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Szanowny Kliencie!

Serdecznie gratulujemy zakupu nowego SelfCooking Center®. Naczelnym celem naszego przedsiebiorstwa
jest oferowanie naszym Klientom jak najwigkszych korzysci.

Na kolejnych stronach tej instrukcji do$wiadczeni mistrzowie kucharscy firmy RATIONAL zestawili dla
Panstwa wiele przydatnych rad i przykladow wykorzystania SelfCooking Center® w codziennej praktyce
kucharskie;j.

Celem tej instrukcji jest prezentacja réznych pomystow i idei, jak korzysta¢ z SelfCooking Center® oraz
wsparcie Panstwa przy pracy z nowym urzgdzeniem.

Dla utatwienia orientacji, instrukcja jest podzielona wedtug trybéw pracy: pieczen duza, produkty krétko
smazone, ryba, dréb, produkty ziemniaczane, dodatki, potrawy z jajek i desery, wypieki i Finishing®.
Wszystkie te tryby pracy znajduja sie jako piktogramy na panelu obstugi SelfCooking Center®.

Na poczatku kazdego rozdziatu zestawiliSmy przydatne informacje, pomocne w uzyskaniu doskonatych
efektéw gotowania, zgodnych z Panstwa zyczeniami.

Nastepnie znajdg Panstwo, zestawione przez mistrzéw kucharskich firmy RATIONAL, typowe przyktady
zastosowania danego trybu pracy oraz praktyczne porady, a takze informacje dotyczace odpowiedniego
wyposazenia dodatkowego.

Alfabetyczny skorowidz przedstawianych przyktaddw zastosowania urzadzenia znajduje sie na kofcu
niniejszej instrukcji.

W razie pytan dotyczacych przyrzadzania potraw w SelfCooking Center® oferujemy Panstwu
mozliwo$¢ korzystania z naszej ChefLine®. Chetnie pomozemy Panstwu indywidualnie przez telefon.
(022) 864 93 26 oraz tel. kom. 0 692 445 655, 0 692 445 656, 0 692 445 652.

Nasz firmowy serwis techniczny jest dostepny pod numerem: (022) 864 93 26.

Ustawienie jezyka:

Wraz ze zmiang jezyka obstugi zmieniajq sie specyficzne dla danego kraju okreslenia i nastawienia
fabryczne. Blizsze informacje na ten temat znajduja sie w instrukcji obstugi w rozdziale
,Nastawienia”

Wiele przyjemnosci z gotowania zycza mistrzowie kucharscy firmy RATIONAL.




Spis tresci

Optymalne pozycjonowanie czujnika temperatury rdzenia
Tryb Pieczen duza

Pieczenie

Duszenie

Pieczenie ze skérg

Pieczenie delikatne

Pieczenie nocne

Gotowanie delikatne

Pieczenie, gotowanie, duszenie - takze w nocy

Tryb Krotko smazone
Smazenie

Grill

Panier.

Drobno krojone
Przekaski

Tryb Dréb
Pieczenie/Grill

Panier.

Gotowanie na parze
Indyk pieczenie
Kaczka | Ge$

Kaczka po pekinsku
Przekaski

Tryb Ryba

Smazenie
Marynowana

Panier.

Gotowanie
Convenience-pieczenie
Gotowanie owoc morza
Przekaski-smazenie




Spis tresci

10.

1.
12,

Tryb Dodatki
Warzywa gotowanie
Warzywa grillowanie
Ryz gotowanie

Ryz smazenie
Makaron w sosie
Zapiekanki
Convenience-pieczenie

Tryb Produkty ziemniacz.
Frytki
Convenience-pieczenie
Gotowanie, Pieczenie
Smazenie, Knedle
Zapiekanka

Tryb Potrawy z jajek/Desery
Jajka gotowanie
Jajka-smazenie

Kostka jaj Omlet
Zapiekanka
Makaron/Pudding

Tryb Wypieki

Wypieki

Pieczenie + nawilzanie
Ciastka drobne

Ciastka + nawilzanie
Suflet, Garowanie

Pizza

Tryb Finishing®

Bankiet - talerze

Ala carte - talerze
Pojemniki z sondg, Wypieki
Zapiekanie, Pizza

Zalecenia dotyczace maksymalnego zatadunku

Skorowidz A-Z

38
39
40
M
42
43
44
45

46
47
48
49
50
51

52
53
54
55
56
57

58
59
60
61
62
63
64

65
67
68
69
70

4
75




1. Optymalne pozycjonowanie czujnika temperatury rdzenia

Optymalne pozycjonowanie czujnika temperatury rdzenia czujnik temperatury rdzenia nalezy wktuwac
zawsze w najgrubszym miejscu produktu. Nalezy zwraca¢ uwage na to, aby duza cze$¢ igly znalazta sie w
produkcie. W tym celu nalezy czujnik temperatury rdzenia wbija¢ w produkt skosem.

W przypadku produktéw matych albo migkkich nalezy uzy¢ przyrzadu do pozycjonowania czujnika
temperatury rdzenia. Zapewni to pewne pozycjonowanie czujnika.

W przypadku wypiekow, ktére w trakcie pieczenia mocno wyrastaja, nalezy umiesci¢ czujnik temperatury
rdzenia pionowo, w $rodku produktu.

Produkty réznej wielkosci w jednym zatadunku:

Przy zatadunku komory produktami réznej wielko$ci, generalnie nalezy wktuwaé¢ czujnik temperatury
rdzenia w najmniejszy produkt. Przy procesach gotowania koriczacych sie faza podtrzymania, takich jak
,Pieczenie nocne”, ,Duszenie” czy ,Gotowanie delikatne”, nalezy przewidzie¢ odpowiednio dtugq faze
podtrzymania, aby takze produkty wiekszej wielkoSci osiagnety pozadang temperature rdzenia.

Przy procesach gotowania bez zintegrowanej fazy podtrzymania nalezy do catkowitego przyrzadzenia
wiekszych sztuk uzy¢ funkcji ,Dalej”. Kiedy najmniejsza sztuka jest gotowa, rozlega si¢ brzeczyk, a po
otwarciu drzwi urzadzenia na wyswietlaczu pojawia sie przycisk ,Dalej’. Nalezy wtedy wbi¢ czujnik tempe-
ratury rdzenia w nastepny co do wielko$ci produkt i wcisng¢ ,Dalej”. Mozna tak robi¢ dowolng ilo$¢ razy.

Prosze bra¢ pod uwage obowiazujace w Panstwa kraju przepisy z zakresu higieny zywnosci -
temperatury dla srodkéw spozywczych.

J |

—

Pozycjonowac skosnie Whi¢ czujnik temperatury rdzenia w kilka
kawatkow miesa
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Whi¢ w piers

Whbi¢ w najgrubszym miejscu miesa Przy miekkich produktach uzy¢ przyrzadu do
pozycjonowania czujnika rdzenia

PR k. s - — A}o
Croissanty mocno wyrastaja, dlatego ustawi¢ czujnik ~ Whi¢ czujnik w najgrubsze miejsce
temperatury rdzenia pionowo i uzy¢ przyrzadu do

jego pozycjonowania




- 2. Pieczen duza

Pieczenie
ze skora
Pieczenie
delikatne
Pieczenie
nocne

Gotowanie
delikatne

Do wszystkich wigkszych sztuk migsa, ktore typowo wypieka sig cate, majq by¢ tadnie zarumienione
i soczyste, jak np. pieczen wieprzowa, pieczen wotowa, gicz cieleca i wiele innych. Nadaje sie takze
do miesa w ciescie francuskim lub chlebowym (np. filet Wellington).

Do wszystkich typowych potraw duszonych, takich jak zrazy, gulasz, ragout czy pieczen na kwasno.
Mieso robi sie szczegdlnie delikatne i mozna je tatwo porcjowa¢. Nadaje sie do przyrzadzania w nocy
(patrz strona 15).

Nadaje sie do wszystkich wigkszych sztuk migsa z grubg skora, ktére maja da¢ soczyste, migso z
chrupka, tadnie zarumieniong skora, takich jak: pieczen z chrupka skéra, golonka, boczek z zebrami,
szynka z chrupka skora.

Idealne do wszystkich szczegdlnie delikatnych migs, ktdre s typowo pieczone na rézowo, takich jak:
rostbef, poledwica wotowa, gicz jagnieca, gorka cieleca, comber z jelenia i z sarny. Nadaje sig takze
do pasztetu.

Szczegblnie przydatne do wszystkich wiekszych sztuk migsa i duzego drobiu, pieczonego na rézowo
albo wypiekanego catkowicie, takich jak: rostbef, pieczen cieleca, pieczen wieprzowa, pieczen z
chrupka skora, ges, kaczka i wiele innych. Dzigki bardzo powolnemu pieczeniu nocnemu migso staje
sig szczegdlnie delikatne i soczyste (patrz strona 15).

Do wszystkich wigkszych sztuk migsa, gotowanych typowo w plynie, np. sztuka miesa, migso na
zupe, schab peklowany, szynka, kietbaski parzone. Znakomite takze do przyrzadzania teryn.
Dzieki automatycznej fazie podtrzymania mozna takze piec w nocy (patrz strona 15).




Przykiady

Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Pieczen wieprzowa
Pieczen wotowa

Pieczen z rozna

Pieczen zawijana

Mostek cielecy nadziewany
Gicz cieleca

Pieczen rzymska

Do tych produktéw nalezy zastosowac
pojemniki emaliowane 40 mm

Pieczen cieleca w skorupce
musztardowej

Pojemniki emaliowane 40 mm

Szynka w ciescie chlebowym
Filet Wellington

Do tych produktéw nalezy zastosowac
blachy do pieczenia aluminiowe, perforowane

Schab nadziewany

Pojemniki emaliowane 20 mm

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Pieczen wotowa 1,5 kg 100 min
Pieczen wieprzowa 1kg 75 min
Pieczen rzymska 1kg 75 min
Szynka w ciescie chlebowym 2kg 120 min
Pasztet 2kg 75 min

;\\@’g Aby uzyska¢ doskonatg baze do soséw, nalezy wiozy¢ kosci i warzywa korzeniowe do emaliowanego
" pojemnika i prazy¢ je razem z pieczenia. Nastepnie zagotowac baze z fondem.

Mozna piec w tym samym zatadunku sztuki miesa o roznej wielkosci. Wykorzystuje sie do tego
funkcje ,Dalej”, opisang w rozdziale 1.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koncowy. Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢
osiaggnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscig do jednego stopnia.
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Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Gicz jagnieca Do tych produktéw nalezy zastosowac . --

Zrazy pojemniki emaliowane 40 mm
Pieczen duszona

Osso Bucco

Pieczen na kwasno

Gulasz

Ragout

Angielski Hot Pot

Potraw duszonych nigdy nie przyrzadza¢ bez sosu lub fondu. Brzeczyk, zgtaszajacy sie po fazie opiekania
sygnalizuje, ze mozna zala¢ migso ptynem.

W razie potrzeby mozna dusi¢ rézne rodzaje migsa w tym samym zatadunku, np. gicz jagnigcg ze zrazami,
pieczenig duszona, Osso Bucco, pieczenig na kwasno, gulaszem i ragout. Sztuki migsa moga by¢ réznej
wielko$ci (patrz strona 15). Czujnik temperatury rdzenia wbija si¢ w najmniejszg sztuke migsa. Nalezy
przewidzie¢ odpowiednio diuga faze podtrzymania, aby takze produkty wiekszej wielkosci osiagnety
pozadang temperature rdzenia.

Przy duszeniu mniejszych sztuk migsa, np. gulaszu, nalezy wbi¢ czujnik temperatury rdzenia w dwa kawatki
migsa, a nastepnie wiozy¢ je z powrotem do sosu. Uchwyt czujnika nie moze zosta¢ pokryty sosem. Zaleca
sie przykry¢ pojemnik z gulaszem pokrywa.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Zrazy w sosie 250 g 1 GN ca. 22 stz. 110 min
Pieczen duszona 1,5 kg 180 min
Gulasz 1,2kg 110 min

W razie potrzeby przyrzadzany produkt mozna po zakoriczeniu procesu duszenia doprowadzi¢ do
temperatury spozycia za pomoca nacisnigcia przycisku ,Finishing®”
;\‘@g Mozna zatadowa¢ mieso do komory juz zalane sosem, Faza opiekania staje sie wtedy niepotrzebna.
¥~ Spowoduije to jednak mniejsze zarumienienie. Prosze w tym celu wybra¢ na wy$wietlaczu: ,Dolanie
pomingc?”’

