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Tryby pracy.
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Dostepne sg nastepujace tryby pracy:

> Para

> Potaczenie pary i goragcego powietrza
> Gorace powietrze

Do dyspozycji sa nastepujace parametry przyrzadzania:
> Wilgotnos¢ w komorze

> Temperatura w komorze

> Czas przyrzadzania

> Temperatura rdzenia

Do dyspozycji sa hastepujace funkcje dodatkowe:
> Rozgrzewanie

> Funkcja Cool Down

> Predkos¢ powietrza

> Gotowanie Delta-T



Tryby pracy.

Gotowanie na parze

1. A Nacisna¢ przycisk.
> Urzadzenie nagrzewa sie.

2. 1 Nacisnac przycisk.

3. W celu ustawienia pozadanej temperatury w komorze obracac
centralne pokretto nastawcze.

4. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢

. ustawienie.
> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru Czas
przyrzadzania.

5. W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obracac centralne
pokretto nastawcze.

10.

Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

N Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomoca temperatury rdzenia,
nacisngac raz przycisk.
W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac centralne
pokretto nastawcze.

Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Po osiaggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik
otrzymuje wezwanie do zatadowania produktéw. Jezeli urzadzenie
nie zostanie zatadowane, rozgrzewanie zostanie przerwane po 10
minutach.

Zatadowac urzadzenie.

> Produkty s3 przyrzadzane. Po uptywie czasu przyrzadzania
i osiggnieciu temperatury rdzenia urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany
rezultat zostat osiggniety.



Tryby pracy.

Przyrzadzanie potraw z wykorzystaniem goracego powietrza

1. = Nacisnac przycisk.

f—

= > Urzadzenie nagrzewa sie.
2. ‘ Nacisnac przycisk.

3. W celu ustawienia pozadanej wilgotnosci w komorze obracac
centralne pokretto nastawcze.

4. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢
1 ustawienie.
> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru
Temperatura w komorze.

5. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzic

‘ ustawienie.
> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru Czas
przyrzadzania.

6. W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obracac centralne
pokretto nastawcze.

7. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

8. N\ Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomocg temperatury rdzenia,
nacisngac raz przycisk.

9. W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac¢ centralne
pokretto nastawcze.

10. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
> Po osiggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik
otrzymuje wezwanie do zatadowania produktéw. Jezeli urzadzenie
nie zostanie zatadowane, rozgrzewanie zostanie przerwane po 10
minutach.

11. Zatadowac urzadzenie.
> Produkty s3 przyrzadzane. Po uptywie czasu przyrzadzania
i osiggnieciu temperatury rdzenia urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany
rezultat zostat osiggniety.

Informacje:

W trybie pracy ,gorace powietrze” ustawiona przez uzytkownika wilgotnos¢
w komorze nie jest przekraczana. Jezeli wilgotnos¢ jest wyzsza niz
ustawiona, urzadzenie odprowadza ja. Jezeli wilgotnosc jest nizsza niz
ustawiona, urzadzenie nie dostosowuije jej.



Tryby pracy.

Przyrzadzanie potraw z wykorzystaniem potaczenia pary i goracego
powietrza

1. <= Nacisna¢ przycisk.
=, Urzadzenie nagrzewa sie.

2. ‘ Nacisnac przycisk.

3. W celu ustawienia pozadanej wilgotnosci w komorze obracac
centralne pokretto nastawcze.
4. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢
1 ustawienie.
> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru
Temperatura w komorze.

5. W celu ustawienia pozadanej temperatury w komorze obracac
centralne pokretto nastawcze.
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6. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzic

‘ ustawienie.
> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru Czas
przyrzadzania.
7. W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obraca¢ centralne
pokretto nastawcze.

8.  Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

9. N Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomocg temperatury rdzenia,
nacisnac raz przycisk.
10. W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obraca¢ centralne
pokretto nastawcze.

11. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
> Po osiagnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik
otrzymuje wezwanie do zatadowania produktéw. Jezeli urzadzenie
nie zostanie zatadowane, rozgrzewanie zostanie przerwane po 10
minutach.

12. Zatadowac urzadzenie.
> Produkty s3 przyrzadzane. Po uptywie czasu przyrzadzania
i osiggnieciu temperatury rdzenia urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany
rezultat zostat osiggniety.
Informacje:

W kombinowanym trybie pracy ustawiona przez uzytkownika wilgotnos¢
w komorze jest zawsze precyzyjnie utrzymywana. Oznacza to, ze w razie
zbyt niskiej wilgotnosci para jest doprowadzana, a w razie zbyt wysokiej —
aktywnie odprowadzana.
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Parametry przyrzadzania.

‘ Wilgotnos¢ w komorze

Za pomocg tego parametru przyrzadzania mozna ustawi¢ wilgotnos¢ w
komorze. Jak ustawi¢ wilgotnos¢ w komorze:

1. ‘ Nacisna¢ przycisk.

