten, KT 57 °C
Filet Steaks 55| 50 & 2 Vakuumbeutel Gitterrost Nachher kurz anbraten
Filet Wellington @ 200 *190 35-45 2 1 Kuchenblech Mudisializeh G,
KT 55 °C
Fleischvdgel, Rouladen 120 60-70 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
el
.C% Gulasch 130 90-120 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Hohricken @ 80 90°C 240 - 300 2 1 Gitterrost Kuchenblech ~ Yorher oder nachher
anbraten, KT 57 °C
Roastbeef. Entrecote 200 40-60 2 2 Gitterrost Kuchenblech KT 55 °C
Roastbeef. Entrecote @ 80 90°C 150 - 200 2 2 Giterrost Kuchenblech ~Yorher oder nachher
anbraten, KT 55 °C
Saftplatzli 180 100-120 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech
Sauverbraten** 150 100 -150 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Saverbraten** 150 100 -150 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten

Heissluftgrillen

Feuchtigkeit hoch

@

SousVide Garen
(In Gergten der SL-Stufe)

Heissluft Niedertemperatur Garen

Pizzastufe

Feuchtigkeit niedrig Feuchtigkeit mittel

** Unterschiedliche Funktionen bei Geraten der SL- oder GL-Stufe



Fleisch: Rind, Schwein, Wild und Diverse

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
“EB4 Ohne Vorheizen EB7/6 EB4 Kerntemperatur (KT)
Schmorbraten** 150 120 -150 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Schmorbraten** 150 120-150 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
. Siedfleisch, Tafelspitz 85 360 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost
=
“ siedfleisch, Tafelspitz @ 99 120-150 2 2 gg?sec'ﬁgge Gitterrost
Zigeunerbraten** 150 100-150 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech
Zigeunerbraten** 150 100 -150 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech
Braten 160 90-120 2 1 Gitterrost Kuchenblech E;é?ﬁ:gi?::::i?%g?g
Filet 80 90°C 40-50 2 2 Gitterrost Kuchenblech Z‘;;E[;‘?T{T”:Zdjge'
Filet gebraten 170 35150 2 2 Gitterrost Kuchenblech KT 62 °C
Filet im Teig 200 *190 30 - 45 2 1 Kuchenblech Blech einfetten, KT 62 °C
Haxen, Gnagi vorgekocht 160 90-120 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech
-§ NierstUck 80 90°C 180 - 210 2 2 Gitterrost Kuchenblech ngﬁz;;?e}{_rn&cbger
§ Party-Filet @ 220 220°C 20-30 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech
Rauchbraten** 150 70-90 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech KT 85 °C
Rauchbraten** 150 70-90 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech KT 85 °C
Schinken gebraten 160 90-120 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech
Schinken gedampft @ 99 60-90 1 1 Steamgeschirr Gitterrost KT 85 °C
Schinken, Rippli @ 90 60-120 1 1 Steamgeschirr Gitterrost KT 80 °C

Feuchtigkeit mittel

o SousVide Garen
Feuchtigkeit niedrig @ (In Ger&ten der SL-Stufe)

@ Dampfgaren Heissluftgrillen Niedertemperatur Garen Pizzastufe © Ober-/Unterhitze

** Unterschiedliche Funktionen bei Geraten der SL- oder GL-Stufe



Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Daver (Min.) Einschubebene Garbehdlter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen EB7/6 EB4 Kerntemperatur (KT)
Spareribs 190 35-45 5! 2 Gitterrost Kuchenblech
Speck @ 99 60-70 1 1 Steamgeschirr Gitterrost
Hasenkeule** 160 60-70 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech KT70 °C
Hasenkeule** 160 60-70 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech KT 70 °C
Hasenricken 190 40-50 2 2 Gitterrost Kuchenblech
Hirsch-Entrecote 80 90°C 50-60 2 2 Gitterrost Kuchenblech VRGIIEl @EIE METEST
anbraten, KT 62 °C
Hirschkeule @ 205 60-90 2 1 Gitterrost Kuchenblech KT 75 °C
Hirschricken @ 190 50-70 2 1 Gitterrost Kuchenblech KT 62 °C
°©
g Kaninchen geschmort** 130 60-90 1 1 Bratengeschirr Bratengeschirr Vorher anbraten
Kaninchen geschmort** 130 60-90 1 1 Bratengeschirr Bratengeschirr Vorher anbraten
Rehpfeffer * 130 90-120 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Rehpfeffer** 130 90-120 2 2 Bratengeschirr Kuchenblech Vorher anbraten
Rehricken 200 20-40 2 2 Gitterrost Kuchenblech KT 62 °C
Wildschwein** 150 100 -150 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech
Wildschwein** 150 100 -150 2 1 Bratengeschirr Kuchenblech
Bratwirste @ 200 5 Minuten 13-15 5 4 Kuchenblech ClkbeeieEhiEn,
nach 10 Minuten wenden
o Burger 230 15-20 4 3 Kuchenblech Neegely livellzrer Ceie:
g wenden
= . . q
O Fleischkdse™ 140 60-90 2 2 Backform Kuchenblech 5% O-U-Hize fempercrm 207
Fleischkase** 140 60-90 2 2 Backform Kuchenblech A el e 2

erhéhen und vorheizen, KT 70 °C

Heissluftgrillen @ Dampfgaren Feuchtigkeit mittel Feuchtigkeit niedrig

Niedertemperatur Garen © Ober-/Unterhitze Feuchtigkeit hoch

Grillen

** Unterschiedliche Funktionen bei Geraten der SL- oder GL-Stufe



Fleisch: Diverse

Lebensmittel

Hackbraten

Kofte

Saucisson

Wienerli im Teig

Wienerli, Weisswirste

Betriebsart

SIEICIOE)

Friuchte und Obst

Lebensmittel

Apfel

Ananas

Beeren, Trauben entsaften
Birnen

Dorrobst, Obst dérren
Fruchtaufstrich
Himbeeren
Johannisbeeren

Kirschen

© Ober-/Unterhitze

Betriebsart

SISISIFISISISISIS)

Heissluftgrillen

Temp. in °C

180

90
200

80

Temp. in °C

99
99
99
99
70
130
99
99

99

@ Dampfgaren Feuchtigkeit niedrig

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

Vorheizen

50-80
12-18

45-60

25-30

15 -30

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

Vorheizen

15=25

10-20

60-90

15=725

600 -900

40-60

10-12

10-12

10-12

Einschubebene

EB7/6

2

Einschubebene

EB7/6

1

EB4

1

EB4

1

Garbehdilter

Bratengeschirr
Kuchenblech
Steamgeschirr
Kuchenblech

Steamgeschirr

Garbehdalter

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Kuchenblech,
Profiblech
Einmachglé&ser
Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

@ Dérren Feuchtigkeit hoch

Auflage

Kuchenblech

Gitterrost

Gitterrost

Auflage

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

KT75°C

Nach halber Garzeit
wenden

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

Ture spaltweit gedffnet halten
mit Loffel oder Magnet
oder ab und zu Sffnen



Lebensmittel

Mango

Mirabellen

Nektarine

Pfirsich

Pflaumen

Preiselbeeren

Quitten

Reineclauden
SousVidegaren, Frichte
Stachelbeeren
Sterilisieren Beerenobst**
Sterilisieren Beerenobst**
Sterilisieren Kernobst**
Sterilisieren Kernobst**
Sterilisieren Steinobst**

Sterilisieren Steinobst**

Betriebsart

OO ROLOLOLO®

@ Dampfgaren @ SousVide Garen
Pig (In Geréten der SL-Stufe)

Temp. in °C

99
99
99
99
99
99
99
99
85
99
160
160
160
160
160

160

Feuchtigkeit mittel

Vorheizen

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

10-20
10-20
10-20
10-20
10-20
10-12
30-45
10-12
20-50
10-12
35-45
35-45
35 - 45
35-45
35-45

35-45

Feuchtigkeit, niedrig

Einschubebene

EB7/6

1

EB4

1

Garbehadalter

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Ungelochte
Garschale

Vakuumbeutel

Ungelochte
Garschale

Einmachglaser
Einmachglaser
Einmachglaser
Einmachglaser
Einmachglaser

Einmachglaser

Auflage

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost
Hochrandiges
Blech

Hochrandiges
Blech

Hochrandiges
Blech

Hochrandiges
Blech

Hochrandiges
Blech

Hochrandiges
Blech

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

Siehe Gebrauchsanleitung,
bei ,Einkochen” Wasser ins Blech

Siehe Gebrauchsanleitung,
bei ,Einkochen” Wasser ins Blech

Siehe Gebrauchsanleitung,
bei ,Einkochen” Wasser ins Blech

Siehe Gebrauchsanleitung,
bei ,Einkochen” Wasser ins Blech

Siehe Gebrauchsanleitung,
bei ,Einkochen” Wasser ins Blech

Siehe Gebrauchsanleitung,
bei ,Einkochen” Wasser ins Blech

** Unterschiedliche Funktionen bei Geraten der SL- oder GL-Stufe



Gebdack: Kleingebdéck, pikant und siss

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
“EBA Ohne Vorheizen €B7/6 €84 Kerntemperatur (KT)
Apérogebdck 200 200°C 10-20 2 2 Kuchenblech
Blatterteiggebdack @ 200 20-30 2 1 Kuchenblech
Butterguetzli, Mailanderli @ 200 *190 200 °C 12-15 2 1 Kuchenblech
Cupcakes, Muffins @ 180 *170 35-40 2 1 Backform Gitterrost
< Feingebdck 140 30-40 2 2 Kuchenblech
:0
g Ture spaltweit gedffnet halten
o Makronli @ 100 80-100 2 2 Kuchenblech mit Léffel oder Magnet
c oder ab und zu &ffnen
2 Tore spaltweit gedffnet halten
*<  Meringues @ 110 90-120 2 2 Kuchenblech mit Loffel oder Magnet
oder ab und zu 6ffnen
Murbeteigpl&tzchen 155 20-25 2 2 Kuchenblech
Ofenkichlein, Choux, Eclairs @ 170 30- 45 2 2 Kuchenblech Olizm ek metelh Emels
der Backzeit 6ffnen
Schinkengipfeli 190 *170 20-25 2 2 Kuchenblech
Zimtschnecken 230 13-15 2 2 Kuchenblech Sl il B pepler
belegen
Borek @ 220 5 Minuten 35-40 2 1 Kuchenblech Blech einfetten
Flammkuchen @ 230 10-15 2 | DshenblEy,
Profiblech
+= Pie, pikant gefullt @ 180 40-50 2 1 Backform Gitterrost
2
®  Quiche Lorraine @ 190 40-50 2 1 Backform Gitterrost
Wahe mit Gemise @ 190 45-55 2 1 Kuchenblech
Wahe mit Kase © 190 40-50 2 1 Backform Gitterrost
P
é Apfelkuchen gedeckt 160 70-90 2 2 Backform Gitterrost

Feuchtigkeit, niedrig © Ober-/Unterhitze Heissluft

Pizzastufe




SUss

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Daver (Min.) Einschubebene Garbehdlter Auflage Tipps und

*EB4 Ohne Vorheizen EB7/6 EB4 Kerntemperatur (KT)

Apfeltorte 160 25-30 2 2 Backform Gitterrost

Baklava @ 170 35-55 2 1 Backform Gitterrost

Blechkuchen mit Hefeteig 170 35-45 2 2 Kuchenblech

Blechkuchen mit Ruhrteig @ 180 30-40 2 1 Kuchenblech

Brownies @ 190 30-40 2 1 Kuchenblech

Cheesecake @ 180 50-70 2 1 Springform Gitterrost

Engadiner Nusstorte @ 200 40-50 2 1 Backform Gitterrost

Gateau du Vully @ 200 200°C 20-30 2 1 Backform Gitterrost

Hefegugelhopf 180 40 - 45 2 2 Backform Gitterrost

Lemon Pie @ 220 220°C 20-30 2 1 Backform Gitterrost "j:;:‘e‘ri:;’I‘i'n?t')'gi::”er”e”
Linzertorte 160 40-50 & 2 Backform Gitterrost

Luzerner Lebkuchen 165 70-80 2 1 Springform Gitterrost

Madeiracake 150 70-90 2 1 Backform Gitterrost

Mandelkuchen @ 190 35-40 2 1 Backform Gitterrost

Marmorgugelhopf 165 55-70 2 1 Backform Gitterrost

Murbeteigboden 155 25-30 3 2 Backform Gitterrost

Murbeteigtorte 170 40-50 & 2 Backform Gitterrost

Obsttértchen 200 *180 30-45 2 2 Backform Gitterrost

Osterfladen @ 180 45-55 2 1 Backform Gitterrost

Pizzastufe © Ober-/Unterhitze Feuchtigkeit, niedrig Heissluft




Gebdck: SUss

Lebensmittel

Pavlova

Quarktorte, Kasekuchen
Rosenkuchen

Roulade

RUeblitorte
RUhrteigcake
RUhrteigkuchen mit Frichten
Russenzopf

Sachertorte

Savarin

Strudel

Susser Hefekuchen
Tarte Tatin

Tiroler Cake
Tortenbiskuit

Wahe mit Frichten
Zitronencake

Zupfkuchen

Heissluft © Ober-/Unterhitze

Betriebsart

©® OO0V OR®DOORO®

*EB4

120

170

170

230

180

170

180

180

180

180

200

180

220*200

170

160

220200

170

170

Feuchtigkeit, niedrig

Temp.in°C  Vorheizen

230°C

180°C

180°C

180°C

220°C

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

120 -180
70-90
40-50
8-10
50-60
55-175
50-60
40-50
50-60
25-35
40-50
35-45
35-45
55-75
30-40
50=56
60-70