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wiasny pozadany efekt koricowy — stopient zarumienienia (na zewnatrz) od
,Jasne” do ,ciemne”.
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Pieczenie
ze skora

Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Boczek z zebrami Do tych produktéw nalezy zastosowac . ---
Pieczen z chrupka skora pojemniki emaliowane 40 mm

Prosie z rozna Do tych produktéw nalezy zastosowac . --
Gicz cieleca ruszty

Golonka

Szynka peklowana z chrupka skora Pojemniki emaliowane 40 mm . .--

Boczek z zebrami stodko-kwasny Pojemniki emaliowane 40 mm

Przy produktach peklowanych i marynowanych zalecamy stopien zarumienienia ,jasne”.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Golonka 6 stz. 60 min
Pieczen z chrupka skorg 1,5 kg 80 min

>~ W celu uzyskania doskonatej chrupkiej skory nalezy ja skosnie ponacina¢ i mocno nasolic.

Skora da si¢ tatwiej naciac, kiedy zostanie naparowana. W zwigzku z tym w procesie przyrzadzania
jest zintegrowana faza parowania. Brzeczyk sygnalizuje, ze skéra jest gotowa do nacigcia. Po
nacieciu skory proces przyrzadzania jest automatycznie kontynuowany.

Mozna piec w tym samym zatadunku sztuki miesa o roznej wielko$ci. Wykorzystuje sie do tego
funkcje ,Dalej”, opisang w rozdziale 1.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wlasny pozadany efekt koncowy — zarumienienie (na zewnatrz) od ,jasne”
do ,ciemne” i wypieczenie (wewnafrz, w rdzeniu miesa) od ,rézowe” do ,wypieczone”. Temperatura
rdzenia, jaka powinna zostac¢ osiggnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscig do jednego stopnia.
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delikatne
Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Poledwica wotowa Do tych produktéw nalezy zastosowac
Udziec jagniecy ruszty + pojemniki emaliowane 20 mm =-—.-

Comber z jelenia Do tych produktéw nalezy zastosowac

Gorka cieleca ruszty + pojemniki emaliowane 20 mm . -.-
Comber z sarny . -“
Poledwica wieprzowa

Schab

Pieczen zawijana wieprzowa  Ruszty + pojemniki emaliowane 20 mm
Pasztet

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Comber z sarny 2kg 25min
Poledwica wotowa 1,5 kg 35 min
Udziec jagniecy, rézowy 1,5 kg 55 min

3% Mozna piec w tym samym zatadunku sztuki migsa o roznej wielkosci. Wykorzystuje sig do tego
% funkcje ,Dalej’, opisang w rozdziale 1.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wiasny pozadany efekt koricowy: krétkie wstepne opieczenie w nizszej
temperaturze (,niskie”) lub w temperaturze wyzszej (,wysokie”) oraz stopien wypieczenia (wewnatrz,
w rdzeniu miesa) od ,r6zowe” do ,wypieczone”. Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢
osiagnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscia do jednego stopnia.
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Pieczenie
nocne

Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Udziec jagniecy Do tych produktéw nalezy zastosowac
Rostbef ruszty + pojemniki emaliowane 40 mm . --
Rozbratel . “-

Dzieki zintegrowanej fazie dojrzewania i utrzymania, rostbef lub udziec jagniecy pozostaja w idealnym
stanie do 24 godzin, a nawet stajq sie jeszcze delikatniejsze.

Pieczen wieprzowa Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Pieczen wotowa ruszty + pojemniki emaliowane 40 mm . --
Mostek cielecy nadziewany . --

Gicze

SRR = e | Jdeme

Pieczen z chrupka skora

Cate kaczki . .---

Cate gesi

Sztuki migsa, ktére majg uzyskac ten sam stopien wypieczenia (wewnatrz), np. ,wypieczone”, mozna piec
w tym samym zafadunku, np. pieczen wieprzowa razem z pieczenig wotowg, mostkiem cielecym, giczami,
boczkiem z Zebrami, kaczka i gesia. Sztuki miesa moga by¢ rdznej wielkosci (patrz strona 15). Czujnik
temperatury rdzenia wbija sie w najmniejszg sztuke miesa. Nalezy przewidzie¢ odpowiednio dtugq faze
podtrzymania, aby takze produkty wiekszej wielko$ci osiagnety pozadang temperature rdzenia.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Rostbef (medium) 2kg 90 min
Udziec jagniecy rézowy 1,5 kg 80 min
Pieczen wotowa 1,5 kg 160 min

5\@3 Aby uzyskac baze do soséw, nalezy wiozy¢ kosci i warzywa korzeniowe do emaliowanego pojemnika
~ iwsuna¢ go w prowadnice pod pojemnikiem z miesem. Nastepnie zagotowaé baze z fondem.

Wybér przycisku ,Opiekanie skéry” pozwala po uzyskanie przez produkt pozadanej temperatury
rdzenia, na automatyczne przypieczenie skéry na chrupko i odpowiednie zarumienienie.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koricowy: krétkie wstepne opieczenie w nizszej
temperaturze (,niskie”) lub w temperaturze wyzszej (,wysokie”) oraz stopniu wypieczenia (wewnatrz,
w rdzeniu migsa) od ,r6zowe” do ,wypieczone”. Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢
osiagnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscig do jednego stopnia.
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>
delikatne

Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Sztuka migsa Do tych produktow nalezy zastosowac . --
Mostek wotowy pojemniki ze stali szlachetnej 100 mm
Golonka . --

0zor, teb cielecy

Boczek z zebrami,

migsne danie jednogarnkowe

Bardzo dobry fond uzyskuije sie, dodajac do pojemnika przyprawy, warzywa korzeniowe i wode. Za pomocq,
nastawienia DELTA T ,powoli”, redukuje sie straty.

Kassler Do tych produktéw nalezy zastosowa¢
Szynka gotowana pojemniki ze stali szlachetnej 100 mm .--
Vitello-Tonnato . —-

Lopatka wieprzowa
Teryny Ruszty

Klarowanie rosotu Pojemniki ze stali szlachetnej 100 mm .--
© roiowe V2|

Mozna wygodnie, w nocy, klarowac fondy i rosoty. W tym celu nalezy do zimnego fondu wiozy¢ wszystkie
pozadane przyprawy oraz migso klarujace i wyklarowa¢ go przy powyzej wymienionym nastawieniu.
Czujnik temperatury rdzenia wktada sie do fondu.

Sztuki migsa, ktore maja uzyskac ten sam stopien dogotowania, np. ,dogotowane”, mozna gotowa¢ w

tym samym zatadunku, np. sztuke miesa razem z mostkiem wotowym, golonkg, ozorem, tbem cielecym i
boczkiem z zebrami. Sztuki miesa moga by¢ réznej wielkosci (patrz strona 15). Czujnik temperatury rdzenia
wbija sig w najmniejszq sztuke miesa. Nalezy przewidzie¢ odpowiednio dtuga faz¢ podtrzymania, aby takze
produkty wiekszej wielkosci osiggnety pozadang temperature rdzenia.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Wotowina gotowana 2 kg 180 min
Cielecina gotowana 700 g 110 min
Golonka 1 stz. 100 min

A Nalezy zwraca¢ uwage na poziom ptynu w pojemnikach, aby nie dopusci¢ do oparzenia z powodu
ich wylania sie

>+ Dla unikniecia przebarwiania si¢ lub przer6zowiania si¢ miesa w nocy, nalezy zrezygnowac z

“V* dodawania soli kuchennej.
Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control® lub okresli¢
wiasny pozadany efekt koricowy: sposéb gotowania od ,powoli” do ,szybko” i stopieri dogotowania
(wewnatrz w rdzeniu migsa) od ,rézowe” do ,dogotowane”. Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢

osiggnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscig do jednego stopnia.
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Pieczenie, gotowanie, duszenie - takze w nocy

Warto wykorzystywac urzadzenie przez catg dobg. Moze pracowac nawet, jesli w kuchni nie ma nikogo.

Do przyrzadzania potraw w nocy nadaja si¢ procesy ,Pieczenie nocne”, ,Gotowanie delikatne” oraz
,Duszenie”.

Za pomoca przyrzadzania nocnego przygotowuje sie wszelkie rodzaje wiekszych sztuk migsa, zaréwno
wotowine, cielecing, wieprzowine i jagniecine, takze pieczen rzymska, zrazy, gulasz, gesi, kaczki i indyki.
Jakos¢ potraw z przyrzadzania nocnego jest znakomita, mieso staje sie szczegolnie delikatne i soczyste.

Korzysci z przyrzadzania nocnego:

1. Szczegolnie delikatne i soczyste mieso

2. Znakomita jako$¢ fondu na najlepsze sosy

3. Zmniejszenie strat na wadze

4. Oszczedno$¢ energii dzieki taryfom nocnym

5. Zysk mocy przerobowej dzigki catodobowemu wykorzystaniu urzadzenia
6. Odcigzenie personelu

Przy przygotowywaniu nocnym mozna przyrzadzac¢ rézne rodzaje miesa w tym samym zatadunku, sztuki
miesa nie musza by¢ tej samej wielkosci. Generalnie nalezy wtedy czujnik temperatury rdzenia wbi¢

w najmniejszy produkt. Nalezy przewidzie¢ odpowiednio dtugg faze podtrzymania, aby takze produkty
wiekszej wielkosci osiggnety pozadang temperature rdzenia.

Dalsze przydatne porady i wskazowki znajdujq sie przy opisach procesdw gotowania.
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- 3. Krotko smazone

Do tradycyjnych potraw z patelni, o dobrej soczystosci i zarumienieniu, takich jak: rumsztyk, kotlet
schabowy, kotlety, kostki z poledwicy lub medaliony z najrozniejszych rodzajow migsa.

Typowe potrawy grillowane z wszystkich rodzajow migsa, np. steki lub kotlety, sg przyrzadzane
doktadnie tak, jak zostato to okreslone. Za pomocg rusztu CombiGrill otrzymuja dodatkowo idealny
wzorek grillowy.

Produkty panierowane jak sznycel, kotlet czy Cordon Bleu z wieprzowiny lub cieleciny sg smazone na
chrupko z zewnatrz, soczyscie w $rodku i na ztotobrazowy kolor.

Drobno Nadaje sie do wszystkich cienkich stekow, produktéw drobno krojonych, dan z woka lub kostek
krojone miesnych, w ktdre nie da sig wbi¢ czujnika temperatury rdzenia.

Tutaj doskonale udajg sie przekaski — soczyste kulki miesne, mate kebaby i mate szaszlyki.
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Przykiady

Zalecane wyposazenie dodatkowe

Nastawienie

Tournedo wotowe
Poledwica jagnieca
Filet mignon

Do tych produktéw nalezy zastosowaé
blachy do smazenia i pieczenia

Kotlety mielone
Kebaby

Do tych produktéw nalezy zastosowac
pojemniki emaliowane 20 mm

Poledwica wieprzowa
Medaliony

Do tych produktéw nalezy zastosowac
blachy do smazenia i pieczenia

Medaliony cielece

Blachy do smazenia i pieczenia

Przy janiejszych gatunkach miesa mozna dodatkowo zwigkszy¢ stopiert zarumieniania w celu uzyskania
intensywniejszej barwy. Marynowane steki lepiej jest smazy¢ z nizszym stopniem zarumieniania, poniewaz

wiekszos$¢ marynat je nasila.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Medaliony 100 g 6 min
Stek z cieleciny 200 g 9 min
Filet mignon 120 g 7 min
Kotlety mielone 150 g 14 min
Poledwica wieprzowa 300g 16 min

;\\@g Dzieki znakomitemu przenoszeniu ciepta, najlepsze efekty smazenia pozwalajg osiagna¢ blachy do
" smazenia i pieczenia oraz pojemniki emaliowane.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wlasny pozadany efekt koncowy: zarumienienie (na zewnatrz) od ,jasne”
do ,ciemne” oraz stopien wypieczenia (wewnatrz, w rdzeniu migsa) od ,rézowe” do ,wypieczone”.
Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢ osiagnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscig do

jednego stopnia.
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Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Rumsztyk Do tych produktow nalezy zastosowac ..-
Stek z biodrowki ruszty CombiGrill =—-.