2. W celu ustawienia pozadanej wilgotnosci w komorze obracad
centralne pokretto nastawcze.

3. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru Temperatura w
komorze.

1 Temperatura w komorze

Za pomocg tego parametru przyrzadzania mozna ustawic temperature w
komorze. Jak ustawi¢ temperature w komorze:

1. x Nacisnac przycisk.

2. W celu ustawienia pozadanej temperatury w komorze obracac
centralne pokretto nastawcze.

Jak wyswietli¢ aktualng wilgotnos¢ i temperature w komorze:

1. Nacisnac i przytrzymac przycisk.
> Po krétkim czasie wyswietlana jest aktualna temperatura
w komorze.
2. Aby wrdci¢ do ustawionych parametrdow, nalezy zwolni¢ przycisk.

12

Nacisnac centralne pokretio nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

‘ Czas przyrzadzania

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawi¢ czas, w ramach
ktdrego produkty majg osiggna¢ pozadany rezultat. Alternatywnie
urzadzenie moze nieprzerwanie pracowac z wykorzystaniem podjetych
ustawien. W tym celu nalezy ustawi¢ tryb pracy ciagte;j.

Jak ustawi¢ czas przyrzadzania:
1. . Nacisnac przycisk.

2. W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania
obracac centralne pokretto nastawcze.
@ > W razie ustawienia czasu przyrzadzania na 10:00
wyswietli sie symbol.
Uruchomiona zostaje praca ciagta.

3. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Po ustawieniu czasu przyrzadzania parametr Temperatura rdzenia nie jest
juz dostepny.

Temperatura rdzenia

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawi¢ temperature
rdzenia potrawy.

Jak ustawic¢ temperature rdzenia:
1. N Dwukrotnie nacisnac przycisk.

2. W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac
centralne pokretto nastawcze.

3. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
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Funkcje dodatkowe.

Rozgrzewanie

Za pomocg tej funkcji dodatkowej komora urzadzenia jest rozgrzewana w
taki sposdb, aby powstat zapas ciepta.

Jak ustawi¢ temperature, do ktérej ma rozgrzac sie urzadzenie.

1. = Nacisna¢ przycisk.
C‘/ qc przy
2. @1 Nacisna¢ przycisk.
3. W celu ustawienia pozadanej temperatury obraca¢ centralne
pokretto nastawcze.
4. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
5. x Aby wrdci¢ do parametréw przyrzadzania, nacisngé
przycisk.

Funkcja Cool Down

W razie przyrzadzania produktédw w wysokich temperaturach i
koniecznosci schtodzenia komory do nizszej temperatury, mozna
skorzystad z funkcji Cool Down.

1. F! Ostona wentylatora jest odpowiednio zablokowana.
v
2. gﬂ Nacisna¢ przycisk.

3. OSTRZEZENIE! Niebezpieczeristwo poparzenia wrzatkiem! W
razie otwarcia drzwi do komory z komory gwattownie wydostaje
sie para. Otworzy¢ drzwiczki komory.
> OSTRZEZENIE! Niebezpieczeristwo obrazer! W razie otwarcia

drzwi do komory, wentylator nie zostanie zatrzymany. Nie
dotykac obracajacego sie wirnika wentylatora. Predkos¢
wentylatora zostanie zwiekszona. Temperatura w komorze
zostaje obnizona.

4, x Aby wréci¢ do parametréw przyrzadzania, nacisnaé

przycisk.
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Sele  Predkos¢ powietrza

Za pomoca tej funkcji dodatkowej mozna ustawié¢ predkos¢ wentylatora.
Im wyzszy poziom zostanie wybrany, tym wyzsza jest predkos$¢ powietrza.
W przypadku matych, delikatnych produktéw nalezy wybiera¢ niski
poziom.

Jak ustawié predkos¢ powietrza:

Poziom Predkos¢ powietrza

Sl Wentylator pracuje z predkoscia 1/4
e 1/4 predkosci powietrza

o 1/2 predkosci powietrza

_::.'-.o Petna predkos¢ powietrza

:-=.!. Turbo

Jak ustawi¢ predkos¢ powietrza:

1. = Nacisnac przycisk.
v qc przy

N
I

Nacisna¢ przycisk.

3. W celu ustawienia pozadanej predkosci powietrza obracac
centralne pokretto nastawcze.

4. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

15



Funkcje dodatkowe.

Li Gotowanie Delta-T

Z wykorzystaniem tej funkcji dodatkowej produkty s3 przyrzadzane z
zachowaniem statej réznicy miedzy temperaturg w komorze a temperaturg
rdzenia. W wyniku powolnego zwiekszania temperatury w komorze z
zachowaniem statej réznicy do temperatury rdzenia produkty przyrzadzane
sg wolno i wyjatkowo delikatnie. Pozwala to zapobiegac stratom podczas
gotowania.