70-80

Einschubebene

EB7/6

2

EB4

2

Garbehdilter

Kuchenblech
Backform
Backform
Kuchenblech
Springform
Cakeform
Springform
Cakeform
Springform
Backform
Kuchenblech
Backform
Backform
Cakeform
Springform
Kuchenblech
Cakeform

Springform

Auflage

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Tipps und
Kerntemperatur (KT)
Ture spaltweit gedffnet halten

mit Loffel oder Magnet
oder ab und zu 6ffnen

Blech mit Backpapier
belegen

Ca. 20 Min. Apfel im Caramel,
ca. 15 Min. mit Teig backen

Bei O-/U-Hitze Temperatur um
20 °C erhdhen u.nd vorheizen



Gemuse

Lebensmittel

Artischocken
Artischocken SousVide
Auberginen
Auberginen SousVide
Blanchieren, GemUse
Blumenkohl
Bodenkohlrabi

Bohnen gedorrt
Bohnen grin

Bohnen, Kidney, schwarze
Broccoli

Bundkarotten
Catalogna

Chicorée

Chinakohl
Dérrgemise, Dorrpilze

Erbsen

Betriebsart

SICICIEICISSICOIICISIOICICEICS)

@ Dampfgaren @ SousVide Garen
Pig (In Gerdaten der SL-Stufe)

Temp.in°C  Vorheizen

99

95

180

85

99 5 Minuten
99

99

99

99

99

99 99°C
99

99

180

99

70

99

Feuchtigkeit, niedrig

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

50-60
40-60
30-40
55-60
8-12
25-35
20-30
40-50
25-45
50-70
10-20
15-20
20-30
20-30
REENSS
180 - 600

15-25

@ Dérren

Einschubebene

EB7/6

1

3

EB4

1

Garbehdilter

Steamgeschirr
Vakuumbeutel
Kuchenblech

Vakuumbeutel
Steamgeschirr
Steamgeschirr

Steamgeschirr

Ungelochte
Garschale

Steamgeschirr

Ungelochte
Garschale

Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr

Steamgeschirr

Kuchenblech,
Profiblech

Steamgeschirr

Auflage

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

Nach dem Garen
in Butter glasieren

Eingeweicht

Eingeweicht, mit Wasser
knapp bedeckt

Tire spaltweit gedffnet halten
mit Loffel oder Magnet
oder ab und zu 6ffnen



Gemuse

Lebensmittel

Essiggurken
Federkohl
Federkohl-Chips
Fenchel

GemUse gefullt
Herbstribe
Kaletten

Kardy

Karotten
Kastanien

Kefen
Kichererbsen
Knollensellerie
Kohlrabi
Krautstiel

Kirbis

KUrbis gebacken

Lattich

Betriebsart

OO OOLOLOOVORKOS

90

99

130

99

170

99

99

99

99

99

99

99

99

99

99

99

180

99

@ Dampfgaren Heissluft Feuchtigkeit, niedrig

Temp.in°C  Vorheizen

99°C

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

40-60

40-50

35-45

20-30

35-45

30-40

25-35

40-50

2=

25-35

10-20

705 = 35

20-30

20-30

20-30

20-40

25-35

15-20

1

Einschubebene

EB7/6 EB4

1

Garbehdilter

Einmachglé&ser

Steamgeschirr

Kuchenblech,
AirFry-Tray

Steamgeschirr
Kuchenblech

Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Kuchenblech

Steamgeschirr

Auflage

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

Ab und zu
wenden/schitteln

Eingeweicht

Ab und zu
wenden/schitteln



Lebensmittel

Lauch
MairGbe, Navets
Maiskolben
Marroni
Ofengemise
Okra
Pak-Choi
Pastinake
Peperoni
Pfélzerribe
Pilze
Rabarber
Rande
Romanesco
Rosenkohl
Rotkohl
Saverkraut
Schalotte

Schwarzwurzel

@ Dampfgaren

Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen

99
99
99
200
180
62
99
110
180
110
99
99
99
99
99
99
99
99

99

Feuchtigkeit niedrig Heissluft

SISEISEICISICEIEIECCICINCISISIS)

@

20-40

25-35

35-45

25=35

30 - 35

15-20

20-30

20-25

25=35

20-25

15-20

15-25

60-90

20-30

30-40

60-90

60-90

20-30

30- 40

SousVide Garen @ L
(In Geraten der SL-Stufe) . Feuchtigkeithoch

Davuer (Min.)
Ohne Vorheizen

1

Einschubebene

EB7/6 EB4

1

Garbehdalter

Steamgeschirr
Steamgeschirr

Steamgeschirr

Profiblech,
AirFry-Tray

Kuchenblech

Vakuumbeutel
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr
Steamgeschirr

Steamgeschirr

Auflage

Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost
Gitterrost

Gitterrost

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

Anschliessend
kurz in Butter braten

Ab und zu
wenden/schitteln

Ab und zu
wenden/schitteln



Gemuse

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen EB7/6 EB4 Kerntemperatur (KT)

SousVide Garen, GemUse 85 20-60 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost

Spargel grin @ 99 15-25 1 1 Steamgeschirr Gitterrost

Spargel grin SousVide 85 25-40 S 2 Vakuumbeutel Gitterrost

Spargel weiss @ 99 20-35 1 1 Steamgeschirr Gitterrost

Spargel weiss SousVide 85 40-50 3 2 Vakuumbeutel Gitterrost

Spinat @ 99 99°C 5-10 1 1 Steamgeschirr Gitterrost

Stangensellerie @ 99 20-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost

Sterilisieren Gemise** 160 50-60 1 ! Einmachglaser g;;g:m”diges B e e R
E

Sterilisieren Gemuse** 160 50-60 1 1 Einmachglé&ser Eilz;EErcndiges Z:hiﬁf:cr::sh;?:;:?i Blech g
o

Tomaten @ 99 10-20 1 1 Steamgeschirr Gitterrost §
<

Tomaten schdlen @ 99 99°C 5 1 1 Steamgeschirr Gitterrost g

Topinambur 110 15-20 1 1 Steamgeschirr Gitterrost %
3

Weisskohl @ 99 60-90 1 1 Steamgeschirr Gitterrost g
g

Wirz @ 99 25-35 1 1 Steamgeschirr Gitterrost E

Zucchini 180 25-30 1 1 Kuchenblech ig

Zuckermais @ 99 35-45 1 1 Steamgeschirr Gitterrost g

Zwiebel 180 25-30 1 1 Steamgeschirr Gitterrost X

v
@ zﬁﬁeﬁgfe(j‘;r:r”wsmre) @ Dampfgaren Feuchtigkeit mittel Feuchtigkeit niedrig Feuchtigkeit hoch



Regenerieren

Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Davuer (Min.) Einschubebene Garbehdilter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen €B7/6 €84 Kerntemperatur (KT)
Suppe, Eintopf .’ 110 15-25 2 1 Schissel Gitterrost KT70°C
Tellergericht (=22) 110 8-12 2 1 Teller Gitterrost
N—
.
Weiteres
Lebensmittel Betriebsart Temp.in°C  Vorheizen Dauer (Min.) Einschubebene Garbehadalter Auflage Tipps und
Ohne Vorheizen €B7/6 €84 Kerntemperatur (KT)
.. . . UmrUhren und
Babynahrung erwdrmen .’ 100 5-8 1 1 Glaser Gitterrost Temperatur kontrollieren
Flaschen sterilisieren 99 15-20 1 1 Gitterrost epIlloEy
auf den Rost stellen
Heisse Wickel @ 90 15-20 1 1 Gitterrost
Hotstone fur Wellness @ 80 15-25 1 1 Gitterrost
Kirschensteinsdckli warmen @ 90 15-25 3 2 Gitterrost AlB Uiiie] 240 .
wenden/schitteln
NUsse gerostet, Apéronusse @ 180 13-20 2 2 Kuchenblech A uml 2U .
wenden/schitteln
Pizzastein _Tempe_rctur Zu niedrig
im Profisteam
Seliaslicin Temperotur zu niedrig
im Profisteam
Schokolade schmelzen @ 99 151=20 1 1 Schussel Gitterrost Kondensat abgiessen
Teig gehen lassen 55| 45-90 1 1 Schussel Gitterrost Hefete|_gvo|umen
sollte sich verdoppeln
Wellnessticher @ 80 15-20 1 1 Gitterrost Gitterrost

Regenerieren @ Dampfgaren

S

Heissluft Garstufe



Weiteres

Lebensmittel

Yoghurt fest***

Yoghurt weich***

Betriebsart

Joghurt

Joghurt

Temp.in°C  Vorheizen

42

42

Daver (Min.)

Ohne Vorheizen

480 - 600

360 - 480

Einschubebene

EB7/6

1

1

EB4

1

Garbehdilter

Glaser

Glaser

Auflage

Gitterrost

Gitterrost

Tipps und
Kerntemperatur (KT)

Nicht bewegen,
im Ofen auskihlen lassen

Nicht bewegen,
im Ofen auskihlen lassen

*** In Geraten der SL-Stufe



Soufflé, gratin : Salé et sucré

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage ~ EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Gratin aux légumes 180 25-40 2 1 Plat & gratin Hlague KT88°C
de cuisson
. P _ N . Plaque o
Gratin de pates 190 25-35 2 1 Plat & gratin de cuisson KT 88 °C
Gratin de pates™ 190 25-35 2 ! Plat & gratin Hlegues KT 88 °C
de cuisson
_ Gratinde pétes @ _ . ) Plaque .
2 aux dés de jambon™ ' 190 30-35 2 1 Plat & gratin by - KT 88 °C
i~ } N
 Crelinclppeliss @ 190 30-35 2 1 Plat & gratin Aegue KT88°C
aux dés de jambon de cuisson
Gratin de pommes de terre 170 50-65 2 1 Plat & gratin PleUAeA
de cuisine
Hachis parmentier** 190 20-30 2 1 Plat & gratin Zloqu_e KT 88 °C
e cuisson
. e _ . . Plaque o
Hachis parmentier 190 20-30 2 1 Plat & gratin S EuiEeR KT88 °C
Lasagnes 170 40 - 60 2 ! Plat & gratin Z'GC‘“? KT88°C
e cuisson
Moussaka 170 50-70 2 1 Plat & gratin Plaque  y1ggec
de cuisson
n N . Plaque Pour les petits plats, diminuer
Soufflé au fromage 170 55-60 2 1 Plat & gratin . X .
de cuisson ladurée et augmenterlatempérature
 SOUfflé Sucre** 160 30-50 2 1 Plat & gratin z'c’q‘{e KT85°C
< e cuisson
=)
< Soufflé Sucré** 160 30-50 2 1 Plat & gratin Z"’q“? KT85°C
e cuisson

Humidité faible Humidité moyenne Chaleurtournante

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Accompagnement : Céréales, pommes de terre, quenelles et pates

le four surgelées

@ Cuisson la vapeur Chaleurtournante

AirFry Tray

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sanspréchavffage  EB7/6 €84 de cuisson & coeur (KT)

Amarante @ 99 25-30 ! L Siizig:r:::perforé Crilllz zgglglrr:itoer?eou [IBIS
Avoine @ 99 20-30 ! ! Sjicsigir:::perforé Gl z:/cg:i)r?::iggu 1:1
Boulgour, blé concassé @ 99 2= L L G perfore  Crille Efjggfr eaul:1a1:15
Ebly, ble preécuit @ 99 25-35 ! L E\!Jéizzai:r:;j:perforé Crillz zg)?oetf?] alls
Epeautre vert @ 99 25-35 ! L Siizispciir:c?:perforé Z;Oe%?lrttrig?eou 1:1
Lentilles, brunes, vertes @ 99 40-60 1 ! Sjicsiszi:r::: perforé Griliz :2253:’& 2223
Lentilles, rouges @ 99 15-30 L L Sf.csg:r:(f: s | EIE ifcnéﬁfé’fs Z'eeigi

g Millet @ 99 20 -30 1 ! S\‘Jéizispoiir:;:perforé Crille z\'}ﬁsto:retl.!oun1 2115