Kotlety jagniece z kostka Do tych produktow nalezy zastosowac
Stek z poledwicy ruszty CombiGirill =m- -..

Grillujgc produkty marynowane, nalezy wybrac jadniejsze zarumienienie, poniewaz wiele marynat i
mieszanek przypraw zawiera cukier i z tego powodu migso mocniej sig zarumienia.

Kotlet schabowy Do tych produktéw nalezy zastosowac . m..
Stek z cieleciny ruszty CombiGrill . --
Kotlet z karkowki

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i iloéci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Rumsztyk 200 g 8 min
Stek z poledwicy 200 g 10 min
Plecowka jagnieca luzowana 200 g 8 min
Stek wieprzowy 200 g 10 min
Antrykot 250 g 11 min

;\v Za pomoca rusztu CombiGrill uzyskuje sie znakomity wzorek grillowy. W celu jego uzyskania nalezy
V" potozy¢ na ruszcie CombiGrill dobrze schtodzone, surowe migso.

Prosze uwzglednia¢ zalecane maksymalne wielkosci zatadunku, podane od strony 71.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koncowy: zarumienienie (na zewnatrz) od ,jasne”
do ,ciemne” oraz stopien wypieczenia (wewnatrz, w rdzeniu migsa) od ,rézowe” do ,wypieczone”.
Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢ osiagnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnos$cia do
jednego stopnia.
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Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Sznycel cielecy Do tych produktéw nalezy zastosowac
Sznycel wieprzowy blachy do smazenia i pieczenia - --

Sznycel warzywny . “-.
o0 mie || aue

Nastawienie ,cienkie” nalezy wybrac, jezeli grubos¢ produktu jest mniejsza niz 1,5 cm.
Uzycie czujnika temperatury rdzenia nie jest konieczne.

Cordon Bleu Do tych produktéw nalezy zastosowac - --

Kotlet wieprzowy blachy do smazenia i pieczenia
Kotlet cielecy panierowany

Grasica cieleca panierowana = .-.“...

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Sznycel 150 g 8 min
Cordon bleu 180 g 15 min

:\@/g Produkty panierowane zarumieniajg si¢ najlepiej, jezeli zostang po obu stronach réwnomiernie

~ pokryte klarowanym mastem, olejem lub tluszczem. Dodatek sproszkowanej papryki do maki do
panierowania wzmacnia zarumienianie. W handlu dostepne sg specjaine tluszcze, wzmacniajace

zarumienianie.

Na panierke nadajg sie takze mieszanki z maki do panierowania z ziotami lub mielonymi orzechami,
sezamem i ptatkami kukurydzianymi.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt koricowy — stopier zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Drobno
krojone
Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Grillujgc produkty marynowane, nalezy wybrac jadniejsze zarumienienie, poniewaz wiele marynat i
mieszanek przypraw zawiera cukier i z tego powodu migso mocniej sig zarumienia.

Kostki z poledwicy Do tych produktow nalezy zastosowac
Cienkie sznycle blachy do smazenia i pieczenia

Mieso drobno krojone Do tych produktéw nalezy zastosowac . “..
Paski poledwicy blachy do smazenia i pieczenia . ---
Patelnia z Gyros Blachy do smazenia i pieczenia . “..

Przy produktach mrozonych nalezy zastosowa¢ nastawienie ,duze”.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Mieso drobno krojone 600 g 6 min
Kostki z poledwicyl 600 g 7 min

:v Optymalny zatadunek jednej blachy do smazenia i pieczenia przy migsie drobno krojonym wynosi
“¥~ 600-1000 g. Chcac usmazyé cebule, nalezy jg przedtem przez kilka minut naparowac, co zapobiega
przypaleniu.

Mozna do migsa doda¢ warzywa i smazy¢ je rownocze$nie. Sos dodaje sie pozniej.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wtasny pozadany efekt koricowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Kebaby Do tych produktéw nalezy zastosowac . ---
Kofte (tureckie kulki z migsa mielonego) blachy do smazenia i pieczenia - --.
Zeberka

(wstepnie przygotowane, marynowane)

Kulki migsne Do tych produktéw nalezy zastosowac . ---

Szasztyki wolowe blachy do smazenia i pieczenia

Piccole grigliate Taca do grillowania i pieczenia pizzy, rozgrzana - ---

Satay z wieprzowiny Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Japoniskie szasztyki grillowane blachy do smazenia i pieczenia . ---
(Yakitori) - ---

Angielskie $niadanie

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Szaszlyki Satay 659 5 min
Kulki migsne 60 g 6 min
Mate steki wotowe 60 g 4 min
Gambas 40 g 5min
Eskalopki (wieprzowina) 509 4 min

;\@g Ten proces gotowania wykorzystuje LevelControl® i jest w ten sposob idealny do mieszanych
~ zatadunkow rolujacych. Kazda potka jest nadzorowana osobno.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wlasny pozadany efekt koncowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Pieczenie/

Grill

Gotowanie
na parze

Indyk
pieczenie

Kaczka/
Ges

Kaczka po
pekinsku

Do wszystkich jasnych gatunkéw drobiu w cato$ci lub w elementach, takich jak kurczak z grilla,
minikurczeta, perliczka, przepiorka, kapton. Uzyskuje sie dobrze zarumieniony na zewnatrz, chrupki

dréb o bardzo soczystym migsie.

Nadajg sie¢ do wszystkich panierowanych produktéw drobiowych, takich jak kurczak pieczony, sznycle
z kurczaka, Cordon Bleu czy Nuggety z kurczaka. Drob zostaje usmazony na chrupko i ztotobragzowo
na zewnatrz oraz soczyscie w $rodku.

Ten proces gotowania jest idealny do przyrzadzania kury gotowanej lub indyka gotowanego, satatek
lub potrawek, kury rosotowej, oraz do przyrzadzania teryn i galantyn.

Specjalnie do drobiu niskottuszczowego. Uzyskuje sig dobrze zarumienione na zewnatrz i soczyste w
$rodku indyki, piers indyka, udzce indyka, pieczen zawijang z indyka.

Idealne do uzyskania chrupkich z zewnatrz i kruchych w $rodku gesi i kaczek, niezaleznie od tego
czy catych, ud czy piersi. Szczegdlnie soczysta udaje sie pieczona na rézowo pier$ kaczki Barbarie.

Nastawienie to nadaje sie znakomicie do przygotowania tradycyjnej kaczki po pekinsku o niezwykle
chrupkiej skérze.

Wszystkie produkty, ktdre nalezy piec krétko na chrupko, jak skrzydetka i patki drobiowe, drobno kro-
jone migso drobiowe lub piersi z kurczaka.
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©
Grill

Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Kurczak z grilla Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Minikurczeta Superspike do kurczakow . “-.
Kapton - --
Pularda

Dréb udaje sie najlepiej, jesli uzywa sie produktu prosto z chtodni. Przy duzej ilosci zalecamy pojemnik do
zbierania ttuszczu z programu oryginalnego wyposazenia dodatkowego.

Piers$ kurczaka Do tych produktéw nalezy zastosowaé . “m
Piers$ pulardy Supreme blachy do smazenia i pieczenia

Kurczak Tandori . -“
Udko kurczaka Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Piers$ kurczaka z koscia pojemniki emaliowane 40 mm . “m

Pojemniki emaliowane majg wyzszy brzeg od blach do smazenia i pieczenia i z tego powodu nadajg sig
lepiej do przyrzadzania ttustszych elementéw drobiu.

Marynowana piers$ kurczaka  Blachy do smazenia i pieczenia . m..

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Kurczak z grilla 1kg 30 min
Piers pulardy Supreme 200 g 12 min
Minikurczeta 4509 18 min
Stek z indyka 200 g 10 min

“Al/~

Y4z Mozna piec w tym samym zatadunku sztuki migsa o roznej wielkosci. Wykorzystuje sie do tego
@ funkcje ,Dalej”, opisang w rozdziale 1.

W celu szybkiego wyprodukowania kolejnych partii kurczakéw z rozna wykorzystuje sie Finishing®.
Dzieki tej funkcji uzyskuje sie soczyste w Srodku i chrupkie na zewnatrz kurczaki w ciggu ok.
20 minut. Blizsze informacje na ten temat znajduja sie w rozdziale 10 na stronie 70.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt koricowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Sznycle z kurczaka Do tych produktow nalezy zastosowac
Sznycle z indyka blachy do pieczenia, perforowane .--

Nuggety z kurczaka Blache do smazenia i pieczenia .--

Cordon Bleu z kurczaka Do tych produktow nalezy zastosowac .--

Sznycel drobiowy mrozony blachy do pieczenia, perforowane

Backhendl . “-.
W v B

Do produktéw mrozonych nalezy uzy¢ wiertto, dotgczone do zestawu startowego. Wywiercenie dziurki w
produkcie utatwia umieszczenie w nim czujnika temperatury rdzenia.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Sznycel z indyka 150 g 6 min
Cordon Bleu 180 g 15 min
Nuggety z kurczaka 1kg 7 min

3% Mozna piec w tym samym zatadunku sztuki migsa o roznej wielkosci. Wykorzystuje sig do tego
V" funkcje ,Dalej", opisang w rozdziale 1.
Produkty panierowane zarumieniajg sie najlepiej, jezeli zostang po obu stronach réwnomiernie
pokryte klarowanym mastem, olejem lub ttuszczem. Dodatek sproszkowanej papryki do maki do
panierowania wzmacnia zarumienianie. W handlu dostepne sg specjalne tluszcze, wzmacniajace
zarumienianie.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wtasny pozadany efekt korcowy — stopief zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Gotowanie
ha parze
Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Piers kurczaka gotowana Pojemniki ze stali szlachetnej 40 mm . ..“

Przy nastawieniu ,$rednie” dréb pozostaje szczegdlnie delikatny i soczysty.

Piers$ indyka na salatke Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Kurczak gotowany pojemniki ze stali szlachetnej 40 mm . ..“
Teryna drobiowa Ruszt

Tymbaliki drobiowe Foremki do muffinek i tymbalikéw

Kura rosofowa Pojemniki ze stali szlachetnej 100 mm . ..“

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llosé @ Czas przyrzadzania
Pier$ indyka 1kg 40 min
Kura rosotowa 1,2kg 160 min

3¢ Gotowany drob jest szczegolnie przydatny do dan dietetycznych i mato obcigzajacych organizm.
@\ Niepotrzebny jest dodatek ttuszczu, nie powstajg takze substancje przypalone, stad migso to jest
szczegblnie tatwo przyswajalne.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koncowy — stopiert dogotowania (wewnatrz, w
rdzeniu miesa) od ,$rednie” do ,dogotowane”.
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Indyk
pieczenie
Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Szynka z indyka Do tych produktow nalezy zastosowac . —-
Piers indyka pojemniki emaliowane 60 mm . --
Kurczak po chirsku

Caly indyk Do tych produktéw nalezy zastosowac . --
Udziec z indyka ruszty . -“

Pieczen zawijana z indyka Pojemniki emaliowane 60 mm . ---
L LT

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Pieczen z indyka 45 kg 140 min
Udziec z indyka nadziewany 1,5 kg 90 min

3% Mozna piec w tym samym zatadunku sztuki migsa o roznej wielkosci. Wykorzystuje sig do tego
V¥~ funkcje ,Dalej”, opisang w rozdziale 1.
Indyk albo elementy z indyka mozna przyrzadza¢ z nadzieniem. Uzywajac marynat lub przypraw,

ktore fatwo sie zarumieniajg (np. marynaty z miodem), nalezy wybra¢ nizszy stopier zarumienienia.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie

potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koricowy — stopient zarumienienia (na zewnatrz)
od ,jasne” do ,ciemne” i wypieczenie (wewnatrz w rdzeniu migsa) od ,$rednie” do ,wypieczone”.
Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢ osiagnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoécig do
jednego stopnia.
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©
Ges

Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Pieczen z gesi Do tych produktéw nalezy zastosowac . -—

Gesie udo, Kacze udo ruszty albo Superspike do kaczek

Piers$ gesi klasyczna - ..“
Pieczen z kaczki

Piers$ kaczki duszona

Dla wszystkich dan z gesi i kaczek, ktore chce sig upiec klasycznie, niezaleznie od tego, czy sq to cate
sztuki drobiu, czy tylko udka, zawsze nalezy wybra¢ nastawienie ,wypieczone + delikatne”. Jezeli ge$ lub
kaczka majg zosta¢ doprawione marynatg lub miodem, nalezy mieso smarowa¢ dopiero po zakonczeniu
procesu pieczenia.