Mozna wybrad réznice miedzy 20°C a 60°C. Nastepnie nalezy ustawic
pozadang temperature rdzenia.

Im mniejsza jest réznica miedzy temperaturg w komorze a temperaturg
rdzenia, tym wolniej i delikatniej przyrzadzana jest potrawa. Im wieksza
jest réznica miedzy temperaturg w komorze a temperaturg rdzenia, tym
szybciej jest przyrzadzana potrawa.

Jak ustawi¢ przyrzadzanie potraw w trybie Delta-T:
1. [::| Nacisna¢ przycisk.

2. Nacisna¢ przycisk.
1"/-‘ > Urzadzenie automatycznie wraca do parametréw
przyrzadzania. Parametr czas przyrzadzania zostaje
zastgpiony funkcja Delta-T.

3. 4 Nacisna¢ przycisk.
4. W celu ustawienia pozadanej réznicy temperatur obracac centralne
pokretto nastawcze.
5. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
> Urzadzenie automatycznie przechodzi do parametru Temperatura
rdzenia.
6. W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac
centralne pokretto nastawcze.
Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
> Parametry przyrzadzania sg odpowiednio wyswietlane w
ustawieniach.
16

Tryb programowania.

Nacisnac przycisk na ekranie startowym.

2. Nacisna¢ przycisk.

E‘/ > Wyswietla sie lista programéw w trybie programowania.

Dalsze informacje mozna znalez¢ w instrukgji obstugi.
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Czyszczenie.

Urzadzenie iCombi Classic jest wyposazone w automatyczny system czyszczenia.
Wybra¢ program czyszczenia, umiesci¢ w urzadzeniu wskazang liczbe tabletek Active
Green i tabletek Care, a urzadzenie wyczysci¢ sie samodzielnie. Care System usuwa
dodatkowo osad z kamienia z generatora pary. W ten sposéb urzadzenie zawsze
bedzie higienicznie czyste i odpowiednio zadbane.

Rozpoczecie czyszczenia

10.
11.
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Stelaze zawieszane s3 poprawnie umieszczone w urzadzeniu.

— Nacisng¢ przycisk na ekranie startowym.

~ Nacisng¢ przycisk:
@ > Jezeli temperatura w komorze wynosi ponad 50°C, wyswietla
sie nastepujacy komunikat: Komora za goraca

Uruchomi¢ funkcje Cool Down, aby obnizy¢ temperature w komorze.
Dalsze informacje mozna znalez¢ w instrukgji obstugi.

n Nacisna¢ przycisk.

Obracac¢ centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozadanego
programu czyszczenia.

Otworzy¢ drzwi komory.
Wyja¢ z komory wszystkie pojemniki i blachy.

OSTRZEZENIE! Niebezpieczenstwo oparzer chemicznych! Aby
skutecznie ochroni¢ sie podczas pracy z wykorzystaniem tabletek
czyszczacych Active Green i tabletek pielegnacyjnych Care Tabs,
nalezy korzystac z maski ochronnej oraz rekawic chroniacych przed
chemikaliami. Rozpakowac wyswietlong ilos¢ tabletek czyszczacych
Active Green i umiesci¢ je w sitku odptywu w komorze.

Rozpakowac wyswietlong liczbe tabletek pielegnacyjnych Care Tabs i
umiescic je w szufladce Care.
Zamkna¢ drzwi komory.

Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk.
> Rozpoczyna sie czyszczenie automatyczne.
v > Po zakonczeniu automatycznego czyszczenia rozbrzmiewa
sygnat dZzwiekowy.

Dalsze informacje mozna znalez¢ w instrukgji obstugi.

|
]

nstrukcja zastosowania
czyszczenia akcesoriow

powlekanych.

1. Pierwsze uzycie:

a. Przed przystapieniem do korzystania z akcesoridw nalezy umy¢ je za

pomoca ptynu do mycia naczyn i gabki lub miekkiej szczotki.
2. Codzienne uzytkowanie:

a. Potrawy nalezy wyjmowac z akcesoridw wytacznie za pomoca
odpornej na wysokie temperatury szpatutki plastikowej lub
teflonowe;j.

3. Codzienne czyszczenie:

a. Przed przystapieniem do czyszczenia akcesoria musza ostygna¢ do
temperatury pokojowej (nie chtodzi¢ woda)!).

b. W razie silnych zabrudzer namoczy¢ akcesoria przez 15 min.

c.  Umy¢ akcesoria w kapieli wodnej z ptynem do mycia naczyn za
pomoca gabki lub szczotki plastikowej, a hastepnie osuszy¢ miekka
scierka.

Uwaga:

>

>

Do pracy z wykorzystaniem akcesoriéw powlekanych nie wolno uzywacd
metalowych szczypiec, szpatutek itp.!