§ Orge @ 99 20-30 ! ! SficsisF:)iir:s:perforé z:gg?égiq el 5
Pois chiches @ 99 50-60 ! L Ejizis‘::it:r::r\eperforé Grille i;ingﬁszyrg Fd)?elgi
Polenta @ 99 45-60 ! ! Eiicsisii:r:;:perroré Culle :g‘g?;gﬁ? S
Quinoa @ 99 15-20 ! ! Siicsigir:::perforé Criliz Z[Jci)r?c?c:t:iggu 11,5
Riz @ 99 30-40 ! L Sjicsispoi?:odneperforé Griliz I:;otzgat;o{]o IBI*S)
Seigle @ 99 30-40 ! L E\(Jéizigir:s:perforé (Erilis spé?gﬁ:rgzz 1:1
Semoule @ 99 15 -25 1 1 oo meree | ©TE e 2,5
Semoule de couscous @ 99 15-20 1 ] Sceommon, perfore| [ Sfile L
Baked Potatoes 200 50-70 2 1 Eruvr:::ii’:fewms Grille ecth;.‘;:;::t:?;:z:nepz:tj;é;: czlgff:::r
Croquetltes pour 180 20- 40 3 P Plaque de cuisson, Grille Retourner de temps

en temps/remuer




Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sanspréchauffage  EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Frites pour le four surgelées 200 20 - 40 3 2 Z'ﬁgijii GRS Sﬁi‘éﬂgi rc:;f:rps
Gnocchi de pommes de terre @ 95 25-30 ] 1 Zgé?@':eempeur Grille
Patates douces @ 99 20-30 1 1 Z:ésgilllgvopeur Grille
Pommes de terre en robe 99 35_50 1 1 Vaisselle Grille
2 des champs spéciale vapeur
193
8 Pommes de terre sous vide 85 60-80 3 2 Sac sous vide Grille Cuire dans le beurre
3
£ Pommes duchesses 180 25-30 3 2 IAleteyutz
g de cuisson
S .
Pommes vapeur @ 99 20-30 1 1 Zs:csizlllsvopeur Grille
Potatoes de patates douces 180 25-30 2 2 :?S;?;?wsson’ :Ettzﬁgi;ifntsg;ps
Potatoes fraiches 180 30-35 3 2 i'ifg;ir‘;‘; SRR Zﬁi‘;ﬁ;ﬁ;iﬁ:ﬁgps
Quenelles de Vaisselle -
pommes de terre @ 7 =40 U L spéciale vapeur Gl
Dumplings @ 180 25-30 2 2 i';‘;;ji‘zc“'“c’”' Grille
Gnocehi @ 95 25-35 1 g | sk Grile
spéciale vapeur
Knédel au pavot @ 95 20-25 1 ! Vetksclle Grille
" spéciale vapeur
Q@ "
‘T Knodel aux quetsches 95 30 - 40 1 1 Volss_elle Grille
5 spéciale vapeur
2 .
9 Knodel de pain @ 95 20-30 1 1 :’;f;i'l'gmpeur Grille
Knopfli @ 95 25- 40 1 1 ;’;éscsiz'l':mpeur Grille
Ravioles asiatiques @ 95 20-30 1 ! Z;:csizl|leevopeur Grille
@ :
L Ppates fraiches @ 95 15-30 1 1 Velksalle Grille
e spéciale vapeur

Chaleurtournante @ Cuisson la vapeur

Couisson sous-vide

@

(Dans les dispositifs de niveau SL)




Pain, viennoiseries

Denrée alimentaire

Bagels

Brioche

Croissants précuits

Cuisson pizza fraiche conv.

Cuisson pizza surgelée conv.

Dampfnudeln**
Dampfnudeln**
Focaccia, pain pita
Hotdog Fondue Petits pains
Naan

Pain

Pain & Iail

Pain congelé

Pain pour toast

Pain précuit

Petits pains

Petits pains briochés**

Petits pains briochés**

© Chauffage Haut/Bas

Mode de
cuisson

BOEOOVDEOEEOOROB®®OO

Humidité faible

Temp. en°C
*EB4

230*210
180
190
220
210
160
160
210
200
230
180
180
190
230
180
200
160

160

Fonction Pizza Humidité moyenne Cuisson du pain

Préchauffage

230°C

5 minutes

210°C

5 minutes

180 °C
5 minutes
5 minutes

5 minutes

Durée (Min.)

Sans préchauffage

15-20

30-35

6-10

15-20

15-20

25 .- 40

25-40

25-30

25-30

6-8

40-50

5=15

8-15

=5

8-12

25-30

25-40

25-40

Niveau coulissant
EB7/6

2

1

Reécipient
de cuisson

Plaque
de cuisson

Moule & gateau
Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plague de cuisson,
AirFry Tray
Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plat & gratin

Plat & gratin
Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plat & gratin

Gril

Support

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Chaleurtournante

Astuces et température
& coeur (KT)

Recouvrirla plaque
de papier sulfurisé

Suivant le produit de consommation,
se référer aux indications sur 'emballage

Selon indications
surl'emballage

Selon indications
surl'emballage

Tourner & mi-cuisson

Peut étre démarré a 230 °C,
et év. 5 min. de préchauffage

Bien surveiller, retourner

Suivant le produit de consommation,
se référer aux indications sur'emballage

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Denrée alimentaire Mode de

Petits pains congelé
Petits pains précuits

Pide pizza turque

Pizza fait maison épaisse
Pizza fait maison fine

Toasts, croltes au fromage

0000RO® |

Tresse au beurre

Temp. en°C
*EB4

180
190
180
220*210
230*220
200

2307210

Préchauffage

5 minutes

5 minutes

5 minutes

230°C

Oeufs, plats a base d’oeufs

Denrée alimentaire Mode de
cuisson

Cremes

Flan au caramel,
créme catalane

Flans

CEufs durs
CEufs mollets
CEufs moyens
Onsen

Pudding

Humidité faible © Chauffage Haut/Bas

CICISISISITS®

Temp. en°C

90
90
90
99
99
99
64

90

Préchauffage

Fonction Pizza Gril

Durée (Min.)  Niveau coulissant
Sans préchauffage EB7/6

10-20

6-10

25=35

20=725

15-20

=6

25=35

Durée (Min)  Niveau coulissant
Sans préchauffage EB7/6

40-50
20-40
25-40
16 -20
10-12
12-15
60

35-45

Humidite elevée

2

1

EB4

2

EB4

1

Récipient
de cuisson

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque
de cuisson

Plaque
de cuisson

Plaque

de cuisson
Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Plaque
de cuisson

Récipient
de cuisson

Récipient de cuisson
non perforé

Verres,
ramequins
Verres,
ramequins
Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur
Moule

a pudding

Support

Support

Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille

Grille

Astuces et température
& coeur (KT)

Suivant le produit de consommation, se
référer aux indications sur 'emballage

Enduire la plaque
de matiere grasse
Enduire la plaque
de matiére grasse

Enduire la plaque
de matiére grasse

Au bout de 10 min réduire 4180 - 190°C,
cuire dans I'EB4 chaleur tournante 180°C

Astuces et température
& coeur (KT)

@ Cuisson la vapeur @ Couisson sous-vide
P (Dans les dispositifs de niveau SL)



Oeufs, plats a base d'oeufs

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage ~ EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)

Royale 80 25-30 1 1 Réciplentde cuisson -
non perforé

Terrines, légumes 90 40-50 1 1 Terrine Grille

Terrines, viande, poisson 90 25-35 1 1 Terrine

Poissons et fruits de mer

Poisson

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage  EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Batonnets de poisson - )= 2 2 Plague de cuisson, Retourner de temps
AirFry Tray en temps/remuer
Cabillaud 56 20-25 3 2 Sac sous vide Grille
Filet de poisson & la vapeur @ 80 10-20 1 1 VG',SS?HE
spéciale vapeur
Filet de poisson sous vide 56 15-20 5! 2 Sac sous vide Grille
Gratin de poisson 180 30-40 2 1 Moule & gateau  Grille
Lotte 62 15-20 & 2 Sac sous vide Grille
Poisson grillé 190 25- 40 3 2 POAUedecUsON  Gitterrost  KT64°C
irFry Tray
Poisson vapeur @ 90 25-35 ] 1 Vel Gitterrost KT 64 °C
spéciale vapeur
Saumon sous vide 50 15-20 3 2 Sac sous vide Grille
Thon 59 131=115; & 2 Sac sous vide Grille
Truite au bleu @ 80 30 - 40 1 1 Rédpientd,e culsson Grille Ala vapeur
non perforé

Humidité elevée Chaleurtournante @ Couwssonsgus»v!de . @ Cuisson la vapeur Humidité faible
(Dans les dispositifs de niveau SL)




Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sanspréchauffage  EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Coquillages 85 20-30 3 2 Sac sous vide  Grille SEUsVisREvEe
légumes et vin blanc
Coquillages vapeur @ 99 20-30 1 1 Vu[ss_elle Grille
spéciale vapeur
o Coquilles stJacques 50 12-15 3 2 Sac sous vide Grille
€
[
S Crevettes sous vide 56 20-25 3 2 Sac sous vide Grille
5 )
" Crevettes vapeur @ 85 10-20 1 1 V0[3§elle Grille
spéciale vapeur
Poulpe 77 300 - 360 3 2 Sac sous vide Grille
Queue de homard 60 15-20 & 2 Sac sous vide Grille Mettre sous vide avec du beurre
o o
Viande : Volaille et veau
Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sanspréchauffage ~ EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Ailes de poulet 200 30-40 3 2 Grille Fletge
de cuisson
Blancs de poulet 70 30- 40 3 2 Sac sous vide Grille
Blancs de poulet vapeur @ 90 25-30 1 ! Vetkscllle Grille
spéciale vapeur
© Cogauvin 130 60-70 2 2 Braisiere Zloqqe Saisirau préalable
5 e cuisson
o
> Cuisses de poulet 190 40-50 3 2 Grille chIch{e
e cuisson
. w . Plaque
Demi-poulet 200 40-50 2 2 Grille g
. . . Plaque
Dinde entiere, 4,5 kg 180 180 - 210 2 1 Grille & - Arroser de temps en temps
e cuisson
. . Saisirala poéle
Magret de canard 60 80-90 3 2 Sac sous vide Grille ot peau ensuite

Couisson sous-vide

@

(Dans les dispositifs de niveau SL)

S)

Cuisson la vapeur

Chaleurtournante

Humidite elevée

Turbo gril

Humidité faible




Viande : Volaille et veau

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage ~ EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Oie entiére 160 120 - 150 2 1 Grille Hegue
de cuisson
. s N Plaque
o Oie entiére, 3 kg 170 150 -180 2 1 Braisiere d 5 Arroser de temps en temps
% e culsson
K9 - ) N ~ : Plaque Saisira la poéle
> Poitrine de dinde 90 100 °C 70-90 2 2 Grille deauisen | evetckems, KI705E
Poulet entier 180 55-65 2 1 Grille Pllegus
de cuisson
o . Plaque Saisira la poéle
Hieye &0 e 150 =210 2 2 Crilliz de cuisson avantetaprés, KT 62 °C
Cotelettes & rotir 180 80-100 2 1 Grille Z'Gq‘{e KT62°C
e cuisson
Filet 62 60 3 2 Sac sous vide Grille Saisir & la poéle ensuite
. o . Plaque Saisira la poéle
Filet 80 90°C 90-120 2 2 Grille decuisson avantetapres, KT 62 °C
_ Filet roti 170 30-50 2 2 Grille Alergue KT62°C
3 de cuisson
Q
- Osso bucco, jarret 130 90-120 2 2 Braisiére Zquu_e Saisir & la poéle au préalable
e cuisson
RagoOt 130 90-120 2 2 Braisiere leteus Saisir & la poéle au préalable
de cuisson
Roti 180 90-120 2 2 Braisiére IFISEIIS KT75 °C
de cuisson
Roti roulé** 150 120 -150 2 2 Braisiére Z'Gq‘{e Saisir & la poéle au préalable
e culsson
Roti roulé** 150 120 -150 2 2 Braisiere AR
de cuisson

e . . = . Couisson sous-vide % o . .
Chaleurtournante Humidité faible Cuisson basse température Turbo gril @ (Dans les dispositifs de niveau SL) . Humidité elevée Humidité moyenne

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Viande : Agneau et boeuf

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson *EB4 Sans préchauffage  EB7/6 €BL de cuisson & coeur (KT)
Carré, racks 230 20-25 3 2 Grille Hegue KT 62 °C
de cuisson
Epaule 160 50- 80 2 2 Braisiére Flogue  KT7°C
. e cuisson
O
”(c; Filet 60 60 3 2 Sac sous vide  Grille
<
Gigot 140 120 -150 2 1 Braisiére Fletgjue KT 65 °C
de cuisson
. N Plaque S A .
Rago0t au curry 130 70-90 2 2 Braisiére d N Saisir & la poéle au préalable
e cuisson
e L Plaque L ~
Boeuf braisé 150 120-150 2 2 Braisiere N Saisir & la poéle au préalable
de cuisson
ek . Plaque . 2 .
Boeuf braisé 150 120 -150 2 2 Braisiére a N Saisir & la poéle au préalable
e cuisson
. o . Plaque Saisirala poéle
Chateaubriand 80 90°C 45 -60 2 2 Grille de cuisson  avant et aprés, KT55 °C
o B . Plague Saisir & la poéle
Faux-filet 80 90°C 240 - 300 2 1 Grille de cuisson  avant et aprés, KT 57 °C
Filet en un seul morceau @ 5] 90 S 2 Sac sous vide Grille S<:1|s_|r bneveme_nt
la viande ensuite
. o . Plaque Saisir dans la poéle
Filet en un seul morceau 80 90°C 90-150 2 2 Grille de cuisson  avant et apres, KT 57 °C
3 . . Plagque Enduire la plaque de cuisson
[} *
g Filet wellington 2001150 35-45 2 ! de cuisson de matiére grasse, KT 55
. Plaque . o
Goulasch 130 90-120 2 2 Braisiere N Saisir & la poéle au préalable
de cuisson
. X N Plaque L o .
Paupiettes, roulés 120 60-70 2 2 Braisiére d N Saisir & la poéle au préalable
e cuisson
Pot-au-feu 85 360 3 2 Sac sous vide Grille
Pot-au-feu @ 99 120-150 2 g Reclentdecuimon oo
non perforé
Roastbeef Entrecste 200 40-60 2 2 Gille Plague  y155.c
de cuisson
. o . Plaque Saisir & la poéle
Roastbeef Entrecote 80 90°C 150 - 200 2 2 Grille de cuisson  avant et apres, KT 55 °C