Polewanie migsa w trakcie pieczenia jest niepotrzebne.

Dzika kaczka Ruszly I0 [jasne]  clemne
© oo RG]

Piers kaczki Barbarie, rézowa Do tych produktow nalezy zastosowacé . -—
Piers kaczki, rozowa pojemniki emaliowane 20 mm . ..“
Dla piersi kaczej, pieczonej na r6zowo, nalezy wybraé¢ ,rézowe”. Temperatura

rdzenia, jaka powinna zosta¢ osiggnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscig do jednego stopnia.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Piers kaczki 1,5 kg 100 min
Pieczen z kaczki 3kg 180 min
Piers kaczki, rézowa 180 g 8 min

>~ Przy pieczeniu gesi/kaczek zalecane jest ustawienie pod rusztem gtebokiego pojemnika do zbierania
/@\ wytapiajacego sie ttuszczu. Elementy gesi/kaczek najlepiej utozy¢ na warzywach do prazenia,
w pojemniku emaliowanym w marmurek o wysoko$ci 40 mm i zala¢ do wysoko$ci 2 cm zimnym
wywarem lub woda. Aby skora upiekta sie na chrupko, a migso pozostato soczyste, nalezy zwréci¢
uwage na to, aby powierzchnia migsa od strony nie ostonigtej skorg byta przykryta ptynem. Zapewni
to chrupkos$¢ znajdujacej sie na gorze strony ze skora. Po pieczeniu poza elementami drobiowymi
uzyskuje sie dodatkowo baze do sosu.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wlasny pozadany efekt koncowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz)
od ,jasne” do ,ciemne” i wypieczenie (wewnatrz, w rdzeniu migsa) od ,rézowe” do ,wypieczone
+ delikatne”. Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢ osiggnigta, moze by¢ wyznaczana z
dokfadnoscig do jednego stopnia.
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Kaczka po
pekinsku
Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Kaczka po pekinsku Ruszt . ---

Skéra umytej kaczki musi zosta¢ najpierw sparzona za pomoca pary wodnej (proces ,Drob — gotowanie”),
a nastepnie kilkakrotnie nasmarowana, za pomocg pedzla, glazurg z miodu, octu i wody. Po pokryciu
glazurg kaczke suszy sie przez kilka godzin w chtodnym miejscu, najlepiej z uzyciem wentylatora. Dalsze
przyrzadzanie odbywa si¢ przy opisanym powyzej nastawieniu.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania

Kaczka po pekinsku 1,5 kg 45 min

’\V Do kaczki po pekinsku tradycyjnie serwuje sie (osobno) Chinskie Nalesniki oraz paski ogorka bez
W™ pestek i dymki. Podaje sie takze sos Hoisin (dostepny w handlu).

Chinskie Nale$niki

310 g maki pszennej

2 tyzeczki drobnego cukru
250 ml wrzatku

1 tyzka oleju sezamowego

Make, wode i cukier zagnies¢ na zbite ciasto i odtozy¢ na bok na ok. 30 minut. Cienko rozwatkowac
ciasto na kregi o $rednicy 8 cm i posmarowac olejem sezamowym. Upiec blaty ciasta w urzadzeniu
Multibaker (patrz strona 54).
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Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Skrzydetka kurze Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Szaszlyki Satay blachy do smazenia i pieczenia
Szaszlyki Yakitori

Jezeli drewniane szpady do szaszlykéw wiozy sie przed nabiciem migsa do
wody, mniej sie przebarwig w czasie smazenia.

Paski z indyczego migsa Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Migso drobno krojone blachy do smazenia i pieczenia

Przy potrawach z drobno krojonego migsa sos dodaje sie dopiero po smazeniu.

Patki Do tych produktéw nalezy zastosowac . “-.

Medaliony z kurczaka blachy do smazenia i pieczenia

Szaszlyk z kurczaka . ---

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Szaszlyk z kurczaka 60 g 4 min
Skrzydetka kurze 60g 6 min
Patki 80 g 10 min

_\\@g Ten proces gotowania wykorzystuje funkcje LevelControl® i jest z tego powodu idealny do mieszanych
~ zatadunkow rolujacych. Kazda pétka jest nadzorowana osobno.

W przypadku produktéw mrozonych nalezy zwiekszy¢ nastawiany czas.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wlasny pozadany efekt koncowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Mary-
nowana
Gotowanie
Convenience
-pieczenie
Gotowanie
owoc morza
Przekaski
-smazenie

Wszystkie rodzaje ryb, ze skora lub bez, filety i cate ryby, sa smazone lub grillowane szczegélnie
soczyscie w $rodku i chrupko na zewnatrz — np. stek z fososia, caty pstrag lub filet z okonia.

Nadaje si¢ do wszystkich rodzajow ryby marynowanej, filetdw oraz dan rybnych nadziewanych warzy-
wami/ziemniakami lub obtozone zapiekang na chrupko warstwg warzyw/ziemniakéw. Mieso ryby jest
szczegolnie soczyste w rodku.

Panierowane dania rybne wszelkiego rodzaju, np. czarniak, paluszki rybne, gtadzica panierowana,

wychodza chrupkie i ztotobrazowe na zewnatrz a soczyste w $rodku.

Ryby kazdego rodzaju, cate lub filety, sa gotowane w sposéb zapewniajacy doskonata miekkos¢ i
soczysto$¢ miesa, do tego bez wyptywania biatka. Nadaje si¢ takze do przyrzadzania szlachetnych
teryn rybnych.

Nadaje sie do przyrzadzania mrozonych filetéw rybnych oraz gotowych dan rybnych.

W tym nastawieniu delikatnie gotowane sg owoce morza do przekasek lub satatek, Swieze lub
mrozone, np. o$miornica, katamarnica, homarzec, krewetki.

Mate kostki z rybiego migsa albo cienkie filety, w ktére nie da sie wbi¢ czujnika temperatury rdzenia,
sg smazone z tadnym zarumienieniem na zewnatrz i soczyscie w $rodku.
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Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Stek z tososia Do tych produktéw nalezy zastosowac

Homarzec (scampi) / blachy do smazenia i pieczenia
Krewetki olbrzymie
Przy nastawieniu ,delikatne” filet z tososia bedzie szczegdlnie soczysty i migkki.

Filet rybny smazony Blachy do smazenia i pieczenia
Filet rybny ze skorg

Pstrag Do tych produktéw nalezy zastosowac . "-.
Dorada cata blachy do smazenia i pieczenia
Okon morski . -“

Filet z tunczyka Do tych produktéw nalezy zastosowac
Filet z ryby pity blachy do smazenia i pieczenia

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Stek z tososia 150 g 8 min
Pstrag caty 350 ¢ 12 min
Filet z sandacza 80¢g 6 min
Dorada 400¢ 14 min

>« Mozna smazy¢ w tym samym zatadunku ryby o réznej wielkosci. Wykorzystuje sie do tego funkcje
@ ,Dalej’, opisang w rozdziale 1.

Efekt smazenia bedzie najlepszy, jezeli posmaruje si¢ rybe olejem lub sklarowanym mastem. Jest to
szczegblnie wazne, jezeli chee sie przed smazeniem obtoczy¢ rybe w mace.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt koricowy — stopier zarumienienia (na zewnarz) od
Jasne” do ,ciemne” i wypieczenie (wewnatrz) od ,delikatne” do ,wypieczone” . Temperatura rdzenia,
jaka powinna zosta¢ osiggnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadno$cig do jednego stopnia.
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Mary-
nowana
Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Filet z okonia w marynacie sojowej Do tych produktéw nalezy zastosowac . “-.

Filet z lucjana z sosem ostrygowym blachy do smazenia i pieczenia
Filet z ososia z pasta Tandori

Filet rybny w marynacie z curry Do tych produktéw nalezy zastosowa¢ . m..
Filet z sandacza marynowany blachy do smazenia i pieczenia . --
Branzino alla livornese

Filet rybny z pesto Do tych produktéw nalezy zastosowac . -...
Pstrag w ziotach blachy do smazenia i pieczenia . --

Ryb marynowanych nie nalezy obtacza¢ w mace.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Filet rybny, cienki 150 g 6 min
Filet z okonia, gruby 150 g 9 min

:v Mozna piec w tym samym zatadunku ryby o réznej wielkosci. Wykorzystuje sie do tego funkcje
V™ Dalej", opisang w rozdziale 1.

Po potoZeniu ryby na paskach warzyw i zgaszeniu jej po usmazeniu odrobing biatego wina lub wina
ryzowego, mozna wykorzysta¢ powstaty fond do przyrzadzenia sosu.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wiasny pozadany efekt koricowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
,jasne” do ,ciemne” i wypieczenia (wewnatrz) od ,delikatne” do ,wypieczone”. Temperatura rdzenia,
jaka powinna zosta¢ osiggnieta, moze by¢ wyznaczana z doktadnoscig do jednego stopnia.
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Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Filet z czarniaka panierowany Do tych produktéw nalezy zastosowac
Filet z karmazyna blachy do smazenia i pieczenia - --

edea el 0 e [ conne
Grube ryby przyrzadza sig z pomocg czujnika temperatury rdzenia doktadnie . -—

tak, jak zostato to okreslone..
Sandacz w orzechach Do tych produktéw nalezy zastosowac
Okon/panierka ziotowa blachy do smazenia i pieczenia . --

Filet z butawika nowozelandzkiego
(Hoki)/panierka kokosowa = ....

Ryby w panierkach z wiorkow kokosowych, orzechow lub ziét przyrzadzac na
nizszym stopniu zarumienienia.

Nuggety rybne Do tych produktéw nalezy zastosowac . --

Paski z soli panierowane blachy do smazenia i pieczenia

Paluszki rybne . “-.
o0 mie || due

Cienkie produkty rybne przyrzadza sie bez uzycia czujnika temperatury rdzenia.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Czarniak panierowany 150 g 8 min
Paluszki rybne 1GN 6 min

>+ Przy nastawieniu ,grube” mozna smazy¢/piec w tym samym zatadunku ryby réznej wielkosci.

/’@ > Wykorzystuje sie do tego funkcje ,Dalej’, opisang w rozdziale 1.

Produkty panierowane zarumieniajg sie najlepiej, jezeli zostang po obu stronach réwnomiernie
pokryte klarowanym mastem, olejem lub ttuszczem. Dodatek sproszkowanej papryki do maki do
panierowania wzmacnia zarumienianie. W handlu dostepne sg specjalne ttuszcze, wzmacniajgce
zarumienianie.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt koricowy — stopier zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Filet z fososia Do tych produktow nalezy zastosowac . —-
Turbot pojemniki ze stali szlachetnej 20 mm

Roladki z pstraga
Filet z wattusza

Czarniak Do tych produktéw nalezy zastosowac . --

Pstrag ,na niebiesko* pojemniki ze stali szlachetnej 20 mm
Filet z karpia

Roladki z soli Do tych produktow nalezy zastosowac
Suflet z pstraga foremki do muffinek i tymbalikéw
Teryna rybna Do tych produktéw nalezy zastosowac
Ryba pokazowa ruszty

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Filet z fososia, gotowany na parze 80¢g 5 min
Roladka z soli 150 g 7 min
Teryna rybna 800 ¢ 35 min
tosos caly 1,8 kg 50 min

S Mozna gotowa¢ w tym samym zatadunku ryby o réznej wielkosci. Wykorzystuje sie do tego funkcje
“W~ ,Dalej", opisang w rozdziale 1.

Przy terynach i tymbalikach wbic czujnik temperatury rdzenia pionowo z géry w $rodek foremki,
uzywajac przyrzadu do pozycjonowania czujnika.

Dolanie do pojemnika biatego wina i dodanie jasnych warzyw korzeniowych, ktére potacza sie z
wyciekajacym sokiem, pozwoli uzyska¢ dobrg baze do sosow.