Zadnych akcesoriéw nie wolno czysci¢ w komorze urzadzenia z
wykorzystaniem Efficient CareControl.

Nie wolno stosowac twardych przyrzadéw do czyszczenia (gabek do
czyszczenia garnkéw, metalowych skrobakéw, druciakow stalowych itp.).
Agresywne srodki czystosci, jak np. mleczko czyszczace, moze powodowacd
uszkodzenia powtoki i sprawi¢, ze akcesoria stang sie nieuzyteczne, dlatego
nalezy stosowac wyltacznie powszechnie dostepny ptyn do mycia naczyn.
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Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych
zatadunkéw. Zywnosé to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy przyrzadzania,

ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza w razie potrzeby
zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Ciasto z blachy

Wielko$¢ zatadunku 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x 1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”, 20 lub 40 mm

Rozgrzewanie Etap 1
= = 0 ¢
250°C 160°C 45 min. 40%

Strucla z jabtkami

Wielkos¢ zatadunku 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia

Rozgrzewanie Etap 1
t—— ]
250°C 170°C 25 min. 20%
Spéd biszkoptowy

Wielkos¢ zatadunku 4x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 20 mm
Rozgrzewanie Etap 1
= = O 6 Fu
250°C 180°C 12 min. 60%  Poziom 2
20

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Biszkopt okragtly
Wielkos¢ zatadunku 3x 1 3x 2 3x 4 5x 2 5x 4 10x 10x 4
szt. szt. szt. szt. szt. 2 szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Ruszt
Rozgrzewanie Etap 1
= = O 6 Fu
250°C 180°C 40min. 60%  Poziom 2
Ciasto francuskie, paszteciki, fleurony
Wielkos¢ zatadunku 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
— ) — ] —y
= = O ¢ ¢+ E O 6 G
270°C 160°C 12 min. 90% Poziom2 200°C  5min. 60%  Poziom 2
Ciasto parzone (ptysie)
Wielkos¢ zatadunku 4x170 6% 15 6% 30 10x 15 10x 30 20x 15 20% 30
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
e— P —_— ] e
= = 0 6 v E O 6 G
240°C 180°C 5min. 100% Poziom2 160°C 8min. 100% Poziom 2
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Wypieki.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1

10-2/1 20-1/1

Kompot

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie

<

Temperatura wrzenia

Creme caramel (szklanki)

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe
Rozgrzewanie
= é

100°C 60%

Ciasto drozdzowe

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe
Rozgrzewanie
= é

180°C 100%

22

3x3 3x5 3x10 5x 5

kg kg kg

Pojemnik, stal nierdzewna, 65 mm

Etap 1
7,
< 0
90°C 8 min.

6x 8 6x 1 6x 24 10x 12
szt. szt. szt. szt.

Pojemnik, stal nierdzewna, 20 mm

Etap 1
= ® 6 F+

85°C 35 min. 40% Poziom 3

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1
GN GN GN GN

Pojemnik emaliowany ,w marmurek”, 20 mm

Etap 1

Y= ® ¢

160°C 10 min. 80% Poziom 3

Chatki

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe
Rozgrzewanie
S 6

180°C 100%

3x 1 3x 2 3x 4 5x 2
szt. szt. szt. szt.

Pojemnik emaliowany ,w marmurek”, 20 mm

Etap 1
= ® 6 G+

160°C 35 min. 60% Poziom 3

Sernik (spéd z ciasta kruchego)

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie

i

160°C

NY-Cheesecake

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe
Rozgrzewanie
U= é

152°C 100%

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1
GN GN GN GN

Pojemnik emaliowany ,w marmurek”, 40 mm

Etap 1

= 0 o
—

130°C 60 min. 40% Poziom 3

3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1
GN GN GN GN

Pojemnik emaliowany ,w marmurek”, 40 mm

Etap 1

Y= ® ¢

150°C 25 min. 70%  Poziom 3

Etap 3
= ® 6 S+

105°C 25 min. 60% Poziom 2

5x 4 10x 2
szt. szt.