Turbo gril Chaleurtournante @ Covisson sous-vide
S 9 (Dans les dispositifs de niveau SL)

Humidité moyenne Humidité faible Cuisson basse température Fonction Pizza Humidité elevée @ Cuisson la vapeur

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Viande : Boeuf, porc, gibier et divers

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson *EBA4 Sans préchauffage  EB7/6 EBA4 de cuisson a coeur (KT)
IRe F’e lboe:if marine 150 100 -150 2 2 Braisiere Plcqu,e Saisir & la poéle au préalable
qau vinaigre de cuisson
e F’e 'boeif T 150 100 -150 2 2 Braisiere Plcqu§ Saisir & la poéle au préalable
qau vinaigre de cuisson
— ROt farci** @ 150 100-150 2 1 Braisiére Hegus
2 de cuisson
o]
< Roti farci** 150 100-150 2 1 et ngﬁson
Steak de filet 55 50 3 2 Sacsousvide  Grille E,O\I,Tg,?éféi:]jg
Tranches & mijoter 180 100-120 2 2 Braisiere cpifglljiison
. A . Plaque Saisiralapoéle
Filet 80 90°C 40-30 2 2 €rills de cuisson avantetaprés, KT62 °C
. o . Plaque Saisirala poéle
Gist &0 e 0 =210 2 2 Crilliz de cuisson avantetaprés, KT 62 °C
Filet en crodte @ 200190 30-45 2 ! Illergue SRS |18 ElEee ¢t eulksen
de cuisson de matiére grasse, KT 62
Filet roti 170 35 50 2 2 Gille Foaue . KTe2°C
Jambon réti 160 90 -120 2 1 Braisiére Zf?tﬁson
Jambon vapeur @ 99 60 -90 1 1 VEIESElS Grille KT 85 °C
g spéciale vapeur
(a9 .
Jambon, jambonneau @ 90 60-120 1 ! Vetksellie Grille KT80°C
spéciale vapeur
Jarret, cochonnaille précuite 160 90-120 2 1 Braisiére EL?gsléide
Lard @ 99 60-70 1 1 Velgeeils Grille
spéciale vapeur
Médaillons de filet mignon @ 220 220°C 20-30 2 ! Braisiére nggison
s bond q Plaque Diminuer év. la température
Rl &0 =T z L Grlliz de cuisson  durant le temps de cuisson, KT 85
Ro6ti fumeé** 150 70-90 2 2 Braisiére Zle(]gtjiesson KT 85 °C

humidité movenne @ Couisson sous-vide
Y (Dans les dispositifs de niveau SL)

Humidité faible

Cuisson basse température Fonction Pizza

Turbo gril

@ Cuisson la vapeur © Chauffage Haut/Bas

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage  EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
ROt fume* 150 70-90 2 2 Braisiere ng;’gson KT85°C
Travers de porc 190 35-45 3 2 Grille ngziesson
Civet de chevreuil** 130 90-120 2 2 Braisiére Zlecg:i:son Saisir & la poéle au préalable
Civet de chevreuil** 130 60-90 2 ] Grille Z'Gq‘{e Saisir & la poéle au préalable
e culsson
Cuisse de cerf @ 205 60-70 2 2 Braisiére Zleocc]ziison Saisir & la poéle au préalable
Cuisses de lapin** 160 60-70 2 2 Braisiere Z':g:’gson KT 75 °C
Cuisses de lapin* 160 50-60 2 2 Grille Plaqued 179 ¢
e culsson
Entrecote de cerf 80 90°C 60-90 1 1 Braisiére Z'é’?ﬁison KT7°C
£ | apin braisé™ 130 60-90 1 1 Braisiére Hiegpuz Sl @ e el
o P de cuisson avant et apres, KT 62 °C
Lapin braisé* 130 50-70 2 1 Grille Flogue  saisira la poete au préalable
e cuisson
Rable de cerf @ 190 20 - 40 2 2 Grille Z'Oqu,e Saisir & la poéle au préalable
e culisson
Rable de chevreuil 200 40-50 2 2 Grile Z"’q“.e KT 62 °C
e cuisson
Rable de lapin z 190 100 - 150 2 1 Braisiere leteuE KT 62 °C
\2
de cuisson
Sanglier* 150 100-150 2 1 Braisiére S'GQU?
e culsson
Sanglier* 150 100 - 150 2 1 Braisiére
urger - . etourner a mi-cuisson
B ¥ 230 15-20 4 3 Z'Oq“e Ret & mi-cui
e culsson
bylia** PPN Plaque Chaleur de voote/de sole, préchauffer et
, Fromage d'ltalie 140 60-90 2 2 Moule a gateau | “Choc 1 augmenterlatempérature de 20 °C, KT70°C
Q
=
5 Fromage diltalie** 140 60-90 2 2 Movledagateay oV
e cuisson
Kefta =z 230 12-18 4 3 Ploqu_e Tourner & mi-cuisson
¥ d
e culsson

Humidité elevée Turbo gril Humidité moyenne Humidité elevée © Chauffage Haut/Bas

Cuisson basse température Humidité faible

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Viande : Divers

Denrée alimentaire Mode de
cuisson

R6ti de viande hachée
Saucisses & griller
Saucisson

Vienne en cage

Viennes, saucisses blanches

SIEISIO@

Fruits

Denrée alimentaire Mode de

Airelles
Ananas
Cerises
Coings
Confiture

Cuisson sous vide, fruits

Extraire le jus des baies,
raisins

Framboises

Fruits secs, sécher les fruits

Sl E)

© Chauffage Haut/Bas Gril @ Cuisson la vapeur Humidité elevée

Temp.en°C Préchauffage

180

90
200

80

Temp.en°C Préchauffage

99
99
99
99
130
85
99
99

70

Durée (Min.)

Sans préchauffage

50-80

15=15

45-60

25-30

15 -30

Durée (Min.)

Sans préchauffage

10-12

10-20

10-12

30-45

40-60

20-50

60-90

10-12

600 - 900

@ Couisson sous-vide
(Dans les dispositifs de niveau SL)

2

1

5

Niveau coulissant

EB7/6 EB4

1

Niveau coulissant

EB7/6 EB4

1

Reécipient
de cuisson
Braisiere
Plague

de cuisson

Vaisselle
spéciale vapeur

Plaque
de cuisson

Vaisselle
spéciale vapeur

Récipient
de cuisson

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson

non perforé

Bocaux

Sac sous vide
Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

@ Sécher

Support

Plaque
de cuisson

Grille

Support

Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille

Grille

Astuces et température
& coeur (KT)

KT75°C

Surveiller et retourner
au boutde 10 min.

Astuces et température
& coeur (KT)

Laisser la porte entrouverte & l'aide d'une
cuiller ou d'un aimant, ou ouvrir de temps
en temps



Denrée alimentaire

Groseilles

Mangues
Mirabelles
Nectarines

Péches

Poires

Pommes

Prunes

Raisinet
Reine-claude
Stériliser les baies**
Stériliser les baies**

Hok

Stériliser les fruits & noyaux
Stériliser les fruits & noyaux**

Stériliser les fruits & pépins**

Stériliser les fruits & pépins**

Mode de

DOBOOHOOO000000 |

@ Cuisson la vapeur humidité moyenne

Temp.en°C Préchauffage

99
99
99
99
99
99
99
99
99
99
160
160
160
160
160

160

Humidité faible

Durée (Min.)

Sans préchauffage

10-12
10-20
10-20
10-20
10-20
15-25
15-25
10-20
10-12
10-12
35-45
35-45
35-45
35-45
35-45

35-45

Niveau coulissant

EB7/6

1

EB4

1

Récipient
de cuisson

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Récipient de cuisson
non perforé

Bocaux

Bocaux

Bocaux

Bocaux

Bocaux

Bocaux

Support

Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille

Grille
Plaque
& bords hauts

Plaque
& bords hauts

Plaque
& bords hauts

Plaque
& bords hauts

Plague
& bords hauts

Plaque
& bords hauts

Astuces et température
& coeur (KT)

Voir notice d'utilisation,
mettre de I'eau dans la plaque

Voir notice d'utilisation,
mettre de I'eau dans la plaque
Voir notice d'utilisation,
mettre de I'eau dans la plaque
Voir notice d'utilisation,
mettre de I'eau dans la plaque
Voir notice d'utilisation,
mettre de I'eau dans la plaque

Voir notice d'utilisation,
mettre de I'eau dans la plaque

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Pétisserie : Petits gateaux, salé et sucré

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
P. [¢] P! PP P!
cuisson *EBA4 Sans préchauffage  EB7/6 EBA4 de cuisson a coeur (KT)
Amuses bouches 200 200°C 10-20 2 2 zg’gﬂison
Biscuits sablés 155 20-25 2 I
Choux, éclairs 170 30- 45 2 2 [letgue QT (PUTUTTEUSmEnk
de cuisson & lafin du temps de cuisson
Croissants au jambon 190 *170 20-25 2 2 cpilec‘gtlﬁson
é Cupcakes, Muffins @ 180 *170 35-40 2 1 Moule & géteau  Grille
1
% Escargots a la cannelle 230 13-15 2 2 Zquug R?COUV”F 19 plgque
” e culsson d'un papiler cuisson
& Feuilletés @ 200 20-30 2 T
de cuisson
L I t t te & l'aide d'
Macarons 100 80-100 2 2  Plagque it
de cuisson ou ouvrir de temps en temps
Laisser la porte entrouverte & l'aide d'une
Meringues 1o 90-120 2 2 Ilergue cullor o0 cfon cimant
de cuisson o ouvrir de temps en temps
Petits fours 140 30- 40 2 R P
e cuisson
Sablés au beurre, milanais @ 200 *190 200 °C 12-15 2 1 Plegue
de cuisson
Borek 220 5 minutes 35-40 2 1 RIS Grille SENTED o) PLEEs
de cuisson de matiéere grasse
Gateau salé fourré @ 180 40-50 2 1 Moule & gateau  Grille
® Quiche lorraine @ 190 40-50 2 1 Moule & gateau  Grille
3
Tarte au fromage @ 190 40-50 2 1 Moule & gateau
Tarte aux légumes @ 190 45-55 2 ! Z'“q“.e
e culsson
Tarte flambée 230 10-15 2 1 Plaque de cuisson,
plaque professionnelle
O
Y Baklava @ 170 5512155 2 1 Moule & géteau  Grille
w

Humidité faible Chaleurtournante

Fonction Pizza

© Chauffage Haut/Bas




Sucré

Denrée alimentaire

Biscuit roule

Brownies

Cake au citron

Cake pdte battue

Cake tyrolien
Cheesecake

Chinois

Fond de tarte en pdte sablée
Galette de Paques
Gdteau a la levure Sucré
Gateau au fromage blanc
Gdteau aux amandes
Gateau aux carottes

Gateau du vully

Gateau pate battue
aux fruits

Gateau russe

Gateaux en pdte battue
cuits sur la plaque
Gateaux en pdte levée
cuits sur la plaque

Génoise

Mode de
cuisson

OO0V 0®OHRODRDO0OO

Temp.en°C Préchauffage

230 230°C
190
170
170
170
180
170
155
180
180
170
190
180 180 °C
200 200°C
180
170
180

170

160

Durée (Min.)
Sans préchauffage

8-10
30- 40
60 -70
55=75
85=75
50-70
40-50
25-30
45-55
35-45
70-90
35-40
50-60
20-30
50-60
70-80
30-40
35-45

30- 40

Niveau coulissant

EB7/6

2

EB4

2

Récipient
de cuisson

Plagque
de cuisson

Plaque
de cuisson

Moule & cake
Moule & cake

Moule & cake

Moule
4 manqué

Moule & géteau
Moule & gateau
Moule a gateau
Moule & gateau
Moule & gateau

Moule & gateau

Moule
4 manqué

Moule & gateau
Moule
4a manqué

Moule
4 manqué

Plague
de cuisson

Plagque
de cuisson

Moule
4a manqué

Support

Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille

Grille

Grille

Astuces et température
& coeur (KT)