Chcac ugotowac cate ryby do celdw pokazowych, nalezy wypetni¢ brzuch ryby folig aluminiowa, co
utatwi nadanie rybie ksztattu i pozwoli ustawi¢ jg na brzuchu.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wiasny pozadany efekt koricowy — stopiert dogotowania od ,delikatne”
do ,dogotowane”. Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢ osiagnigta, moze by¢ wyznaczana z
doktadnoscig do jednego stopnia.
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Convenience
-pieczenie

Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Krazki kalmaréw, mrozone Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Krewetki w ciescie, mrozone  blachy do smazenia i pieczenia . “.-

Filet z czarniaka, mrozony Blachy do smazenia i pieczenia . “.-

Paluszki rybne

Filet rybny z dodatkami, mrozony Do tych produktow nalezy zastosowaé
Filet rybny w ziotach blachy do smazenia i pieczenia . “-.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Filet rybny, mrozony 150 g 12 min
Filet rybny z dodatkami 160 g 23 min

¢ Mozna uzywac wszystkich dostepnych w handlu produktow typu Convenience.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koricowy — stopier zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Gotowanie
OWOC morza
Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Omulki jadalne Do tych produktéw nalezy zastosowac . --
Maize pojemniki ze stali szlachetnej 65 mm --...

Dla uzyskania lepszego smaku nalezy uzy¢ warzyw pokrojonych w stupki (julienne), biatego wina i zit.

Krazki z katamarnicy Do tych produktéw nalezy zastosowac . --
Koktajl z owocow morza, mrozony pojemniki perforowane . -...

Krewetki olbrzymie
Raki
Idealne do przyrzadzania satatek i przekasek.

Raki 500g Pojemniki perforowane . --

Osmiornica Do tych produktéw nalezy zastosowac . --

Katamarnica pojemniki perforowane

Riesengarnelen Pojemniki perforowane . --

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Owoce morza mrozone 1kg 5 min
Krewetki olbrzymie 8/12 1kg 7 min

:@ Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie

~ potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koricowy — stopiert dogotowania od ,delikatne”
do ,dogotowane”. Temperatura rdzenia, jaka powinna zosta¢ osiggnigta, moze by¢ wyznaczana z
doktadnoscig do jednego stopnia..
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Przekaski
-smazenie
Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Szaszlyki rybne Do tych produktéw nalezy zastosowac

Cienkie filety rybne blachy do smazenia i pieczenia . “-.
Krewetki olbrzymie w skorupkach . ---
Sardynki

Kostki z fososia Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Filet z barweny czerwonej blachy do smazenia i pieczenia
Krewetki olbrzymie bez skorupek

Paski z czarniaka Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Krewetki olbrzymie (krewetki)  blachy do smaZenia i pieczenia

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Krewetki olbrzymie 8/12 1kg 4 min
Kostki z ryby 1kg 5 min
Cienkie filety rybne 1kg 5min

;‘@/;Ten proces gotowania wykorzystuje LevelControl® i jest w ten sposéb idealny do mieszanych
“Y" zatadunkow rolujacych. Kazda potka jest nadzorowana osobno.

Jako wielko$¢ zatadunku na blachy do pieczenia, perforowane 1/1 GN zalecamy 600 g —
maksymalnie 1000 g.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koncowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
Jjasne” do ,ciemne”.
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- 6. Dodatki

Warzywa
gotowanie
Warzywa
grillowanie
Ryz
gotowanie
Ryz
smazenie
Makaron
W sosie
Zapiekanki
Convenience
-pieczenie

Tutaj gotujemy wszelkie rodzaje warzyw, zaréwno $wiezych jak i mrozonych.
LevelControl® pozwala wygodnie nadzorowaé rézne produkty.

Do wszystkich warzyw grillowanych, np. do przekasek. Za pomoca rusztu CombiGrill uzyskuje sie
perfekcyjny wzorek grillowy.

Nadaje sig do wszystkich rodzajow ryzu, niezaleznie od pochodzenia, oraz innych potraw zbozowych,
takich jak kasze, kuskus czy Quinoa.

Do smazenia $wiezo ugotowanego ryzu jako danie z patelni, razem z warzywami i paskami miesa lub
ryby.

Maly (krotki) suchy makaron, np. penne lub tortellini mozna przyrzadza¢ bezposrednio w sosie.
Doskonate do produkcji duzej ilosci dan bez koniecznosci uprzedniego gotowania makaronu.

Udajq sie tu idealnie wszelkie rodzaje zapiekanek z makaronu i warzyw. Szczegolnie przydatne do
zapiekania warzyw, np. nadziewanych baktazandw.

Do typowych przekasek, tradycyjnie przyrzadzanych w gtebokim tluszczu.
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Warzywa
gotowanie

Przykfady

Zalecane wyposazenie dodatkowe

Nastawienie

Paski cebuli
Szpinak
Groszek biaty

Do tych produktéw nalezy zastosowac
pojemniki ze stali szlachetnej, perforowane

Pak-Choi
Kapusta pekinskal
Por

Do tych produktéw nalezy zastosowac
pojemniki ze stali szlachetnej, perforowane

Brokuty, mrozone
Kalafior romanesco, rozyczki
Marchew, mrozona

Do tych produktéw nalezy zastosowac
pojemniki ze stali szlachetnej, perforowane

Kalafior, rézyczki
Marchew, kawatki
Kalarepa, kawatki
Brokuty, rozyczki

Do tych produktéw nalezy zastosowaé
pojemniki ze stali szlachetnej, perforowane

>~ Ten proces gotowania wykorzystuje LevelControl® i jest w ten sposdb idealny do mieszanych

;@ ~ zatadunkow rolujacych. Kazda potka jest nadzorowana osobno.

Chcac szybko obra¢ cebule, nalezy odcigé maly plasterek od strony korzonka i przez 2 minuty
gotowac cebule. Nastepnie mozna wygodnie ,wycisna¢” cebule z tupiny. Mozna tak robi¢ takze z
cytrynami (3 minuty gotowania) i pomidorami (1 minuta).
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Warzywa
grillowanie
Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Kostki z warzyw Do tych produktéw nalezy zastosowac

Kostki z cebuli blachy do smaZenia i pieczenia ."...
Plasterki pieczarek ---.
z czosnkiem

Przyrzadzajac warzywa z patelni, nalezy uzy¢ gtebokiego pojemnika emaliowanego.

Na koniec domieszaé nieco sosu lub wywaru.

Plastry cukinii Do tych produktéw nalezy zastosowac

Krazki papryki ruszty CombiGirill/ Tace do grillowania . “-.
Plastry baktazana i pieczenia pizzy - --
Boczniaki

Potéwki pomidoréw

Cykoria, plastry kopru wtoskiego

Marca do paelli

Kolby kukurydzy, gotowane  Potato Baker ."...
© ik dugo

Warzywa prazone Pojemniki emaliowane 60 mm . ....

Potéwki baktazanow Ruszt CombiGrill / Tace do grillowania . “-.
Paella 4 la carte i pieczenia pizzy - ---

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i iloéci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad @ Czas przyrzadzania
Plastry cukinii 6 min
Krazki papryki 6 min
Plastry baktazana 6 min
Koper wioski 8 min

¢ Ten proces gotowania wykorzystuje LevelControl® i jest w ten sposob idealny do mieszanych
’@‘ zatadunkdw rolujacych. Kazda pétka jest nadzorowana osobno.

Przed grillowaniem korzystne jest zamarynowanie warzyw odrobing oliwy z oliwek i przyprawami. Po
grillowaniu mozna doprawi¢ warzywa octem balsamicznym.
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=1
gotowanie

W celu przyrzadzenia ryzu nalezy napetni¢ pojemniki ze stali szlachetnej przeptukanym ryzem i zala¢ go
zimng woda. Stosunek wody do ryzu w zaleznosci od gatunku ryzu: od 1,8 (dtugoziarnisty) do 2,5 (okragte

ziarno) czesci wody na 1 cze$¢ ryzu.

Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Ptatki ryzowe Pojemniki ze stali szlachetnej - u--
Ryz basmati Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Ryz jasminowy pojemniki ze stali szlachetnej . m-

Wode do gotowania ryzu mozna zastapi¢ mlekiem kokosowym.

Ryz dlugoziarnisty Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Ryz parboiled pojemniki ze stali szlachetnej

Bulgur (proso)

Quinoa

Mozna przyrzadza¢ réwnoczesnie rdznie przyprawione dania z ryzu.

Ryz klejacy sie Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Kasza (jeczmienna) pojemniki ze stali szlachetnej - -E-
Ryz Nishiki

Ryz camargue (czerwony) Do tych produktéw nalezy zastosowac

Ryz dziki pojemniki ze stali szlachetnej - -m-

¢, Cheac przyrzadzi¢ kompletne danie, np. kurczaka Birhani, nalezy zmiesza¢ warzywa, paski migsa i
’«@: drobiu oraz odpowiednie przyprawy i sosy z surowym ryzem i gotowa¢ wszystko razem. W zaleznosci
od rodzaju sosu i warzyw mozna zmniejszy¢ konieczng do ugotowania ryzu ilo$¢ wody.
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Ryz
smazenie

Przyklady Zalecane wyposazenie dodatkowe
Ryz z warzywami, smazony Do tych produktéw nalezy zastosowac
Nasi Goreng pojemniki emaliowane 40 mm

Ryz z curry, smazony

Ryz z patelni

Proces ,Ryz — smazenie” nadaje sie do przyrzadzania potraw z patelni z juz ugotowanego ryzu.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Ryz z patelni 1kg 12 min
Nasi Goreng 1kg 12 min

X% Utozye w pojemniku emaliowanym warstwe ryzu grubosci 2 centymetrow.

Uzywajac produktdw mrozonych, nalezy je rozmrozi¢ albo uzy¢ procesu ,Convenience”.
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Makaron
W sosie

Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Proces ten nadaje sie do przyrzadzania suchego makaronu w sosie.

Nalezy wsypa¢ suchy makaron do pojemnika i zala¢ go catkowicie zimnym sosem.

Poniewaz w trakcie gotowania makaron wchtania wode, nalezy przed gotowaniem rozcieficzy¢ sos woda.
Na 1 kg makaronu bierze si¢ np. 1,5 | sosu i 1,5 | wody.

Czas przyrzadzania zalezy od wielko$ci makaronu. Nalezy nastawic taki czas gotowania, jak producent
zaleca na opakowaniu makaronu — niezaleznie od ilosci.

Penne all‘arabiata Do tych produktow nalezy zastosowac

Farfale w sosie pomidorowym pojemniki ze stali szlachetnej 100 mm - “-

Rurki zagiete w sosie $mietanowym

Tortellini w sosie Do tych produktéw nalezy zastosowac

szynkowo-$mietanowym pojemniki ze stali szlachetnej 100 mm
Panzerotti w sosie Smietanowym - “-

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Penne/Sos pomidorowy/Woda 1kg/151/M151 25 min
Tortellini/Sos $mietanowy/Woda 1kg/151/M1,51 27 min

llo$¢ ptynu zalezy od objetosci makaronu. Proporcje moga si¢ zmieniac.

IV
W

< Pokazane tu przyktady stanowig jedynie drobny wybor mozliwoSci.
Generalnie biorac, nadajq sie jedynie mate oraz krétkie rodzaje makaronu.

Gotowy makaron nadaje si¢ do bezpo$redniego wydawania.
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- Zapiekanki

Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Zapiekanka z makaronu Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Zapiekanka warzywna pojemniki emaliowane 40 mm ..--

Chcac uzyskaé¢ na zapiekance przypieczony wierzch, nalezy uzy¢ nastawienie ,z” przypiekaniem wierzchu.
Przypiekajac wierzchnig warstwe z sera, nalezy dostosowac stopien zarumienienia do swojego zyczenia.

Quiche Lorraine Do tych produktéw nalezy zastosowac
Ciasto cebulowe pojemniki emaliowane 40 mm =--=
Zapiekana cykoria Do tych produktéw nalezy zastosowac
Zapiekane brokuty pojemniki emaliowane 40 mm =.-=
Zapiekane warzywa Do tych produktéw nalezy zastosowac
Baktazan nadziewany pojemniki emaliowane 40 mm .---

Nie chcac uzyskac na zapiekance przypieczonego na chrupko wierzchu, nalezy uzy¢ nastawienia ,bez*
przypiekania wierzchu.