5x2/1 10x1/1
GN GN

5x2/1 10x1/1
GN GN

Etap 2

d

110°C

<«



Wypieki.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Spody z ciasta kruchego Ciasto z kruszonka
Wielkos¢ zafadunku 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 Wielkos¢ zafadunku 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 40 mm Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1 Rozgrzewanie Etap 1
o ] = Py —_— =
= = ©® 6 S = = © 6 Fu
200°C 170°C 25 min. 60% Poziom 3 180°C 160°C 30min. 80% Poziom 3
Ciasto marmurkowe Butki
Wielkos¢ zatadunku 3x 1 3x 2 3x 4 5x 2 5x 4 10x%x 2 10x 4 Wielkos¢ zatadunku 6x 8 6x 12 6x 24 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Ruszt Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia
Rozgrzewanie Etap 1 Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
—3 —3 = A A = ——] =
= = © ¢ S Y= 6 €= 0 b6 ¢ E 0 o6 G
180°C 160°C 45 min. 60%  Poziom 2 180°C 100% 170°C  4min. 80% Poziom4 160°C 12min. 30% Poziom 4
Ciasto kruche i ciasteczka
maszynkowe
Wielkos¢ zatadunku 3x16 6x24 6x48 10x 24 10x 48 20x 24 20x 48
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia
Rozgrzewanie Etap 1
= = 0 ¢
180°C 160°C 12 min. 100%
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Jaja.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych
zatadunkéw. Zywnosé to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy przyrzadzania,
ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza w razie potrzeby
zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Jaja (na twardo) Jajecznica
Wielkos¢ zatadunku 6% 30 6% 45 6% 90 10x 45 10x 90 20x 45 20x 90 Wielkos¢ zatadunku 3x 2 3x 3 3x 6 5x 3 5x 6 10x 3 10%x 6
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt. | | | | | | |
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 65 mm Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, stal nierdzewna, 65 mm
Rozgrzewanie Etap 1 Rozgrzewanie Etap 1
7, 7 7 7,
< < ® < < 0
Temperatura wrzenia Temperaturawrzenia 12 min. Temperatura wrzenia 90°C 20 min.
Jaja w koszulkach
Wielkos¢ zatadunku 6x8 3x12 3x24 5x 12 5x 24 10% 12 10x 24
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Ruszt
Rozgrzewanie Etap 1
7 A
< < O
Temperatura wrzenia 90°C 10 min.
Kostka jajeczna Royal
Wielkos¢ zatadunku 4% 1,2 6x 2 6x 4 10x 2 10x 4 20x 2 20x 4

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie

<

Temperatura wrzenia
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Pojemnik, stal nierdzewna, 40 mm

Etap 1

A
< 0
85°C 45 min.
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Ryby.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych

zatadunkéw. Zywnosé to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy przyrzadzania,

ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza w razie potrzeby

zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Losos (w catosci)
Wielkos¢ zatadunku 4% 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Ruszt i pojemnik, stal nierdzewna, 20 mm
Rozgrzewanie Etap 1
< <
Temperatura wrzenia 75°C 60°C
Filet z troci, filet z turbota, halibut, rolady z soli
Wielkos¢ zatadunku 4% 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, stal nierdzewna, 20 mm
Rozgrzewanie Etap 1
L < O
Temperatura wrzenia 75°C 6 min.
Stek z tososia (grillowany)
Wielkos¢ zatadunku 4% 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia

Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
= = Y 0 E O e
180°C 160°C  50°C 40%  200°C 57°C 40%
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Pstrag niebieski
Wielkos¢ zatadunku 4x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, stal nierdzewna, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1
L & o
Temperatura wrzenia Temperatura wrzenia 12 min.
Matze
Wielkos¢ zatadunku 4x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie

&

Temperatura wrzenia
Krewetki krolewskie

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie

]

300°C

Ryba pieczona

Wielkos¢ zatadunku

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie

= ¢
—

230°C 0%

kg kg kg kg

Pojemnik, stal nierdzewna, 40 mm

Etap 1

/
< O
78°C 10 min.

4% 0,6 6x 1 6x 2 10x 1
kg kg kg kg

Blacha do smazenia i pieczenia

Etap 1
= O ¢ =
260°C 3 min. 20% Poziom 5
5x2/3 5x1/1 5x2/1 8x 1/1
GN GN GN GN

Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 40mm

Etap 1 Etap 2
A —

< 0 6 =

230°C 4 min. 50%  230°C

kg kg kg

10x 2 20x 1 20x 2

kg kg kg
8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN

® o

3 min. 0%

29



Warzywa 1 dodatki.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych
zatadunkéw. Zywnosé to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy przyrzadzania,
ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza w razie potrzeby
zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Brokuty, fasola
Wielkos¢ zatadunku 4% 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1
< & o
Temperatura wrzenia Temperaturawrzenia 8 min.
Brukselka, kalarepa, marchew
Wielkos¢ zatadunku 4x 2 6x 3 6% 6 10% 3 10% 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1
L & o
Temperatura wrzenia Temperaturawrzenia 17 min.
Szpinak, kapusta wioska (blanszowanie)
Wielkos¢ zatadunku 4% 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 40 mm