Recouvrirla plaque
de papier sulfurisé

Chaleur de voute/de sole, préchauffer
et augmenterla température de 20 °C

© Chauffage Haut/Bas

Chaleurtournante Humidité faible




Patisserie : Sucré

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson *EB4 Sans préchauffage  EB7/6 €BL de cuisson & coeur (KT)
Kouglof & la levure @ 180 40 - 45 2 2 Moule a gateau  Grille
Kouglof marbré @ 165 55-70 2 1 Moule & gateau  Grille
Madeira cake 150 70-90 2 1 Moule & gateau  Grille
Pain d'épices de lucerne 165 70-80 2 1 el Grille
4 manqué
. Plaque Laisser la porte entrouverte & [aide d'une
Paviova @ 120 120 -180 2 2 N cuiller ou d'un aimant, ou ouvrir de temps
de cuisson en temps
Sachertorte @ 180 180°C 50-60 2 g | Mede Grile
& manqué
Savarin 180 180 °C 25-35 2 1 Moule & gateau  Grille
Strudel 200 40-50 2 2 AEIEE
de cuisson
Tarte aux pommes fermée @ 160 70-90 2 2 Moule & gateau  Grille
Tarte avec fruits 220*200 50-55 2 T s
de cuisson
Tarte de linz @ 160 40-50 3 2 Moule a gateau  Grille
Tarte pdte sablée @ 170 40-50 & 2 Moule & gateau  Grille
Tarte Tatin @ 220*200 220°C 35-45 2 1 Moule & gateau  Grille SIS EEIBIEE ]
env. 20 min, avec la pate env. 15 min.
Tartelettes aux fruits @ 200 *180 30- 45 2 2 Moule & gateau  Grille
Tourte au citron 220 220°C 20-30 2 1 Moule & gateau  Grille A
le garnissage et faire cuire & blanc
Tourte aux noix @ 200 40-50 2 1 Moule & gateau  Grille
de I'engadine
Tourte aux pommes @ 160 25-30 2 2 Moule & gateau  Grille
Tresse russe 180 40-50 2 2 Moule & cake Grille

© Chauffage Haut/Bas Chaleurtournante Humidité faible



Légumes

spéciale vapeur

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage ~ EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Artichauts @ 99 50-60 1 1 Viefkecllls Grille
spéciale vapeur
Artichauts sous vide 95 40-60 & 2 Sac sous vide Grille
Asperges blanches @ 99 20-35 1 1 Va[ss_elle Grille
spéciale vapeur
Asperges blanches sous vide 85 40-50 3 2 Sac sous vide Grille
Asperges vertes @ 99 15-25 1 1 Vol’sgelle Grille
spéciale vapeur
Asperges vertes sous vide 85 25-40 3 2 Sac sous vide Grille
Aubergines 180 30-40 1 ! i
e cuisson
Aubergines sous vide 85 55-60 & 2 Sac sous vide Grille Fclr‘e revgnlrdcns I B
apres cuisson
Betterave @ 99 60-90 1 1 VelEsellls Grille
spéciale vapeur
Blanchir, légumes @ 99 5 minutes 8-12 1 1 Velsselie Grille
spéciale vapeur
Blettes @ 99 20-30 1 1 Velgeetls Grille
spéciale vapeur
Brocoli @ 99 99°C 10-20 1 1 VefEoels Grille
spéciale vapeur
Cardons @ 99 40-50 ] g | REEls Grille
spéciale vapeur
Carotte en bottes @ 99 15-20 1 g | eEEle Grille
spéciale vapeur
Carottes @ 99 25-35 1 1 VelEselE Grille
spéciale vapeur
Carottes jaunes 1o 20-25 1 ! Vetksellle Grille
R Vaisselle .
Céleri 99 20-30 1 1 o Grille
spéciale vapeur
Céleri branche @ 99 20-30 1 1 Velgeetls Grille REeUITIET EREEE
spéciale vapeur en temps/remuer

. Couisson sous-vide e @ . .
@ Cuisson la vapeur @ (Dans les dispositifs de niveau SL) Humidité faible . humidité elevée



Légumes

Denrée alimentaire

Champignons
Chataignes
Chétaignes
Chicorée de catalogne
Chips de chou plume
Chou blanc

Chou chinois

Chou de bruxelles
Chou plume

Chou romanesco
Chou rouge
Chou-fleur
Chou-navet
Chou-rave
Choucroute

Choux

Cornichons

Courgetltes

Mode de
cuisson

CSISOIICISSICISCICEICIICITOIS

@ Cuisson la vapeur Humidité faible

Temp.en°C Préchauffage

99
99
200
99
130
99
99
99
99
99
99
99
99
99
99
99
90

180

Chaleurtournante

Durée (Min.)

Sans préchauffage

15-20
75=355
25-35
20-30
35-45
60-90
25-35
30- 40
40-50
20-30
60-90
705 = 35
20-30
20-30
60-90
2=
40-60

25-30

Niveau coulissant

EB7/6

1

EB4

1

Reécipient

de cuisson
Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Plague de cuisson,
AirFry Tray

Vaisselle
spéciale vapeur

Plaque de cuisson,
AirFry Tray

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Bocaux

Plaque
de cuisson

Support

Grille

Grille

Grille

Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille
Grille

Grille

Astuces et température

& coeur (KT)

Retourner de temps
en temps/remuer

Retournerde temps
en temps/remuer



Denrée alimentaire

Cuisson SousVide, légumes
Echalote

Endives

Epinards

Epis de mais

Fenouil

Gombo

Haricots secs

Haricots verts

Haricots, flageolets, noirs
Kalette

Laitue

Légumes au four

Légumes farcis

Légumes secs,
champignons secs

Mais Sucré
Navet
Navets

Oignons

@ Couisson sous-vide
(Dans les dispositifs de niveau SL)

Mode de

el el Bl EIREE)

85

99

180

99

99

99

62

99

99

99

99

99

180

170

70

99

99

99

180

S)

Temp.en°C Préchauffage

Cuisson la vapeur

Durée (Min.)

Sans préchauffage EB7/6

20-60 &
20-30 1
20- 30 1
5-10 1
35-45 1
20-30 1
15-20 &
40-50 1
25-45 1
50-70 1
25-35 1
15-20 1
30-35 2
35-45 2
180 - 600 &
35-45 1
99°C 30-40 1
25-35 1
25-30 1

Humidité faible Chaleurtournante

Niveau coulissant

EB4

2

@ Sécher

Récipient
de cuisson

Sac sous vide

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Sac sous vide
Récipient de cuisson
non perforé

Vaisselle
spéciale vapeur
Récipient de cuisson
non perforé
Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur
Plaque

de cuisson

Plague

de cuisson
Récipient de cuisson
non perforé
Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur
Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Support

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille

Astuces et température
& coeur (KT)

Faire revenir brievement
dans le beurre apres cuisson

Trempés

Trempés, a peine
recouverts d’eau

Retourner de temps
en temps/remuer

Laisser la porte entrouverte & l'aide d'une
cviller ou d'un aimant, ou ouvrir de temps
en temps



Légumes

Denrée alimentaire

Pak-choi

Panais

Peler les tomates
Petits pois

Poireau

Pois chiches

Pois mange-tout
Poivrons

Potiron

Potiron cuit

Rhubarbe

Salsifis

Stériliser les légumes**
Stériliser les [égumes**
Tomates

Topinambour

@ Cuisson la vapeur humidité elevée Humidité faible

Mode de

elsElBEEEEEEE)

Temp.en°C Préchauffage

99

110

99

99

99

99

99

180

99

180

99

99

160

160

99

110

99°C

99°C

Chaleurtournante

Durée (Min.)

Sans préchauffage

20-30

20-25

15-25
20-40
25-35
10-20
25=35
20- 40
25-35
115 =25
30-40
50-60
50-60
10-20

115 =210

Niveau coulissant

EB7/6

1

EB4

1

humidité moyenne

Reécipient

de cuisson
Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Plaque
de cuisson

Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Bocaux

Bocaux
Vaisselle
spéciale vapeur

Vaisselle
spéciale vapeur

Support Astuces et température
& coeur (KT)

Grille Trempé

Grille

Grille

Grille

Grille

Grille Trempé

Grille

Grille

Grille
Retourner de temps
entemps/remuer

Grille

Grille

Plaque Voir notice d'utilisation,

& bords hauts  mettre de I'eau dans la plaque

Voir notice d'utilisation,
mettre de I'eau dans la plaque

Plaque
& bords hauts

Grille

Grille

** Fonctions différentes pour les unités de niveau SL ou GL



Régénérer

Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage ~ EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Service & lassiette (@ 110 8-12 2 1 Assiette Grille
Soupe, plats mijotés {) 10 15-25 2 1 Bol Grille KT70°C
Autres
Denrée alimentaire Modede Temp.en°C Préchauffage Durée (Min) Niveau coulissant Récipient Support Astuces et température
cuisson Sans préchauffage ~ EB7/6 EB4 de cuisson & coeur (KT)
Chauffer le coussin & noyaux @ %0 1525 3 2 Grille Retourner de temps
de cerises en temps/remuer
Compresses chaudes @ 90 15-20 1 1 Grille
Faire fondre du chocolat @ 99 15-20 1 1 Bol Grille Evacuerla condensation
Laisser lever la pate @ 35 45-90 ] 1 Bol Grille LevelUmzcle o el lavee
devrait doubler
Linge pour wellness @ 80 15-20 1 1 Grille Grille
Noix grillées, noisettes apéro @ 180 13-20 2 2 lergue RelioumEnE s Emies
de cuisson en temps/remuer
BT &1 el Température trop basse
2 dans le Profi Steam

; Température trop basse
Pz El2 g2l dans le Profi Steam
Pierres chaudes de bien-étre @ 80 15-25 1 1 Grille
Réchauffer aliments bébé @ 100 5-8 1 1 Verres Grille RSV SUR ST

latempérature

Steriliser les bouteilles @ 99 15-20 1 1 Grille Poser & I'envers surla grille

Réhydration vapeur Chaleurtournante @ Cuisson la vapeur Levée e pate/pain



Autres

Denrée alimentaire

Yoghourt ferme***

Yoghourt onctueux***

Mode de
cuisson

Joghurt

Joghurt

Temp.en°C Préchauffage

42

42

Durée (Min.)

Sans préchauffage

480 - 600

360 - 480

Niveau coulissant

EB7/6

1

1

EB4

1

Reécipient
de cuisson

Verres

Verres

Support

Grille

Grille

Astuces et température
& coeur (KT)

Ne pas déplacer,
laisser refroidirdans le four

Ne pas déplacer,
laisser refroidir dans le four

*** Dans les dispositifs de niveau SL



Sformato, gratin: Saporito et dolce

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura prer Salindel €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Gratin di patate 170 50-65 2 ] Siatipe Eglie
per gratin daforno
Lasagne 170 40-60 2 1 slieme el TI88°C
per gratin daforno
Moussaka 170 50-70 2 g | S Elle Tig 8°C
pergratin daforno
Pasta al forno** 190 25-35 2 g | e folg TI88°C
per gratin daforno
Pasta al forno** 190 25-35 2 1 Sl 1ege TI88°C
° per gratin daforno
9 Pasta e prosciutto** 190 30-35 2 1 Sliemee gl TI88°C
S per gratin daforno
(%] .
Pasta e prosciutto™ @ 190 30-35 2 1 Slienipe Teglie TI88°C
per gratin da forno
. Stampo Teglia q
Sformato di verdure 180 25-40 2 1 per gratin e - T188°C
Shepherd's pie** 190 20-30 2 1 sliempe gt TI88°C
per gratin daforno
Shepherd's pie** @ 190 20-30 2 1 Shienipe gl 7188 °C
pergratin daforno
Soufflé al formaggio 170 55_60 2 1 Stompo' Teglia Per piccoli stampi accorciare
pergratin daforno i tempi e alzare la temperatura
o Sformato dolce** 160 30-50 2 p  Stameo UEglle TI88°C
o per gratin daforno
o} q
S sformato dolce** 160 30-50 2 ] Sl UElle TI88°C
per gratin daforno