Paella w pojemniku pojemniki emaliowane 40 mm .---
Stosunek mieszania: 1 kg ryzu na 1,6 | ptynu .--

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i iloéci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania

Zapiekanka warzywna 2,5kg 40 min

j@’g Przy cienkich kawatkach warzyw nalezy wkiu¢ czujnik temperatury rdzenia w kilka plasterkéw i uzy¢
~ przyrzadu do pozycjonowania czujnika.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wtasny pozadany efekt koncowy — stopief zarumienienia (na zewnatrz) od
Jjasne” do ,ciemne” oraz ,z" lub ,bez” przypiekania wierzchu.

_44 -



Convenience
-pieczenie
Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Paluszki z mozzarelli Blachy do smazenia i pieczenia . “.-

Jezeli produkty nadziewane serem przyrzadza si¢ przy nastawieniu ,mate”,
ser nie robi sie nadmiernie ptynny.

Minisajgonki Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Wan Tan blachy do smazenia i pieczenia . m..
Krazki cebuli w ciescie - -...

Chili nadziewane, mrozone Blachy do smazenia i pieczenia . “-.

Sajgonki, mrozone Blachy do smazenia i pieczenia . “..
o0 mi du

Jezeli nie uzywa sie produktéw mrozonych, nalezy wybra¢ nastawienie mniejszej wielko$ci.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Talary warzywne 100 g 8 min
Sajgonki 14 min
Paluszki z mozzarelli 4 min

;\@”: Ten proces smazenia generalnie nadaje sie do wszystkich produktéw przekaskowych i typu

" Convenience, tradycyjnie przyrzadzanych w glebokim tuszczu. Produkty, ktére nie zostaty wstepnie
frytowane, ani w inny sposdb przygotowane wstepnie z uzyciem ttuszczu, udajq sie najlepiej, jezeli
zostang posmarowane lub spryskane odrobing oleju roslinnego.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wlasny pozadany efekt koncowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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- 7. Produkty ziemniacz.

Nadaje si¢ do smazenia chrupkich plasterkow i dsemek ziemniaczanych, zaréwno $wiezych,
mrozonych jak i typu Convenience.

Mozna tu przyrzadza¢ wygodnie, bez nadzoru, zapiekanki ziemniaczane, ziemniaki zapiekane i

Zapiekanka potrawy pokrewne — w dowolnej iloSci.

Tutaj gotuje sie wszelkie rodzaje ziemniakdw, zaréwno w tupinach jak i obrane. Nadaje sie takze do

Goolans gotowania korzeni Taro oraz innych twardych warzyw, np. rzepy.

bi ) Do catych ziemniakdw i wiekszych kawatkow ziemniakdw, tradycyjnie pieczonych w piecu.
leczenie

Nadaje sie do wszystkich dostepnych w handlu rodzajow frytek. Za pomoca kosza CombiFry®

Frythi przyrzadza sie frytki bez dodawania oleju.

e EnTGE Talary smazone, sajgonki, placki ziemniaczane i wiele innych potraw; za pomoca tego procesu mozna
-pieczenie przyrzadza¢ wszystkie rodzaje produktow typu Convenience z ziemniakow.

Doskonale udajg sie tu pyzy, knedel czeski czy knedel gotowany w ptétnie.
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Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Frytki mrozone 7 mm CombiFry® . “..
Olmie|  auie

Frytki mrozone 9 mm CombiFry® . “..
o0 mae || aue

Mozna uzywa¢ wszystkich wstepnie przyrzadzonych, wystepujacych w handlu frytek, zaréwno $wiezych,
jak i mrozonych. Najlepsze sg produkty blanszowane i wstepnie frytowane. Najlepsze efekty przyrzadzania
frytek mrozonych uzyskuje sie po lekkim ich rozmrozeniu przed rozpoczeciem smazenia.

Frytki mrozone 9 mm CombiFry® .u...

Frytki mrozone 11 mm CombiFry®

Frytki mrozone 7 mm CombiFry®

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Frytki 10 x 0,75 kg 23 min
3¢ Do przyrzadzania produktow frytowanych niepotrzebny jest dodatkowy olej lub tuszcz. Zawartos¢

tluszczu we frytkach jest znacznie nizsza niz w przypadku tradycyjnych metod przyrzadzania.
Aby frytki idealnie smakowaty i pachniaty, po usmazeniu nalezy doda¢ kilka kropli $wiezego oleju
roslinnego i wymieszac.

Po usmazeniu posoli¢ frytki.
Zalecana ilo$¢ frytek do jednego kosza CombiFry® wynosi 0,75 - 1 kg kg.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt korcowy — stopier zarumienienia od ,jasne” do
,ciemne”.
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Convenience
-pieczenie
Przyklady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Czastki ziemniaczane Do tych produktéw nalezy zastosowac . “m
Kulki ziemniaczane blachy do smaZenia i pieczenia
Paczki ziemniaczane . ..“

Talary smazone, mrozone Do tych produktéw nalezy zastosowac . “.-
Ziemniaki ksieznej blachy do smazenia i pieczenia
(pommes duchesse), mrozone - “m

Krokiety ziemniaczane, mrozone

Pierozki ziemniaczane, nadziewane Blacha do smazenia i pieczenia . “.-

Uzywajac produktéw rozmrozonych, nalezy uzywaé nastawienia mniejszej wielkoSci.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Talary smazone 500 g 12 min
Czastki ziemniaczane 1,2 kg 12 min

\v Ten proces smazenia generalnie nadaje sie do wszystkich produktow przekaskowych i typu

- Convenience, tradycyjnie przyrzadzanych w gtebokim ttuszczu. Produkty, ktére nie zostaty wstepnie
frytowane, ani w inny sposéb przygotowane wstepnie z uzyciem tluszczu, udajg sie najlepiej, jezeli
zostang posmarowane lub spryskane odrobing oleju roslinnego.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okres$li¢ wtasny pozadany efekt koncowy — stopief zarumienienia od ,jasne” do
,ciemne”.
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Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe
Ziemniaki obrane Do tych produktéw nalezy zastosowac
Ziemniaki w mundurkach pojemniki ze stali szlachetnej
Ziemniaki krojone na jednolitg

wielkosé

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llos¢ @ Czas przyrzadzania

Ziemniaki 2,5kg 35 min

;\@g Zatadowac po rozgrzaniu komory i wbi¢ czujnik temperatury rdzenia w najgrubszy ziemniak.
" Dodawanie wody nie jest potrzebne. Za pomoca tego procesu mozna gotowac takze inne warzywa,
np. korzenie Taro, pataty czy rzepe.

Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Ziemniaki pieczone, duze Potato Baker/Ruszty . ---

Cwiartki ziemniaczane, duze  Blachy do smazenia i pieczenia

Nabi¢ ziemniaki na Potato Baker i whi¢ czujnik temperatury rdzenia poziomo w ziemniaki. Zastosowanie
Potato Baker skraca czas przyrzadzania.
Ziemniaki pieczone mozna przyrzadzac bez folii aluminiowe;.

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad llosé @ Czas przyrzadzania

Ziemniaki pieczone 20 stz. 45 min

T

S Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
"@ potrzeby mozna okresli¢ wlasny pozadany efekt koncowy — stopien zarumienienia od ,jasne” do
Lclemne”.
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Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Ziemniaki pieczone, $wieze Do tych produktéw nalezy zastosowac . ..m
Ziemniaki pieczone ze stoning blachy do smazenia i pieczenia - -..

Nalezy doda¢ do ziemniakéw odrobine oleju i wymieszac. W przypadku dodania do pieczonych ziemniakow
cebuli, nalezy zmniejszy¢ stopien zarumienienia, poniewaz cebule bardzo szybko sie zarumienia.

Ziemniaki pieczone, mrozone Do tych produktéw nalezy zastosowaé . ....
Ziemniaki pieczone, Convenience blachy do smazenia i pieczenia . ....

Osemki ziemniaczane, surowe Do tych produktow nalezy zastosowaé . ..-.
Plastry ziemniaczane, grube  blachy do smazenia i pieczenia - ....

Ziemniaki risolleé
Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i iloéci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Ziemniaki pieczone 1kg 8 min
Osemki ziemniaczane 1kg 10 min

>~ Grube plastry ziemniaczane mozna takze przyrzadzac na ruszcie CombiGrill, co pozwoli uzyskac¢

‘¥ fadny wzorek grillowy — bedg idealnym dodatkiem do stekéw i potraw grillowanych.

Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe

Pyzy/Knedle Do tych produktow nalezy zastosowac
Knedel gotowany w ptdtnie pojemniki ze stali szlachetnej 100 mm
Knedel czeski

Pyzy drozdzowe

Dodatek wody jest niepotrzebny.
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- Zapiekanka

Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Zapiekanka ziemniaczana Do tych produktéw nalezy zastosowa¢

Zapiekanka ziemniaczana pojemniki emaliowane 40 mm . “-.
z serem

Zapiekanka ziemniaczano-

gruszkowa

Zapiekanka ziemniaczana Foremki do muffinek i tymbalikow

porcjowana D este | cenne
Zapiekanka ziemniaczana, Do tych produktéw nalezy zastosowac

mrozona wstepnie pieczona  pojemniki emaliowane 40 mm
Ziemniaki zapiekane
Ziemniaki glazurowane

Sredni czas przyrzadzania: efektywny czas przyrzadzania zalezy od stanu, struktury i ilosci produktow
oraz wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Zapiekanka ziemniaczana 2 kg 40 min
Ziemniaki zapiekane 2kg 40 min

5‘@5 Zapiekanki mozna przyrzadza¢ na wiele wariantéw. Mozna do ziemniakéw dodawac stonine (boczek),
~ cebule albo paski miesa.

Szczegolnie smaczna jest zapiekanka z krojonych surowych ziemniakdw, ktore zalewa sie $mietang
i doprawia siekanym czosnkiem i sola. Zapiekanki przyrzadzane z surowych ziemniakow nalezy
dobrze posoli¢, poniewaz surowe ziemniaki intensywniej wchtaniajq smak.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koricowy — stopier zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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- 8. Potrawy z jajek

Jajka
gotowanie

Jajka
-smazenie

Kostka jaj
mlet

Makaron
Pudding

Zapiekanka

Jajka kurze, zaréwno na migkko, péttwardo czy na twardo, mozna tu przygotowywaé w wygodny
sposob, nawet w duzych iloéciach. Nadaje sie takze do jajek w koszulkach.

Za pomoca tego procesu mozna tatwo i szybko przyrzadzic jajecznice, omlet i jajka sadzone.

Tutaj doskonale udaje si¢ kostka jajeczna i flan oraz pulchne tymbaliki warzywne. Zaréwno stodkie
jak i pikantne.

Pyzy drozdzowe, wiedenski knedel z powidtami i podobne potrawy udajq sie tutaj tak samo dobrze
jak klasyczne puddingi, np. pudding frankfurcki.

Za pomocg tego nastawienia przyrzadza sie lekkie dania zapiekane, zaréwno stodkie jak i pikantne.
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gotowanie
Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Jajko na migkko, wielko§¢ M Pojemniki ze stali szlachetnej, perforowane .“-
o0 mad | due

Jajko na péttwardo, Pojemniki ze stali szlachetnej, perforowane .m
wielkos¢ M

Jajko na twardo, wielkos¢ M Pojemniki ze stali szlachetnej, perforowane ."-
o0 mad | aue

Przedstawione tu przykfady dotycza jajek klasy M. Gotujac jajka innych wielkoSci
nalezy wybra¢ odpowiednig wielko$¢ — od ,mate” do ,duze”.

Jajka w koszulkach, wielkos¢ M Foremki do muffinek i tymbalikéw

Jajka w koszulkach udajq sie najlepiej, jezeli przed wbiciem jajek do foremek,
nasmaruje sie foremki mastem.

5\@5 Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
V™ potrzeby mozna okre$lic wiasny pozadany efekt koncowy od ,na miekko” do ,na twardo”.
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Jajka
-Smazenie

Przyktady

Zalecane wyposazenie dodatkowe

Nastawienie

Jajecznica (2 litr)

Jajecznica udaje sie najlepiej, jezeli po zakonczeniu procesu sie jg zamiesza.

Pojemniki ze stali szlachetnej 65 mm

W ten sposéb uzyska typowa strukture.

Jajko sadzone
Chinskie nale$niki

Do tych produktow nalezy zastosowac
Multibaker

Lekko nasmarowac olejem Multibaker.