Rozgrzewanie Etap 1

< < [

Temperatura wrzenia Temperaturawrzenia 4 min.
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Kalafior
Wielko$¢ zatadunku 4x 2 6x 3 6% 6 10x 3 10%x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1
7 7
< < @
Temperatura wrzenia Temperatura wrzenia 12 min.
Mtody groszek
Wielkos¢ zatadunku 4x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1
7 A
< < ®
Temperatura wrzenia Temperaturawrzenia 5 min.
Szparagi
Wielkos¢ zatadunku 4x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1
7 A
L < 0
Temperatura wrzenia 90°C 15 min.
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Warzywa 1 dodatki.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Pomidory konfitowane
Wielko$¢ zatadunku 4% 1 6x 1,5 6x 3 10% 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik stal nierdzewna, 20 mm
Rozgrzewanie Etap 1
= 6 E OO0 o
100°C 50% 95°C 15 min. 40%
Gotabki
Wielkos¢ zatadunku 6x10 6% 15 6% 30 10x 15 10x 30 20x 15 20% 30
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
— — —yy — —y
= 6 &< 0 b6 F+ =E O 6
160°C 100% 140°C 40min. 80% Poziom3 160°C 10min. 20% Poziom 5
Grzyby smazone
Wielkos¢ zatadunku 4x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1
= = ® o Fu
250°C 200°C 5 min. 20%  Poziom 5
32

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Ratatouille
Wielkos¢ zatadunku 3x2/3 5x1/1 5x2/1 8x 1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
¥z 6 <= 0 6 N €& 0 ¢
150°C 100% 160°C 10min. 30% (doda¢ pomidory) 120°C 20min. 90%
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Z1emniaki 1 dodatka.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych

zatadunkéw. Zywnosé to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy przyrzadzania,

ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza w razie potrzeby
zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Ziemniaki gotowane
Wielko$¢ zatadunku 6x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20%x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 65 mm
Rozgrzewanie Etap 1
7, 7
L < ®
Temperatura wrzenia Temperatura wrzenia 30 min.
Ziemniaki w tupinach
Wielko$¢ zatadunku 6x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20%x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, perforowany, 65 mm
Rozgrzewanie Etap 1
7 A
< < O
Temperatura wrzenia 130°C 40 min.
Ziemniaki smazone, wstepnie ugotowane
Wielkos¢ zatadunku 3x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia
Rozgrzewanie Etap 1
= = © 6 S
270°C 230°C 15min. 20% Poziom5
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Ziemniaki w folii
Wielkos¢ zatadunku 3x 18 3x 28 3x 56 5x 28 5% 56 10x 28 10x 56
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, stal nierdzewna, 20 mm lub ruszt
Rozgrzewanie Etap 1
¥ 6 <= 0 o6 T
240°C 100% 200°C 40 min. 80% Poziom 3
Frytki Macaire
Wielkos¢ zatadunku 4% 0,75 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x 1 20x 2
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Blacha do smazenia i pieczenia
Rozgrzewanie Etap 1
e — —y
= 6 =E 06 6 G
270°C 40% 230°C 15min. 20% Poziom 5
Ryz
Wielkos¢ zatadunku 4x 2 6x 3 6% 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie

<

Temperatura wrzenia

Pojemnik, stal nierdzewna, 65 mm

Etap 1

< [

20 min.

Temperatura wrzenia
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Z1emniaki 1 dodatka.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Ryz dziki Makaron w sosie
Wielkos¢ zatadunku 4x 2 6x 3 6% 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6 Wielkos¢ zatadunku 3x2/3 3x1/1 6x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
kg kg kg kg kg kg kg GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, stal nierdzewna, 65 mm Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1 Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
7 7 A A A
&< < ® = 6 &= 0 6 <= 0
Temperaturawrzenia  1EMPer3ura 45 min. 140°C 90%  250°C 8min. 90% 100°C 4min. 100%
wrzenia
Ryz na mleku
Wielko$¢ zatadunku 4x 2 6x 3 6% 6 10x 3 10x 6 20x 3 20%x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, stal nierdzewna, 65 mm
Rozgrzewanie Etap 1
7 "/,
< < 0
Temperatura wrzenia 90°C 40 min.
Frytki mrozone
Wielkos¢ zatadunku 4% 0,75 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x 1 20x 2
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe CombiFry
Rozgrzewanie Etap 1
= = © 6 G
260°C 200°C 15 min. 100% Poziom 5
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Mrozone produkty convenience.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych
zatadunkéw. Zywnosé to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy przyrzadzania,
ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza w razie potrzeby
zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Piers pulardy Florentin z mieszanka szpinaku,

Piers pulardy Marco Polo z farszem brokutowym,

Piers kurczaka Caprese obtozona pomidorami,

Piers pulardy kukurydzianej w sosie grzybowo-$smietanowym,
Piers pulardy Marengo z nadzieniem pieczarkowym,

Rolada drobiowa

Wielkoé¢ zatadunku 3x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Rozgrzewanie Etap 1
— = — \ =
= 6 e = 6 =

200°C 60% Poziom3 170°C 65°C 60% Poziom 3

Piers perliczki (z nadzieniem) np. szpinakowym, grzybowym

Wielkos¢ zatadunku 3x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Rozgrzewanie Etap 1
— = — \ —
— - — -
——1 ‘ S =] ‘ St