Umidita bassa Umidita media

Cottura ventilata

** Funzioni diverse per unita di livello SL o GL



Contorno: Cereali, patate, gnocchi et pasta

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura prer Salindel €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Amaranto 99 25-30 1 1 Regpihite Griglia Reppeiie _
non forato amaranto/acqual:1,5
Avena 99 20-30 1 1 IREEpIEle Griglia REppeiD
non forato avena/acqual:l
B Recipiente - Rapporto
Bulgur, grano spezzato @ 99 25-35 1 1 iy Griglia bulgur/acqual:1-1:1,5
Ceci 99 50-60 1 1 Recipiente Griglia Ammolloin acqua.
non forato sufficiente a coprirli
Cous cous 99 15-20 1 1 RSBl Griglia REPPEHE _
non forato cous cous/acqual:1
_ Recipiente - Rapporto
Ebly, grano precotto @ 99 25-35 1 1 o S Griglia ebly/acqual:l-1:1,5
Recipiente o .
Farro verde @ 99 25-35 1 1 iy - Griglia Rapporto farro verde/acqua 1:1
= Lenticchie marroni/verdi @ 99 40-60 1 1 Recipiente Griglia Ammolloin acqua
9 non forato sufficiente a coprirle
b L .
O Lenticchie rosse 99 15-30 1 1 REERIEE Griglia AiED [ EEEE
non forato sufficiente a coprirle
- N Recipiente - Rapporto
Miigihe @ % 4 =5 U U non forato Citg/fie miglio/acqual:1,5
Orzo 99 20-30 1 1 REGpiSlE Griglia Reppeie
non forato orzo/acqual:1,5
Polenta 99 45-60 1 1 RSP Griglia REPRED
non forato mais/acqual:3
Quinoa 99 15-20 1 ! ReplEmlis Griglia Referaeie ,
non forato quinoa/acqual:1,5
; Recipiente 6=t ] e
Riso @ 99 30- 40 1 1 i - Griglia Rapportoriso/acqual:1-1:1,5
Segale @ 99 30- 40 1 1 RSBl Griglia REPPEIE ,
non forato segale/acqual:l
Semolino 99 15 - 25 1 1 REEBIEIE Griglia REPREE ‘
non forato semolino/acqual:2,5
Avvolte in - In caso di calore superiore/inferiore,
% Baked potatoes 200 50-70 2 ! carta stagnola Gl’lghG alzare la temperatura di 20 °C e preriscaldare
©
< Canederli di patate @ 95 25-30 1 ] Seljperie Griglia

@ Cottura a vapore Cottura ventilata

cottura a vapore




Alimento Modalitda  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura preriszg;‘;:memo EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Crocchette al forno surgelate @ 95 25-30 1 1 Teg!'o d.o e G‘|rcre/r|AmescoIore
teglia Airfry ditanto in tanto
Gnocchi di patate @ 85 20-30 1 1 SEHPEAECEE | @acpe
avapore
Patate bollite @ 180 35-50 1 1 SAPSFEEE | (s
avapore
Patate bollite con buccia @ 200 20-30 1 1 SAPSABENE | e
avapore
o Patate dolci @ 180 25-30 3 p  Setperlacottura o,
o] avapore
O
% Patate duchessa 180 20 - 40 3 2 Teglia da forno
Patate fritte al forno 99 60 - 80 3 2 Teg!ia d_c forno, G}lrore/rltmescolcre
surgelate teglia Airfry ditanto in tanto
Patate sottovuoto @ 99 25-30 2 2 SIS Griglia Cuocere nel burro
sottovuoto
. - . Teglia daforno, Girare/rimescolare
Spicchi di patate dolci 99 30-35 3 2 teglia Altfry alilaiie I @i
o Teglia da forno, Girare/rimescolare
Spicchi di patate fresche 180 25-30 2 2 st Ay clilemie i ke
Canederli alle prugne @ 95 20-30 1 1 SElEEr Griglia
cottura a vapore
Canederli di pane @ 95 25-40 1 1 Setperie Griglia
ottura a vapore
Canederli dolci @ 95 30- 40 1 1 Sper{s Griglia
cottura avapore
= Setperla
) Fagottini cinesi @ 95 15-25 1 1 P Griglia
] cottura avapore
O
Gnocchi @ 95 20-25 1 1 SCHEEE Griglia
cottura avapore
Knapfli @ 95 20-30 1 1 Sl Griglia
cottura avapore
Ravioli cinesi @ 95 25-35 1 1 SEYp{le Griglia
cottura avapore
O
% pasta fresca @ 05 15-30 1 1 setperlacotura | oy
L avapore
SousVide

Cottura ventilata @ Cottura a vapore

@

(Nei dispositivi di livello SL)




Pane, dolci lievitati

Alimento

Bagel

Brioche

Cornetti freschi
Dampfnudel**
Dampfnudel**
Focaccia, pane non lievitato
Focaccine dolci**
Focaccine dolci**
Naan

Pane

Pane all'aglio
Pane congelato

Pane fresco

Pane per fondue, hot dog,
panini

Pane Toast
Panini
Panini congelati

Panini freschi

© Cottura convenzionale

Modalita
di cottura

BOEOEVORIEOOVOROOOO0

Umidita bassa

Temp. in °C
*EB4

230*210
180
190
160
160
210
160
160
230
180
180
190
180
200
230
200
180

190

Cottura Pane

230°C

5 minuti

5 minuti

180 °C

5 minuti

5 minuti

5 minuti

5 minuti

5 minuti

preriscaldamento

15-20

H) =355

6-10

25 .- 40

25-40

25-30

25-40

25-40

6-8

40-50

5=19

8-15

8-12

25-30

=5

735 = 0

10-20

6-10

Umidita media

EB7/6

2

2

Funzione Pizza

EB4

1

2

Cottura ventilata

Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore

per cottura

Tegliadaforno

Stampo perdoilci

Teglia daforno,
Teglia da pasticceria

Stampo per gratin

Stampo per gratin

Teglia da forno,
Teglia da pasticceria

Stampo per gratin

Teglia da forno,
Teglia da pasticceria
Teglia daforno,
Teglia da pasticceria
Teglia daforno,
Teglia da pasticceria
Griglia, teglia
professionale
Teglia daforno,
Teglia da pasticceria
Teglia daforno,
Teglia da pasticceria

Teglia daforno,
Teglia da pasticceria

Teglia daforno,
Teglia da pasticceria
Griglia, Teglia da
pasticceria

Teglia daforno,
Teglia da pasticceria

Accessori

Griglia

Griglia

Griglia

Griglia

Griglia

Grill

Consigli e temperatura interna
al cuore dell‘alimento (TI)

Rivestire la teglia
dicartadaforno

Per alimenti pronti seguire
le istruzioni sulla confezione

Girare a meta cottura

Inizio a 230 °C, ev. 5 min.
di preriscaldamento

Per alimenti pronti seguire
le istruzioni sulla confezione

Controllare bene,
girare a meta cottura

Per alimenti pronti seguire
le istruzioni sulla confezione

** Funzioni diverse per unita di livello SL o GL



Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna

di cottura “EB4 preriszg;‘::memo EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)

Pita 180 25-35 3 1 Teglia daforno Ungere lateglia
Pizza alta fatta in casa © 220*210 20-25 2 1 Teglia daforno Ungere la teglia
Pizza fresca 220 15-20 2 1 Teglic da forng, ) Seguire le isFruzioni
(prodotto pronto) Teglia da pasticceria sulla confezione
Pizza sottile fatta in casa 230 *220 15-20 3 2 Teglia daforno Ungere lateglia
Pizza surgelata @ 210 21°C 15-20 2 1 Teglio da fomg i Seguire le |s_tru2|on|
(prodotto pronto) Teglia da pasticceria sulla confezione
qust forcitg con fette 200 5 minuti 3.6 5 4 Teglia dcfornc?, ;
di formaggio Teglia da pasticceria
. « ° . Dopo 10 min. regolare a180 - 190 °C.
Treccia al burro @ 230 *210 230 °C 25-35 2 1 Teglia daforno Per EB4 aria calda a 180 °C

Uovaq, pietanze a base di vuova

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura prerisi’:{‘;;memo EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Budino 90 35-45 1 1 Sheelimere Pt Griglia
pudding
Crema all'uovo, royale 80 25-30 1 1 RedpiEile Griglia
non forato
Creme 90 40-50 1 1 e Griglia
non forato
Ciigine EElElne), Esine 90 20- 40 1 1 Bicchieri, ciotole  Griglia
catalana
Flan 90 25-40 1 1 Bicchieri, ciotole  Griglia
Terrine di carne o pesce 90 25-35 1 1 Terrina Griglia
Terrine di verdura 90 40 -50 1 1 Terrina Griglia
Uova alla coque @ 99 10-12 1 1 Selipenle Griglia
cottura a vapore

Umidita bassa © Cottura convenzionale Funzione Pizza Grill umidita alta @ Cottura avapore



Uovaq, pietanze a base di uova

Alimento Modalita  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura preriscaid ot €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Uova barzotte @ 99 12-15 1 1 setperlacottura gy
avapore
Uova Onsen 64 60 & 2 S ESEEIE Griglia
avapore
Uova sode @ 99 16-20 1 1 SCEEREERUR | e
avapore
o opLe ¢
Pesce e prodotti ittici
Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura prer Salindel €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Bastoncinldilpesce 190 20-30 P 2 Teg!lo d'o forno, G'lrore/n‘mescolore
teglia Airfry ditanto in tanto
Filetto di pesce 80 10-20 1 1 Set perla cottura Griglia
cotto al vapore avapore
Filetto di pesce @ 56 15-20 3 2 Sacchetto Griglia
cotto sottovuoto sottovuoto
Merluzzo @ 56 20-25 5 2 Seedicio Griglia
sottovuoto
Pesce intero cotto al vapore @ 90 25-35 1 1 Setperlacottura | o0y TI64°C
avapore
(0]
% Pesce intero grigliato 190 25-40 3 2 Teglia daforno TI64°C
[a
Rana pescatrice @ 62 15-20 5 2 Seeeheie Griglia
sottovuoto
Salmone cotto sottovuoto @ 50 15-20 3 2 Seedeie Griglia
sottovuoto
Sformato di pesce 180 30 - 40 2 1 Stampo perdolci  Griglia
Tonno @ 59 13-15 3 2 SeEEicie Griglia
sottovuoto
Trota al bleu @ 80 30- 40 1 1 Recipientenon ' g joiiq Cuocere nel brodo

forato

@ Cottura avapore @ Sousvide
P (Nei dispositivi di livello SL)

Cottura ventilata

Umidita bassa




Alimento Modalitda  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura - Senza EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Capesante @ 50 12-15 3 2 SeEEicie Griglia
sottovuoto
Coda di aragosta @ 60 15-20 & 2 Seeehcie Griglia Mettere sottovuoto con burro
sottovuoto
¢ Gamberetti cotti al vapore @ 85 10-20 1 1 Setiperle Griglia
s} cottura avapore
= S hett
5 Gamberetti cotto sottovuoto @ 56 20-25 3 2 accnetto Griglia
= sottovuoto
D
£ Molluschi @ 85 20-30 3 2 Sacchetto Griglia Mettere sottovuoto con brodo
sottovuoto diverdure e vino bianco
Molluschi cotti al vapore 99 20-30 1 p | Ssteele Griglia
cottura avapore
Polpo @ 77 300 - 360 3 p  |SCcdicie Griglia
sottovuoto
.
Carne: Pollame et vitello
Alimento Modalita Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura - el €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
s AT Teglia
Ali di pollo 200 30- 40 & 2 Griglia e (—
Anatra intera 160 120-150 2 1 Griglia legle
da forno
. Teglia .
Coqg au vin 130 60-70 2 2 Casseruola Rosolatura preliminare
daforno
. AT Teglia
(] -
g Cosce di pollo 190 40-50 3 2 Griglia e o—
& Mezzo pollo 200 40-50 2 2 Griglia leglie
daforno
. Teglia . .
Oca interq, 3 kg 170 150 - 180 2 1 Casseruola Bagnare ditanto in tanto
daforno
el clemelie 60 80-90 3 2 Sacchetto Griglia Rosolatura successiva
sottovuoto della pelle
Petto di pollo @ 70 30- 40 3 2 Seedslie Griglia
sottovuoto

SousVide §
@ (Nei dispositivi di livello SL) @ Cottura avapore Cotturaventilata

umidita alta

Umidita bassa




Alimento Modalitda  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura preriszg;‘;:memo EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Petto di pollo cotto @ 90 25_30 1 1 Setperla Griglia
al vapore cottura a vapore
] . q AT Teglia Rosolatura preliminare
o -
g Petto di tacchino 90 100 °C 70-90 2 2 Griglia SR o successiva, T 70 °C
35 ) o . Teglia
& Pollo intero 180 55-65 2 [ Griglia daforno
L P Teglia . .
Tacchino intero, 4.5 kg 180 180 - 210 2 1 Griglia Bagnare di tanto in tanto
daforno
Arrosto** 180 90-120 2 2 Casseruola Teglia TI75°C
daforno
- Teglia -
Arrosto 150 120 -150 2 2 Casseruola Rosolatura preliminare
daforno
Arrosto 150 120 -150 2 2 Casservola Uselle
daforno
- - Teglia o
Costoletta grigliata 180 80-100 2 1 Griglia i TI62°C
o Filetto @ 62 60 5 2 Seedictie Griglia Rosolatura successiva
3 sottovuoto
S o _ - Teglia Rosolatura preliminare
Filetto 80 90°C 90-120 2 2 Griglia e e 1 L
. bl - Teglia 0
Filetto arrosto 170 30-50 2 2 Griglia - TI 62 °C
o _ Py Teglia Rosolatura preliminare
Lonza 80 90°C 150 - 200 2 2 Griglia o olsUecesslva TIl621E
Spezzatino 130 90-120 2 2 Casseruola el Rosolatura preliminare
daforno
. Teglia -
Stinco 130 90-120 2 2 Casseruola Rosolatura preliminare
daforno
SousVide