Omlet, cienki
Francuski tost
Tortillas de patatas

Pojemniki emaliowane
Blacha do smazenia i pieczenia

Omlet, gruby
Omlet z warzywami
Omlet z szynka

Do tych produktéw nalezy zastosowac
pojemniki emaliowane 60 mm

o Przy nastawieniu ,cienkie” ten proces przyrzadzania wykorzystuje LevelControl® i dzieki temu nadaje
% si¢ idealnie do zatadunku komory produktami mieszanymi w systemie statego dodawania produktow

na miejsce wyjmowanych. Kazda pétka jest nadzorowana osobno.

Omlety nadziewane przyrzadza sie najlepiej, dodajac nadzienie (np. szynke lub ser) po usmazeniu
omletu, a nastepnie go zwijajac.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wtasny pozadany efekt konicowy — stopien zarumienienia od ,jasne” do

,ciemne”.
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Omlet
Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Kostka jajeczna/Royal Do tych produktéw nalezy zastosowac . --

Royal warzywny pojemniki ze stali szlachetnej 65 mm

Do przyrzadzenia masy na royal nalezy zmieszac cate jajko z mlekiem w proporcji 1:1. Doprawi¢ wedle
smaku. W taki sam sposéb przyrzadza sie mase stodka jak i pikantng. Dla uniknigcia powstawania przy
gotowaniu ,kozucha“ na wierzchu, zalecamy przykry¢ pojemnik.

Creme Caramel Pojemniki ze stali szlachetnej 65 mm .--

Flan z brokutami Do tych produktéw nalezy zastosowaé
Flan z czerwonymi burakami  Muffin- und Timbalformen =--=

Flan z marchwia
Stodki flan waniliowy

Mozna przyrzadzac flany o réznych smakach, np. stodkie z czekoladg albo z owocami.

Wybor przycisku ,powoli” zapobiega powstawaniu pecherzy a potrawa ma w efekcie koricowym bardzo
réwnomierng konsystencje. Znacznie wydtuza to jednak czas przyrzadzania.

¢ Przyrzadzajac flany z warzyw o duzej zawartosci wody, mozna dla uzyskania mocniejszego
'@\ wigzania zwigkszy¢ proporcje masy jajecznej. Generalnie obowigzuje proporcja jajka catego i puree
warzywnego 1:1.
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- Zapiekanka

Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Zapiekanka z wisniami Do tych produktéw nalezy zastosowac
Zapiekanka z jabtkiem pojemniki emaliowane 40 mm .---

Pudding Bread & Butter

Zapiekanka chlebowa Do tych produktéw nalezy zastosowac .---

Zapiekanka twarogowa pojemniki emaliowane 40 mm
Zapiekanka owocowa Do tych produktéw nalezy zastosowac
Zapiekanka morelowo-ryzowa foremki do muffinek i tymbalikow

S Zalanie masg royal albo przykrycie piang z zéttek, nada zapiekance dodatkowej sztywnosci i barwy.
Al Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt koricowy — stopien zarumienienia od ,jasne” do

Lciemne”.
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Makaron
Pudding
Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Wiedenski knedel z powidtami Do tych produktéw nalezy zastosowac
Pyzy drozdzowe aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane .--
Chinskie bufeczki
(Bao)

Wiedenski knedel z powidtami i pyzy drozdzowe udajq sie szczegdlnie dobrze, jezeli przed gotowaniem
posmaruje sie je rozpuszczonym mastem.

Nastawienie ,powoli“ nalezy wybiera¢ przy wiekszych produktach i ilo$ciach oraz przy ciastach
drozdzowych.

Pudding frankfurcki Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Pudding gabinetowy foremki do muffinek i tymbalikow .--
Mohr im Hemd

(austriacki pudding czekoladowy)

Pudding bozonarodzeniowy
Pudding pomidorowo-chlebowy

Mniejsze produkty mozna bardzo szybko przyrzadzi¢ przy nastawieniu ,szybko”.

5‘@3 Puddingi to tradycyjne potrawy, podawane na ciepto i na zimno. Mozna je przyrzadza¢ zaréwno na
~ stodko jak i pikantnie.
Proces ten nie nadaje si¢ do przyrzadzania puddingéw kremowych.
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- 9. Wypieki

Wypieki

Pieczenie +
nawilzanie

Ciastka
drobne

Ciastka +
nawilzanie

Suflet

Garowanie

Nadaje si¢ do wszystkich ciast zawierajacych cukier, np. ciasta biszkoptowego oraz ciasta ucierane-
go. W tym procesie piecze sie ciasta i strudle bez nastawiania temperatury i czasu.

Tutaj najlepiej udajg sie ciasto francuskie i inne ciasta pikantne, ktére maja uzyska¢ chrupiaca,
blyszczacq skorke, np. chleb czy butki.

Mniejsze wypieki, np. mate ciastka drozdzowe, mozna piec wygodnie bez czujnika temperatury
rdzenia. Wybierajac nizszq predkosc obiegu powietrza, ten proces pieczenia nadaje si¢ takze do
placuszkéw i profitrolek.

Mozna piec bez czujnika temperatury rdzenia mniejsze wypieki z ciasta francuskiego oraz inne chrup-
kie wypieki, np. fleuron czy paluszki z chesterem.

Przy tym nastawieniu przyrzadza si¢ puszyste suflety.

Za pomoca procesu ,garowanie” mozna przeprowadza¢ wyrastanie ciasta drozdzowego i zaczynu.

Przy uzyciu funkcji LevelControl® mozna ,taSmowo” piec Swieza i wstepnie przygotowang pizze oraz
podptomyki. Idealne przy systemie pracy a la carte.
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Przykiady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Muffinki Do tych produktéw nalezy zastosowa¢
Torciki foremki do muffinek i tymbalikéw . “-.

Ciasto ucierane
Strudel nadziewany
Strudel pikantny

Formy do ciast
Aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane

Niemieckie ciasto
bozonarodzeniowe
Blaty biszkoptowe
Ciasto na blasze

Aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane

Do tych produktow nalezy zastosowac
pojemniki emaliowane

Wypieki z ciasta drozdzowego
Butki hamburskie

Do tych produktow nalezy zastosowac
aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane

Ciasto drozdzowe

Pojemniki emaliowane 40 mm

Warkocz z ciasta drozdzowego Aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane
Formy do pieczenia

Babka drozdzowa

Pannetone (wloska baba wigilijna)Formy do pieczenia

Przy wypiekach, ktore muszg zosta¢ poddane garowaniu, np. z ciasta drozdzowego, nalezy wybra¢
zintegrowang funkcje garowania. Generalnie, im wieksza ilo$¢ ciasta, tym dtuzszy czas garowania. W razie
potrzeby mozna zmieniaC czas garowania w skokach minutowych.

Sredni czas pieczenia: efektywny czas pieczenia zalezy od stanu, struktury i iloci produktow oraz

wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Muffinki 12 stz. 15 min
Ciasto ucierane 1kg 45 min
Warkocz z ciasta drozdzowego 1kg 50 min

;\@’: Przy nasmarowaniu ciasta jajkiem albo zottkiem, skérka intensywniej si¢ zarumienia. W takim
* przypadku nalezy wybraé nizszy stopien zarumienienia.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt koncowy — stopien zarumienienia od ,jasne” do

,ciemne”.

-59-



Pieczenie +
nawilzanie
Przyklady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Ciastka z ciasta francuskiego, Do tych produktow nalezy zastosowaé
nadziewane blachy do pieczenia, perforowane . “-.

Strudel z ciasta francuskiego  Aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane
Butki, czeSciowo pieczone

Ciasto kurczakowo-grzybowe . “.-

Croissanty, mrozone Do tych produktéw nalezy zastosowac

Butki, mrozone aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane =.“.$
Butki z gotowego ciasta Do tych produktéw nalezy zastosowac

Bagietka aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane . “-.
Foccacia - .—.
Chleb bialy Do tych produktéw nalezy zastosowac . “-.
Ciabatta aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane

Chleb mieszany - ..-
Chleb zytni

Chleb petnoziarnisty

Przy wypiekach, ktére muszg zosta¢ poddane garowaniu, np. z ciasta drozdzowego, nalezy wybrac¢
zintegrowang, funkcje garowania. Generalnie, im wigksza ilo$¢ ciasta, tym diuzszy czas garowania. W razie
potrzeby mozna zmienia¢ czas garowania w skokach minutowych.

Sredni czas pieczenia: efektywny czas pieczenia zalezy od stanu, struktury i ilosci produktéw oraz
wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Butki 12 min
Chleb mieszany 45 min
Croissanty 80g 14 min

:@i Upieczony przez siebie chleb mozna od$wieza¢ za pomoca procesu ,Finishing® -Wypieki” i w kazdej
chwili, do tego z duzg punktualnoscia, oferowac na poczatku wydawania potraw.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wtasny pozadany efekt korcowy — stopieh zarumienienia (na zewnatrz) od
,jasne” co ,ciemne” i czas garowania od ,krétko” do ,dtugo”.
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drobne
Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Przy matych ciastkach i placuszkach nalezy zmniejszy¢ predkos$¢ obiegu powietrza za pomocg wybrania
piktogramu wentylatora. Zmniejsza to predkos¢ obrotu wentylatora.

Precle Blachy do smazenia i pieczenia
,Slimak* z rodzynkami Aluminiowe blachy do pieczenia, perforowane

Cookies Do tych produktéw nalezy zastosowaé

Ciasteczka z migdatem blachy do smazenia i pieczenia . m..
Florentynki . ----

Kruche babeczki

Wypieki z ciasta kruchego Do tych produktéw nalezy zastosowac

Profitrolki blachy do smazenia i pieczenia . “-.
Ciastka typu herbatnikowego . - --

Scone (szkockie ciastka) Do tych produktéw nalezy zastosowac
Eklerki blachy do smazenia i pieczenia . ==--.

Crostata di mele

Pudding Yorkshire Multibaker . “..
Sredni czas pieczenia: efektywny czas pieczenia zalezy od stanu, struktury i ilosci produktéw oraz
wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad @ Czas przyrzadzania
Precle 16 min
Wypieki typu herbatnikowego 11 min
Crostatadi di mele 25 min
Pudding Yorkshire 28 min

;‘@g Mozna réwnoczes$nie piec rézne wypieki w jednym zatadunku, musza jednak by¢ takiej samej
~ wielko$ci — np. rozne drobne ciastka bozonarodzeniowe.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wtasny pozadany efekt koricowy — stopien zarumienienia (na zewnatrz) od
Jasne” do ,ciemne”.
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Ciastka +
nawilzanie

Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe

Nastawienie

Butki bankietowe Blachy do pieczenia, perforowane

Ciastka z ciasta francuskiego, Blachy do pieczenia, perforowane
nadziewane

»Slimaki” z ciasta francuskiego Do tych produktow nalezy zastosowaé
Fleuron blachy do smazenia i pieczenia
Paluszki z chesterem

Ciasteczka drobne

Paszteciki w ciescie francuskim Blachy do smazenia i pieczenia

Sredni czas pieczenia: efektywny czas pieczenia zalezy od stanu, struktury i ilosci produktéw oraz

wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.
Przyktad

@ Czas przyrzadzania

Wypieki z ciasta francuskiego

12 min

j@’g Nadziewajac Swieze ciasto francuskie ryba, drobiem czy migsem, uzyskuje sie po upieczeniu

~ znakomite ciepte kanapki i przekaski.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okreslic wtasny pozadany efekt koncowy - stopien zarumienienia (na zewnatrz) od

Jasne” do ,ciemne”.
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Przykfady Nastawienie

Suflet czekoladowy
Suflet Grand Marnier . ---
o0 mae || due

Sredni czas pieczenia: efektywny czas pieczenia zalezy od stanu, struktury i ilosci produktéw oraz
wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przykfad @ Czas przyrzadzania

Suflet 14 min

5@3 Napetnione formy do sufletu zawsze nalezy wiozy¢ do pojemnika ze stali szlachetnej i nala¢ do niego
" wody, tworzac kapiel wodna. Zatadowac znajdujaca sie w kapieli wodnej forme po rozgrzaniu komory.

Mase sufletowg mozna wla¢ do wysmarowanej mastem i posypanej cukrem formy sufletowe; i
zamrozi¢. W razie potrzeby wyjmuije sie forme z masg z zamrazarki i piecze (zamrozona).