200°C 60% Poziom3 160°C  65°C 60% Poziom 3
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Filet wieprzowy
Wielko$¢ zatadunku 3x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3

kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1
YE 6 T =E 0 6 Fu
180°C 60%  Poziom3 130°C 65°C 60% Poziom 3
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Wotowina 1 cielecina.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych

zatadunkéw. Zywno$¢é to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy przyrzadzania,

ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza w razie potrzeby
zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Steki z filetu 200 g, filet cielecy, kotlet cielecy, poledwica wotowa 180 g

Wielkos¢ zatadunku 4x 1 5x 1,5 5x 3 8x 1,5 8x 3 16x 1,5 16x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Combi Grill
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2 Etap 3
= 6 =E 0 ¢ 4 =

300°C 20% 260°C 3 min. 20% 85°C 85°C 54°C

Pieczen wotowa, pieczer duszona, zrazy wotowe 180 g

Wielkos¢ zatadunku 3x 1 3x 1,5 3x 3 5x 1,5 5x 3 10x 1,5 10x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
]

— A N
= 6 E O 6 = ¢
190°C 0% 170°C 20 min. 50% 110°C 95°C 100%
Etap 3

—d

——
= o P

55°C Utrzymywanie  100%
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1

20-2/1

Sznycel cielecy, panierowany

Wielkos¢ zatadunku 6x 4 6% 6 6x 12 10x 6
szt. szt. szt. szt.

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
e /Ay )
—1 ~ —1
= é ¥ O ¢ =

230°C 0% 230°C 5min. 50%  230°C 3 min.

Kosci cielece na sos

Wielkosc¢ zatadunku 6x 1,5 6x 4 6x 8 10x 4
kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 20 mm

Rozgrzewanie Etap 1

¢ = 6 €= 0

200°C 20% 150°C 90 min. 40%

20x 12
szt.

20x 8
kg
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Wieprzowina 1 jagniecina.
Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych
zatadunkéw. Zywno$¢é to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy

przyrzadzania, ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg w
razie potrzeby zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Zeberka jagniece, panierowane

Wielkos¢ zatadunku 3x 1 5x 1,5 5x 3 8x 1,5 8x 3 16x 1,5 16x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Wyposazenie dodatkowe Ruszt

Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2

= 6 = 0 6 Y

300°C 0% 260°C 4 min. 20% Poziom5 85°C
Etap 3

<«

—_— \ ‘

85°C 54°C 20% Poziom 2

Kotlet jagniecy

Wielkos¢ zatadunku 3x 1 5x 1,5 5x 3 8x 1,5 8x 3 16x 1,5 16x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Ruszt
Rozgrzewanie Etap 1
= 6 = Y 6 o

300°C 40% 260°C  54°C 20% Poziom 5
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Spareribs

Wielkos¢ zatadunku 4% 1,2 6x 2 6x 4 10x%x 2 10x 4 20x 2 20x 4
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Ruszt do pieczenia zeberek
Informacje 3 zeberka na ruszt
1. Gotowanie — 2. W nocy: marynowanie w chtodni — 3. Grillowanie

Rozgrzewanie Etap 1 Rozgrzewanie Etap 2

Y= 0 &= @ 6 &= 6 <= 0 b
130°C 100% 130°C 60min. 60%  250°C  60% 180°C 20 min. 40%

Medaliony wieprzowe

Wielkos¢ zatadunku 3x 1 5x 1,5 5x 3 8x 1,5 8x 3 16x 1,5 16x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Ruszt
Rozgrzewanie Etap 1
= 6 E O 6

300°C 40% 250°C  58°C 20%

Kotlet wieprzowy, panierowany

Wielkos¢ zatadunku 4x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 20 mm

Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
Ay A \ — N\

230°C 70% 230°C  58°C 50% 230°C 65°C 0%
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Wieprzowina 1 jagniecina.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Klopsy, pieczen rzymska
Wielkos¢ zatadunku 4x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Rozgrzewanie Etap 1
2= = O
U= é = é

300°C 70% 230°C 8 min.  40%

Boczek

Wielkos¢ zatadunku

6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Rozgrzewanie Etap 1
= = O
300°C 250°C 14 min.
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Wieprzowa pieczen z chrupiaca skérka
Wielkos¢ zatadunku 2x 3 3x 4 3x 8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Podsmazanie Etap 1
o A —~— N\
¢ 6 &« ® ¢ = )
100°C 100%  Temperaturawrzenia 10 min. 100%  140°C 50°C 70%
Etap 2 Etap 3
§ & ‘ § & ‘ Sygnat dzwigkowy
140°C 65°C 70% 175°C  72°C 70% Usuna¢ zbedny ttuszcz/ptyn