@ Cottura a vapore Cottura lenta Doppio grill ventilato Umidita bassa

Umidita media Cottura ventilata

@

(Neidispositivi dilivello SL)

umidita alta




Carne: Agnello et manzo

Alimento Modalita  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura *EB4 - SaliE €87/6 B4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Carre, costolette 230 20-25 3 2 Griglia ngf'fmo Tl 62°C
Filetto @ 60 60 3 2 Seedieie Griglia
o sottovuoto
2 Gigot 140 120-150 2 ! Casseruola eglie TI 65 °C
2 da forno
Spalla 160 50-80 2 2 Casseruola ngf'(';’mo T170 °C
Teglia N
Stufato al curry 130 70-90 2 2 Casseruola ey A, Rosolatura preliminare
Arrosto alla zingara** 150 2 1 Casseruola ngfl:)orno
Arrosto alla zingara** 150 2 1 Casseruola ngfls'no
Bollito @ 85 3 2 Seeditctie Griglia
sottovuoto
Boliito 99 2 2 Recipiente non 510
forato
Brasato** 150 2 2 Casseruola Tzl Rosolatura preliminare
da forno
Brasato** 150 2 2 Casseruola gty Rosolatura preliminare
da forno
[e]
9 ’ -
S Chateaubriand 80 90°C 45-60 2 2 Griglia ngflgjrno Sii‘i'gé‘ég?vgr‘“;'l'?;‘?ée
s h
Fettine di manzo in umido 180 2 2 Casseruola eglie
da forno
Filetto a fette @ 58] & 2 Seedictie Griglia Breve rosolatura successiva
sottovuoto
Filetto alla Wellington 200*190 2 1 Teglia da forno e el cetome,
Filetto intero @ 58] 90°C 3 2 Sereehiciio Griglia Breve rosolatura successiva
sottovuoto
. A A~TH Teglia Rosolatura preliminare
Filetto intero 80 90 2 2 Griglia i e ——— e
Gulasch 130 2 2 Casseruola Vgl Rosolatura preliminare
da forno

Doppio grill ventilato @

SousVide
(Nei dispositivi di livello SL)

Cottura ventilata Umidita media

Umidita bassa @ Cottura avapore Cotturalenta Funzione Pizza

** Funzioni diverse per unita di livello SL o GL



Carne: Manzo, maiale, selvaggina et varie

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura *EB4 - SialiE €87/6 B per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Involtlpl ol camne, @ 120 90°C 2 2 Casseruola gty Rosolatura preliminare
uccelli scapati da forno
) q P Teglia Rosolatura preliminare
RESE &e e L 2 U Grigltie da forno o successiva, Tl 57 °C
o Roastbeef, entrecote @ 200 360 2 2 Grglia el TI 55° C
R da forno
O . P
> Roastbeef, entrecote @ 80 90°C 150 - 200 2 2 Griglia leglia Rosoloturg prellmmoore
da forno o successiva, TI 55 °C
Stufato** 150 120-150 2 2 Casseruola ngfl(;?no Rosolatura preliminare
Stufato** 150 120 -150 2 2 Casseruola ngflé?no Rosolatura preliminare
oo - Teglia Ev. abbassare il calore
Riresie e =120 2 L g da forno durante la cottura, TI 85 °C
. o Teglia o
Arrosto affumicato 150 70-90 2 2 Casseruola e . T185°C
. - Teglia . o
Arrosto affumicato 150 70-90 2 2 Casseruola da forno Ti85°C
Costolette 190 35-45 3 2 Griglia ngf'('fr’no
Filetto 80 90°C 40-50 2 2 Griglia ngrlgno g‘zz‘z'c":s’;ovgﬁ:'rgz'?ge
o Filetto arrosto 170 35-50 2 2 Griglia Leg"c’ Tl 62°C
) a forno
O
> Filetto in crosta 200 *190 30- 45 2 1 Teglia da forno Ungere lateglia, Tl 62 °C
Lonza 80 90°C 180 - 210 2 2 Grglia R B
L o Teglia
Medaglioni di filetto 220 220°C 20-30 2 1 Casseruola 18 Fetie
Prosciutto arrosto 160 90 -120 2 1 Casseruola ngflfmo
Prosciutto cotto al vapore @ 99 60 -90 1 1 Setperla cottura Griglia T185°C
a vapore
Prosciutto, lonza @ 90 60-120 1 1 setperlacottura o oy T80 °C
a vapore

umidita alta Cotturalenta

Cottura ventilata Umidita media Umidita bassa Doppio grill ventilato Funzione Pizza

© Cottura convenzionale

** Funzioni diverse per unita di livello SL o GL

@ Cottura avapore



Alimento Modalitda  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura preriszg;‘;:memo EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Speck @ 99 60-70 1 1 Setperlacottura 0
a vapore
Stinco 160 90-120 2 1 Casseruola ngflg'no
Capriolo alla cacciatora** 130 90-120 2 2 Casseruola ngflti;no Rosolatura preliminare
Capriolo alla cacciatora** 130 90-120 2 2 Casseruola ngfléc:no Rosolatura preliminare
Cinghiale** 150 100 -150 2 1 Casseruola ngfhoc:'no
Cinghiale** 150 100 - 150 2 1 Casseruola ngr?mo
Coniglio stufato** 130 60-90 1 1 Casseruola ngflfmo Rosolatura preliminare
Coniglio stufato** @ 130 60-90 1 1 Casseruola eglie Rosolatura preliminare
o da forno
g )
9 Coscia di cervo @ 205 60-90 2 1 Griglia egle 175 °C
> da forno
[ "
¥ Coscia di lepre** 160 60-70 2 2 Casseruola Tegla ' mi70c
Coscia di lepre** 160 60-70 2 2 Casseruola Tegla - 1i70°C
Entrecéte di cervo @ 80 90°C 50-60 2 2 Griglia jleglid Rosolaturq prel|m|rlc1re
da forno o successiva, Tl 62°C
Lombo di capriolo 200 20 - 40 2 2 Griglia ngf'fmo TI62°C
Lombo di cervo @ 190 50-70 2 1 Griglia ngrlfmo T162°C
Lombo dii lepre 190 40-50 2 2 Griglia ngf'gno
Bratworst 200 5 minuti 13-15 5 4 Teglia da forno Seguie @i GiarEms,
girare dopo 10 min.
. e . Teglia In caso di calore superiore/inferiore, alzare
e Fleischkase 140 60-90 2 2 Stampo perdolci %L o temperaturadi20°C e preriscaldare, 1 70 °C
O .
 Fleischkdse** 140 60-90 2 2 Stampo per dolci Leg""
a forno
Hamburger 230 15-20 4 3 Teglia da forno Girare a metd cottura

@ Cottura a vapore Doppio grill ventilato Umidita media

umidita alta Umidita bassa © Cottura convenzionale

Cotturalenta

Grill

** Funzioni diverse per unita di livello SL o GL



Carne: Varie

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
i Senza ‘ali
di cottura preriscaamento €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)

Kofte 230 12-18 4 3 Teglia da forno Girare a meta cottura
Polpettone @ 180 50-80 2 1 Casseruola Usele TI75°C
daforno
Saucisson, luganighe @ 90 45- 60 1 1 Sk parle Griglia
cottura a vapore
Wienerli in crosta 200 25-30 2 2 Teglia da forno
Wienerli, salsicce bianche @ 80 15-30 1 ] Setperlacottura ooy
a vapore
Frutta
Alimento Modalita  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura prerlsgglf'::mento EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Ananas @ 99 10-20 1 1 Recipiente non g 0jiq
forato
Ciliegie 99 10-12 1 )  Recipientenon oy,
forato
Confettura di frutta 130 40-60 1 1 Barattoli di vetro  Griglia
Cottura sottovuoto frutta @ 85 20-50 3 2 Seediclie Griglia
sottovuoto
i Tenere leggermente aperto lo sportello
Frutti secchi, essiccare frutti @ 70 600 - 900 & 2 Teglfo da fom?’ ) (con U cuechiaio o una calamita)
Teglia da pasticceria oppure aprire di tanto in tanto
Lamponi 99 10-12 1 |  Recipientenon oy,
forato
Mango @ 99 10-20 1 1 Recipiente non i
forato
Mele @ 99 15-25 1 j  Recipientenon g0,
forato
Mele cotogne 99 30-45 1 1 Recipiente non i
forato

= L y . . SousVide . .
Doppio grill ventilato © Cottura convenzionale @ Cottura avapore Umidita bassa @ (Nei dispositivi di livello SL) @ Essiccazione



Alimento

Mirtilli rossi

Pere

Pesca noce

Pesche

Prugne

Prugne Regina Claudia

Ribes
Sterilizzare frutti
con nocciolo**

Sterilizzare frutti
con nocciolo**

Sterilizzare frutti
con semi**

Sterilizzare frutti
con semi**

Sterilizzare i frutti di bosco**

Sterilizzare i frutti di bosco**

Succo estratto di frutti
di bosco, uva

Susine Mirabelle

Uva spina

Modalita

di cottura
@ 99
@ 99
@ 99
@ 99
@ 99
@ 99
@ 99
160
160
160
160
160
160
@ 99
@ 99
@ 99

@ Cottura a vapore Umidita media

Umidita bassa

preriscaldamento

10-12

5=23

10-20

10-20

10-20

10-12

10-12

35-45

35-45

35-45

35-45

35-45

35-45

60-90

10-20

10-12

EB7/6

1

EB4

1

Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore

per cottura
Recipiente non
forato

Recipiente non
forato

Recipiente non
forato
Recipiente
non forato

Recipiente
non forato

Recipiente
non forato

Recipiente
non forato

Barattoli
di vetro

Barattoli
di vetro

Barattoli
di vetro
Barattoli
di vetro

Barattoli
di vetro

Barattoli
di vetro
Recipiente
non forato

Recipiente
non forato

Recipiente
non forato

Accessori

Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia

Teglia a
bordo alto

Teglia a
bordo alto

Teglia a
bordo alto

Teglia a
bordo alto

Teglia a
bordo alto

Teglia a
bordo alto

Griglia
Griglia

Griglia

Consigli e temperatura interna
al cuore dell‘alimento (TI)

V.istruzioni per|'uso, perle conserve
versare acqua nella teglia

V.istruzioni perl'uso, perle conserve
versare acqua nella teglia
V.istruzioni per 'uso, per le conserve
versare acqua nella teglia

V.istruzioni per|'uso, perle conserve
versare acqua nella teglia

V. istruzioni perl'uso, perle conserve
versare acqua nella teglia

V.istruzioni per'uso, per le conserve
versare acqua nella teglia

** Funzioni diverse per unita di livello SL o GL



Pasticceria: Dolcetti, saporito et dolce

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura *EB4 - SialiE €87/6 B per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Tenere leggermente aperto lo sportello
Amaretti @ 100 80-100 2 2 Teglia da forno (con un cucchiaio o una calamita)
oppure aprire di tanto in tanto
Bigné 170 30- 45 2 2 Teglia da forno Aprire il forno solo a fine cottura
Biscotti al burro, milanesini @ 200 *190 200 °C 12-15 2 1 Teglia da forno
Biscotti di pasta frolla 155 20-25 2 2 Teglia da forno
Cornetti al prosciutto 190 *170 20-25 2 2 Teglia da forno
z
S cupcake, muffin @ 180 *170 35- 40 2 1 shemmze Griglia
8 per dolci
Girelle alla cannella @ 230 13-15 2 2 Teglia da forno Rivesliiz l2) @glite
con carta da forno
Tenere leggermente aperto lo sportello
Meringhe @ 110 90-120 2 2 Teglia da forno (con un cucchiaio o una calamita)
oppure aprire di tanto in tanto
Pasticcini 140 30 - 40 2 2 Teglia da forno
Sfogliatine @ 200 20-30 2 1 Teglia da forno
Stuzzichini da aperitivo 200 200°C 10-20 2 2 Teglia da forno
Borek @ 220 5 minuti 35-40 2 1 Teglia da forno Ungere la teglia
. Stampo -
Crostata al formaggio @ 190 40-50 2 1 per dolci Griglia
£© Crostata di verdure @ 190 45-55 2 1 Teglia da forno
2
S Focaccia alsaziana 230 10-15 2 1 Ieglfa da fom?’ )
eglia da pasticceria
Quiche lorraine @ 190 40-50 2 1 shemee Griglia
per dolci
Torta di sfoglia salata @ 180 40 -50 2 1 Slieliee Griglia
per dolci
Baklava @ 170 35-55 2 1 Sligee Griglia
per dolci

Cottura ventilata

@ Cottura convenzionale

Funzione Pizza

Umidita bassa




Dolce

Alimento

Biscotto arrotolato
Brownie

Cake al limone
Cheesecake
Crostata di frutta
Dolce lievitato
Dolce pasquale
Dolce tirolese
Fondo di pasta frolla
Gateau du Vully
Gateau sulla teglia

Gugelhopf

Gugelhopf marmorizzato

Lemon pie

Pan di Spagna
Panpepato lucernese
Pavlova

Savarin

Strudel

© Cottura convenzionale

Modalita
di cottura

000D @OOO@O0D00

Cottura ventilata

Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore

*EB4 preriszzlndz:menlo
230 230°C 8-10
190 30-40
170 60 -70
180 50-70
220 *200 50-55
180 35-45
180 45-55
170 55-75
155 25-30
200 200°C 20-30
170 35-45
180 40 - 45
165 55-70
220 220°C 20-30
160 30-40
165 70-80
120 120 -180
180 180°C 25-35
200 40-50

Umidita bassa

Cottura ventilata

EB7/6

2

EB4

2

per cottura

Teglia da forno

Teglia da forno

Stampo
per cake

Stampo apribile

Teglia da forno
Stampo
per dolci

Stampo
per dolci

Stampo
per cake

Stampo
per dolci

Stampo per
dolci

Teglia da forno

Stampo
per dolci

Stampo
per dolci

Stampo
per dolci

Stampo apribile
Stampo apribile

Teglia da forno

Stampo
per dolci

Teglia da forno

Accessori

Griglia

Griglia

Griglia
Griglia
Griglia
Griglia

Griglia

Griglia
Griglia
Griglia
Griglia

Griglia

Griglia

Consigli e temperatura interna
al cuore dell‘alimento (TI)

Rivestire la teglia
con cartadaforno

Cuocere in bianco 15 minuti, aggiungere
il ripieno e completare la cottura

In caso di calore superiore/inferiore,
alzare la temperatura di 20 °C e preriscaldare

Tenere leggermente aperto lo sportello
(con un cucchiaio o una calamita)
oppure aprire di tanto in tanto




Pasticceria: Dolce

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura “EB4 prerisgglf'::mento €87/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)

Tarte tatin @ 220*200 220°C 35-45 2 1 gt:r'ggfd Griglia B L N

Torta a rosette 170 40-50 2 2 Skenee Griglia
per dolci

el Gl GUli, @ 170 70-90 2 ! Shermpe Griglia

torta al formaggio per dolci

Teitial el fifulite cer 180 50-60 2 ] Stampo apribile  Griglia

impasto per dolci

Torta con impasto 6 5675 5 . Stampo Griglia

per dolci, plumcake per cake

Vi@ @om |16 [Peslie 180 30- 40 2 1 Teglia da forno

frolla sulla teglia

Torta di carote @ 180 180 °C 50-60 2 1 Stampo apribile  Griglia

Torta di Linz 160 40-50 3 2 sliaree Griglia
perdolci

Torta di mandorle @ 190 35-40 2 1 skenmee Griglia
per dolci

Torta di mele 160 25-30 2 p | SemEe Griglia
perdolci

Torta di mele coperta 160 70-90 2 2 Siemmoe Griglia
perdolci

Torta di noci dell’Engadina @ 200 40-50 2 1 Sheline® Griglia
per dolci

Torta di pasta frolla 170 40-50 3 2 shermpe Griglia
per dolci

Torta Madeira 150 70-90 2 1 Sligiee Griglia
per dolci

Torta russa 170 70-80 2 1 Stampo apribile  Griglia

Torta Sacher @ 180 180 °C 50-60 2 1 Stampo apribile  Griglia

Tortine alla frutta 200 *180 30- 45 2 p | SemEe Griglia
per dolci

Treccia russa 180 40-50 2 2 sliemee Griglia
per cake

© Cottura convenzionale

Umidita bassa

Cottura ventilata

Funzione Pizza



Verdura

Alimento

Asparagi bianchi

Asparagi bianchi sottovuoto

Asparagi verdi

Asparagi verdi sottovuoto

Barbabietola
Broccoli

Carciof

Carciofi sottovuoto

Cardi

Carota gialla,
carota di Kittigen

Carote

Carote a mazzi
Castagne
Catalogna
Cavolfiore
Cavolo bianco
Cavolo cinese

Cavolo di Bruxelles

@ Cottura a vapore @

Modalita
di cottura

SICISEIFISSICIECICEICIICIEICS

SousVide
(Neidispositivi dilivello SL)

99
85
99
85
99
99 99
99
95
99
110
99
99
99
99
99
99
99

99

Umidita bassa

a
preriscaldamento

20-35

40-50

15-25

25-40

60-90

10-20

50-60

40-60

40-50

20-25

25 =55

15-20

25-35

20-30

75=355

60-90

25-35

30-40

1

3

EB4

1

Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore
EB7/6

per cottura
Set perla
cottura a vapore

Sacchetto
sottovuoto

Set perlac
ottura a vapore
Sacchetto
sottovuoto

Set per la
cottura a vapore

Set perla
cottura a vapore

Set per la cottura
a vapore
Sacchetto
sottovuoto

Set per la
cottura a vapore

Set per la
cottura a vapore

Set perla
cottura a vapore

Set perla
cottura a vapore

Set perla
cottura a vapore

Set per la cottura
a vapore
Set perla
cottura a vapore

Set per la
cottura a vapore

Set per la
cottura a vapore

Set perla
cottura a vapore

Accessori  Consigli e temperatura interna

al cuore dell‘alimento (TI)
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia
Griglia

Griglia



Verdura

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna

di cottura prerisgg{'::mento €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)

Cavolo di Bruxelles @ 99 30- 40 1 1 Szt s lle Griglia
cottura a vapore
Cavolo navone 99 20-30 1 1 sl prle Griglia
cottura a vapore
Cavolo piuma @ 99 40-50 1 g |Stperle Griglia
cottura a vapore
Cavolo rapa @ 99 20-30 1 1 Sk i lle Griglia
cottura a vapore
Cavolo rosso @ 99 60-90 1 g | St Griglia
cottura a vapore
Ceci 99 2535 1 1 Set perla Griglia Ammo!lc? in acqua sufficiente
cottura a vapore a coprirli
Cetriolini @ 90 40-60 1 1 Barattoli di vetro  Griglia
. . X Teglia da forno, Girare/rimescolare
Chips di cavolo piuma 130 35-45 2 2 teglia Airfry cllenie i ers
Cicoria 180 20- 30 1 ;| St Griglia
cottura a vapore
Cipolia 180 25-30 1 p |EEtiperle Griglia
cottura a vapore
Coste @ 99 99°C 20-30 1 1 St i lle Griglia
cottura a vapore
Crauti @ 99 60-90 1 T e Griglia
cottura a vapore
Fagioli kidney, neri 99 50-70 1 1 ReptEmle Griglia ATmell® i @reee SUiferEmis
non forato a coprirli
Fagioli secchi 99 40 -50 1 1 Recipiente Griglia Ammo_llq in acqua sufficiente
non forato a coprirli
Fagioli verdi @ 99 25-45 1 g |kl Griglia
cottura a vapore
Finocchio @ 99 20-30 1 T e Griglia
cottura a vapore
Funghi @ 99 15-20 1 g | EEiperle Griglia
cottura a vapore
Kalette @ 99 25-35 1 1 Szt e lle Griglia
cottura a vapore
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@ Cottura a vapore @ Umidita bassa



Alimento Modalitda  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna

di cottura preriszg;‘::memo EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)

Lattuga romana 99 15-20 1 T Griglia
cottura a vapore
Mais dolce @ 99 35-45 1 1 Sk s lle Griglia
cottura a vapore
Marroni @ 200 2535 3 P Teg!io p}rofessionale, G.ircre/rifnescolore
teglia Airfry di tanto in tanto
Melanzane 180 30- 40 1 1 Teglia da forno
Melanzane sottovuoto @ 85 55-60 & 2 Seedicie Griglia qussore Senlauie
sottovuoto afine cottura
Okra @ 62 15-20 3 2 Seediclie Griglia
sottovuoto
Pak-choi @ 99 20-30 1 ;o |t Griglia
cottura a vapore
Pannocchia di granturco 99 35-45 1 1 Sk el Griglia Al Eetiuis),
cottura a vapore breve rosolatura nel burro
Pastinaca 110 20-25 1 1 St sy lle Griglia
cottura a vapore
Peperone 180 25-35 2 p |SEtperle Griglia
cottura a vapore
pisell @ 99 15-25 1 g | SEiperle Griglia
cottura a vapore
Pomodori @ 99 10-20 1 g | EElperle Griglia
cottura a vapore
Porro @ 99 20 - 40 1 1 St e lle € Griglia
ottura a vapore
Rabarbaro 99 15-25 1 p |t Griglia
cottura a vapore
Rapa autunnale @ 99 30- 40 1 g |SEtperle Griglia
cottura a vapore
Rapa primaverile, navone @ 99 25-35 1 1 gk parle Griglia
cottura a vapore
Romanesco @ 99 20-30 1 1 Sl parle Griglia
cottura a vapore
sbollentare verdura @ 99 5 minuti 8-12 1 g |Etperle Griglia
cottura a vapore
Sbucciare pomodori @ 99 99°C 5 1 1 Sk sy lle Griglia
cottura a vapore

. SousVide @ .
@ Cottura a vapore Umidita bassa @ (Nei dispositivi dilivello SL) . umidita alta



Verdura

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna

di cottura prerisgg{'::mento €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)

Scalogno @ 99 20-30 1 1 Szt s lle Griglia
cottura a vapore
Scorzonera 99 30- 40 1 T e Griglia
cottura a vapore
Sedano @ 99 20-30 1 ;| SEtiperle Griglia
cottura a vapore
Sedano rapa @ 99 20-30 1 1 Sk i lle Griglia
cottura a vapore
Spinaci @ 99 99°C 5410 1 1 st eerlle Grigla
cottura a vapore
- o - Teglia a V.istruzioni perl'uso, perle
Sterilizzare verdura 160 50-60 1 1 Barattoli di vetro verl aile | conserevamseerauealaiasls
Sterilizzare verdura** 160 50-60 1 1 Barattoli di vetro legle @ NS R (A '
bordo alto  conserve versare acqua nella teglia
Taccole @ 99 99°C 10-20 1 1 szt iz lle Griglia
cottura a vapore
Topinambur 10 15-20 1 ;| EEtperle Griglia
cottura a vapore
Verdura sottovuoto @ 85 20- 60 3 p | Seedicie Griglia
sottovuoto
Verdure al forno @ 180 30-35 2 2 Teglia da forno G.lrore/rl.mescolcre
ditantoin tanto
Verdure ripiene 170 35-45 2 2 Teglia da forno
Verdure secche, funghi @ 7 ) - G 5 2 Teglia daforno, R e e dicle
secchi Teglia da pasticceria oppure aprire ditanto in tanto
Verza @ 99 25-35 1 T e Griglia
cottura a vapore
Zucca 99 20-40 1 ;o |Setkperle Griglia
cottura a vapore
Zucca al forno @ 180 25-35 2 2 Teglia da forno G.irore/ri.mescolore
ditantoin tanto
Zucchine 180 25-30 1 1 Teglia da forno Griglia

@ Cottura a vapore Umidita media Umidita bassa umidita alta @ SousY\de Cottura ventilata @ Essiccazione
(Nei dispositivi di livello SL)

** Funzioni diverse per unita di livello SL o GL



Rigenerare

Alimento Modalita Temp.in°C Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura prerisgg{'::mento €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Piatto unico (@ 110 8-12 2 1 Piatto Griglia
Zuppa, stufato {) 10 15-25 2 1 Ciotola Griglia TI70°C
Altro
Alimento Modalita Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura prerisgglf';:mento €B7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
Asciugamani (wellness) @ 80 15-20 1 1 Griglia Griglia
i . - Il volume della pasta

Far lievitare la pasta 55} 45-90 1 1 Ciotola Griglia dovrebbe raddoppiare

Fondere cioccolata @ 99 15-20 1 1 Ciotola Griglia Scolare condensa

Hot stone (wellness) @ 80 15-25 1 1 Griglia

lnperae eelEs @ 90 15-20 1 1 Griglia

(wellness, medicale)

Nocc_lo!lne tostote,l ) @ 180 13-20 2 2 Teglia da forno G]rore/rl}mescolore

noccioline da aperitivo ditanto in tanto

Pt @l salle Tempergturc troppo bassa
nel Profi Steam

; . ; Temperatura troppo bassa

Pietra refrattaria per pizza el Pl Sicsin

Riscaldare cibo per neonati @ 100 5-8 1 1 Bicchieri Griglia Miseslene © contietEre
la temperatura

Riscaldare cuscini - Girare/rimescolare

di noccioli di ciliegia 0 5=25 e 2 Griiglie ditanto in tanto

Sterilizzare bottiglie @ 99 15-20 1 1 Griglia PesiFiemele @ el
capovolta sulla griglia

Rigenera avapore @ Cottura a vapore Lievitazione pasta Cottura ventilata



Altro

Alimento Modalita  Temp.in°C  Preriscaldare Duratain min Livello diinserimento Contenitore Accessori  Consigli e temperatura interna
di cottura preris::;g:mento EB7/6 EB4 per cottura al cuore dell‘alimento (TI)
g s - Non spostare,
Yogurt morbido Joghurt 42 360 - 480 1 1 Bicchieri Griglia el etk i s
Yogurt sodo*** Joghurt 42 480 - 600 1 1 Bicchieri Griglia N SpEElians;

lasciar raffreddare in forno

*** Nei dispositivi di livello SL



Al