—— N ‘

260°C 78°C 50%
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Dziczyzna 1 drob.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych

zatadunkéw. Zywno$¢é to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy

przyrzadzania, ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg w

razie potrzeby zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Kaczka dzika 1300 g
Wielkos¢ zatadunku 1x 6 2x 8 2x 16 5x 8 5x 16 Ox 8 ox 16
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Superspike do kaczek
Rozgrzewanie Etap 1
¥ 6 <& O ¢
180°C 60% 145°C 45 min. 20%
Indyk
Wielkos¢ zatadunku 2x 3,5 3x6  3x12 5% 6 5x 12 10x 6 10x 12
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Ruszt
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
A A A
<= ¢ E @ o6 <= 0 ¢
160°C 60% 130°C 100 min. 40% 150°C 10min. 40%
Kurczak 950 g
Wielkos¢ zatadunku I1x 4 2x 10 4x 10 3x 10 6x 10 6x 10 12x 10
szt. szt. szt. szt. szt. szt. szt.

Wyposazenie dodatkowe Ruszt Superspike do kurczakéw

Rozgrzewanie Etap 1
— A N\
= “E P
180°C 170°C  88°C 40%
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Ges
Wielkos$¢ zatadunku 2x 3,5 3x6  3x12 5% 6 5x 12 10x 10x 12
kg kg kg kg kg 6 kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik, emaliowany ,w marmurek”, 40 mm lub ruszt
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
A A A \
< <€ 0 &= ¢
100°C 100°C 20min. 130°C  85°C 60%
Etap 3 Etap 4
o — o
<= 0 6 &= 0 ¢
45 - .
100°C . 80%  240°C 15min. 40%
60 min.
Kaczka 2200 g
Wielkos¢ zatadunku 2x 1 3x 2 3x 4 5x 2 5x 4 10x%x 2 10x 4
Szt. szt. Szt. szt. szt. szt. szt.
Wyposazenie dodatkowe Superspike do kaczek
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
b ] — b
= = 0 6 o E O o
180°C 150°C 50 min. 100% Poziom3 180°C 20 min. 40%
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Dziczyzna 1 drob.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1

20-2/1
Gicz sarnia
Wielkos¢ zatadunku 2x 3 3x 4 3x 8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
= 6 E 0 6 =E 0
10
190°C 0% 170°C 100% 100°C  45°C  100%
min.
Etap 3
—d \
= )
73°C 58°C  100%
Comber sarni/jeleni
Wielkos¢ zatadunku 2x 3 3x 4 3x 8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
= 6 E 0 ¢ =E
220°C 0% 200°C 5min. 100% 110°C  55°C 100%
Kurczak pieczony, panierowany
Wielkosc¢ zatadunku 2x 3 3x 4 3x 8 S5x 4 5x 8 10%x 4 10%x 8
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1 Etap 2
= 6 €& 0 ¢ =E 0

245°C 0% 225°C 9 min. 50%  245°C 4 min. 0%
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Kietbaski, terriny 1 zapiekanki.

Prosimy pamieta¢, ze wszystkie dane dotyczace ilosci odnoszg sie do petnych
zatadunkéw. Zywno$¢é to produkty naturalne, dlatego tez podane czasy
przyrzadzania, ustawienia i temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg w
razie potrzeby zosta¢ dostosowane do danego produktu.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Parzenie kietbasy, regeneracja kietbasy
Wielkos¢ zatadunku 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Ruszt lub pojemnik, stal nierdzewna, 20 mm
Rozgrzewanie Etap 1
A 4 \
< <
Temperatura wrzenia 75°C 70°C
Kietbaski smazone
Wielkos¢ zatadunku 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
Rozgrzewanie Etap 1
= = O ¢
300°C 180°C 5 min. 20%
Lazania, canneloni, zapiekanka ziemniaczana, zapiekanka warzywna, moussaka
Wielkos¢ zatadunku 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Wyposazenie dodatkowe

Rozgrzewanie
= ¢

260°C 80%
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Pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Etap 1
¥ @ ¢
180°C 35 min. 60%

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Terrina
Wielko$¢ zatadunku 4% 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe Ruszt
Rozgrzewanie Etap 1
A A N
< <
Temperatura wrzenia 78°C 72°C
Pasztet
Wielkos¢ zatadunku 4x 1 6x 1,5 6x 3 10x 1,5 10x 3 20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Wyposazenie dodatkowe  Ruszt
Rozgrzewanie Etap 1
= = 6
100°C 80°C 70°C 100% Poziom 2
Quiche lorraine
Wielkos¢ zatadunku 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Wyposazenie dodatkowe Pojemnik emaliowany ,w marmurek’, 40 mm
Rozgrzewanie Etap 1
¥ 6 <& O ¢
260°C 80% 160°C 25 min. 60%
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Zastrzega sie prawo do zmian technicznych wynikajacych z postepu technologicznego.
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