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koricowy — stopier zarumienienia (na zewnatrz) od

Jasne” do ,ciemne”.

Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Drobne wypieki drozdzowe Blachy do smazenia i pieczenia .---
Butki Blachy do smazenia i pieczenia . -.
Ciasto chlebowe Do tych produktéw nalezy zastosowaé . ---

Ciasto drozdzowe blachy do smazenia i pieczenia

Przyktad llos¢ @ Czas przyrzadzania
Butki 10 min
Ciasto drozdzowe 500 g 35 min
Zaczyn 750 g 45 min

:\@g Generalnie, im wieksza ilos¢ ciasta, tym dtuzszy czas garowania. Mozna réwnoczes$nie garowac
~ rozne rodzaje ciasta. W razie potrzeby mozna zmienia¢ czas garowania w skokach minutowych.
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Przyktady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie
Minipizza, mrozona Do tych produktéw nalezy zastosowac
Bagietka ,,pizza”, mrozona tace do grillowania i pieczenia pizzy . ---

Pizza wstepnie pieczona, Tace do grillowania i pieczenia pizzy .---
mrozona

Pizza, Swieza

Podptomyk Do tych produktéw nalezy zastosowac
Podptomyk z jabtkami tace do grillowania i pieczenia pizzy .---

Pizza amerykanska Tace do grillowania i pieczenia pizzy . ..-
© wiko | dugd

Pizza wloska Tace do grillowania i pieczenia pizzy . .--
Cluohe  dugo

Sredni czas pieczenia: efektywny czas pieczenia zalezy od stanu, struktury i ilosci produktéw oraz
wybranego stopnia wypieczenia i zarumienienia.

Przyktad llosé @ Czas przyrzadzania
Pizza wstepnie pieczona 4 min
Pizza $wieza 5 min
Pizza na blasze 15 min

S Pizza uda sie najlepiej przy uzyciu oryginalnej tacy do grillowania i pieczenia pizzy. Taca jest
“W> rozgrzewana w trakcie rozgrzewania komory i pozostaje w komorze!

Za pomocg funkcji LevelControl® mozna w tym procesie pieczenia zatadowywa¢ komore ,tasmowo”
— wyjmowac gotowe pizze i na ich miejsce wktada¢ nowe. W ten sposéb mozna réwnoczesnie
przyrzadzac rozne pizze. Idealne do baru i restauracji.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control®. W razie
potrzeby mozna okresli¢ wiasny pozadany efekt koficowy — stopien zarumienienia od ,jasne” co
,ciemne”.
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10. Finishing®

Bankiet Do doprowadzania do stuprocentowego stopnia dogotowania duzych ilosci potraw na talerzach lub
- talerze tacach w trakcie imprez, konferencji, wesel, uroczystych kolacji, szkolen, na potrzeby cateringu itd.

Do doprowadzania do stuprocentowego stopnia dogotowania ugotowanych potraw do klasycznego

Ala cart
.éé?zee wydawania - w restauracjach, barach, stotéwkach, hotelach. Zatadunek rolujacy (,tasmowy”) z

uzyciem LevelControl®.

Fr— Do doprowadzania do stuprocentowego stopnia dogotowania ugotowanych potraw w pojemnikach
ojemniki R L ; . L .

z sonda - w stotéwkach, kasynach, w zywieniu zbiorowym, w bufetach itd. Finishing® z uzyciem temperatury
rdzenia nadaje si¢ szczegdlnie do przecietych pieczeni, drobiu i ryb.

S Do opieczenia upieczonych na gotowo kurczakéw, duzego drobiu i pieczeni.
apiekanie

Do doprowadzenia do idealnego stanu produktéw upieczonych, wymagajacych jedynie od$wiezenia,

Wypieki np. butek, bagietek, ciasta na blasze.

Do dokorczenia produktéw wstepnie pieczonych, np. pizza mrozona, podptomyki, bagietka ,pizza“.
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- Finishing® - Informacje ogodlne

Finishing® jest idealnym rozwigzaniem, pozwalajacym na bezstresowe przyrzadzanie dowolnych ilosci
potraw. Nie ma tu jakiegokolwiek przetrzymywania w cieple, a wigc zwigzanego z tym pogorszenia jakosci.

Przygotowanie potraw

SelfCooking Center® umozliwia przygotowanie wszystkich sktadnikéw potraw w czasie niezaleznym od fazy
wydawania — wtedy, gdy jest na to czas: rano, po potudniu, ktérego$ z poprzedzajacych wydawanie dni.

Po przyrzadzeniu szybko schtadza sig gotowe produkty, najlepiej w schtadzarce szokowej. Natychmiast
przerywa to niepozadane zmiany w strukturze produktéw, spowodowane ,dalszym gotowaniem”. Jako$¢
potraw ,zatrzymuje si¢” na najwyzszym poziomie.

Zimne potrawy uktada si¢ w spokoju w dowolny sposob na talerzach, tacach lub w pojemnikach i trzyma w
chtodni.

1. Przyrzadzanie 2. Schiadzanie 3. Uktadanie na zimno

Finishing®

Dopiero wtedy, gdy potrawy sg potrzebne, doprowadza sie je za pomoca procesu Finishing® do
stuprocentowego stopnia dogotowania.

Na uzytek procesu Finishing® sg do dyspozycji 3 nastawienia: ,suche”, ,$rednie” i ,wilgotne”.

,Suche” uzywa sie do wszystkich potraw, ktére nie wymagajq dodatkowej wilgoci, takie jak produkty
panierowane, frytki czy pieczone ziemniaki.

,Wilgotne” nadaje sie do wszystkich potraw, ktére sg zazwyczaj przyrzadzanie za pomoca pary, takie jak
ryz, makaron, ryba gotowana na parze.

Nastawienie ,$rednie” stosuje sie do rownoczesnego przeprowadzenia Finishing® potraw mieszanych.

j@’g Sosy rozgrzewa sie osobno i dodaje na potrawy po zakonczeniu Finishing®.

Miesa lub ryby nie nalezy ktas¢ bezposrednio na talerz, lecz na warzywa lub dodatki (np. makaron).
W ten sposdb zwigzany zostanie mogacy ewentualnie wyciekna¢ sok.

Jezeli ryba lub mieso ma osiagna¢ idealny stan w chwili serwowania (,stawiania na stole®), nalezy w
trakcie produkcji wstepnej wybra¢ temperature rdzenia nizszg o 3-4°C.

Cienkie filety rybne oraz mate owoce morza mozna przed Finishing® uktada¢ na talerzach surowe.
Dzigki temu pozostang szczegolnie soczyste.
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&
- talerze

,Finishing® - bankiet, talerze” nadaje sie do réwnoczesnego doprowadzania do stuprocentowego stopnia
dogotowania potraw na wielu talerzach, np. w trakcie takich imprez jak wesela, urodziny czy bale.
Przygotowania

Wyprodukowane wstepnie w SelfCooking Center®, schiodzone potrawy, lezg w gotowosci. W spokoju
uktada sie potrawy na talerzach zgodnie ze spodziewang liczbg gosci, a nastepnie umieszcza sie talerze w
specjalnych stelazach ruchomych do talerzy. Zawsze stresujgce uktadanie potraw ,a la minute” ostatecznie
nalezy do przesziosci, poza tym do wykonania pracy potrzeba mniej personelu.

Finishing®

Okoto 20 minut przed rozpoczeciem Finishing® nalezy wyja¢ potrawy z chtodni. Potrawy na talerzach
doprowadza si¢ do stuprocentowego stopnia dogotowania za pomoca Finishing® dopiero tuz przed
podaniem. Pozwala to elastycznie reagowac na typowe w trakcie imprez przesunigcia punktéw programu
w czasie. Finishing® jednego stelaza ruchomego trwa ok. 8 minut. Czas ten moze zosta¢ dostosowany do
wielkosci porcji na talerzu.

Nalezy zwraca¢ uwage na to, aby potrawy, talerze i stelaz ruchomy na talerze miaty takg sama
temperature. Po zatadowaniu komory wktada si¢ czujnik temperatury rdzenia w ceramiczna rurke,
znajdujaca sie z prawej strony stelaza ruchomego na talerze. Zalecamy, aby po zakonczeniu Finishing®
przed wydawaniem potraw przykry¢ stelaz ruchomy na talerze na 5-8 minut pokrowcem termoizolacyjnym
Thermocover. W razie potrzeby mozna w tym czasie zaczaé Finishing® kolejnej partii potraw na stelazu
ruchomym do talerzy. Aby to przeprowadzic, nalezy na wysSwietlaczu wcisna¢ przycisk ,Dalej’. Talerze
moga ,parkowac” pod pokrowcem Thermocover do 20 minut.

Przeprowadzenie bankietu na 90 gosci z uzyciem systemu Finishing®

Potrzeba: 1 SelfCooking Center® 101, 3 stelaze ruchome na talerze (pojemnos¢ 32 talerze),
3 wozki transportowe do stelazy ruchomych, 3 pokrowce Thermocover

Poczatek wydawania dania gtéwnego zostat ustalony na godzine 20.00.

5.2 [

Zatadowac¢

Stelaz ruchomy na talerze nr
1 wyjac z komory,

przykry¢ pokrowcem
Thermocover

Stelaz ruchomy na talerze nr
2 wyjac z komory,

Zatadowa¢

przykry¢ pokrowcem
Thermocover

[ 19:58 | I | [ 20:06 |
Zatadowac Stelaz ruchomy na talerze nr
3 wyjac z komory,
przykry¢ pokrowcem
Thermocover
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- talerze

LFinishing® - a la carte” stuzy do doprowadzania do stuprocentowego stopnia dogotowania potraw na
pojedynczych talerzach, np. przy systemie pracy a la carte.

Przygotowania

Przygotowane wstepnie, w spokoju, potrawy lezg schtodzone w gotowosci, np. w szufladach chtodniczych.
W chwili ztozenia zamdwienia potrawy sq uktadane na zimno na talerzach.

Finishing®

Potrawy sg doprowadzane do stuprocentowego stopnia dogotowania za pomocg procesu Finishing® w
urzadzeniu. Wstawia sig talerz do komory urzadzenia i wciska na wy$wietlaczu przycisk odpowiadajacy
danej pdtce. Po zamknieciu drzwi komory automatycznie zaczyna sie odliczanie czasu. Pozwala to caly
czas panowac nad sytuacja. LevelControl® nadzoruje kazda pétke. Zapomnienie o wyjeciu potrawy nie jest
mozliwe. Po zakoriczeniu Finishing® dodaje sie sos i ozdabia potrawe.

Mozna oczywiscie przygotowywac np. produkty krétko smazone a la minute i dodawac do nich dodatki,
doprowadzane do stuprocentowego stopnia dogotowania za pomoca, Finishing®.

Przyktady Nastawienie

Sznycel z frytkami
Stek z grillowanymi warzywami ..-
Cordon Bleu z pieczonymi ziemniakami ---

Nastawienie ,suche” uzywa sie do wszystkich chrupkich i smazonych produktéw.

Piers pulardy z warzywami

i zapi:kanquziemnia{:zana_ . -.-
Filet z pstraga z brokutami - --
i ryzem

Filet wieprzowy z warzywami

i ziemniakami ksieznej

Losos$ gotowany na parze . --
z bialym groszkiem i ryzem
Makaron z owocami morza . --

Dodatki warzywne . -“
Clioo  dug

;\@g Warto uzywac do Finishing® perforowanych blach do pieczenia, wsuwajac je w prowadnice ,do géry
" nogami”. Ulatwia to wktadanie i wyjmowanie talerzy, bowiem lepiej sie $lizgaja.
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%
Z sondg

,Finishing® - pojemniki” do idealne rozwigzanie, oferowania réznorodnych potraw w duzej ilosci, przy
osigganiu znakomitej jakosci. Catkowicie odpada konieczne do tej pory utrzymywanie potraw w cieple, nie
ma wiec zwigzanego z tym pogorszenia jakosci.

Przygotowanie

Produkuje sie wstepnie potrawy i jak najszybciej schtadza. Potrawy uktada sie w pojemnikach i trzyma w
chtodni.

Finishing®

Dokfadnie w chwili, gdy potrawy sg potrzebne do wydawania, doprowadza si¢ je do stuprocentowego
stopnia dogotowania za pomoca Finishing®.

Proces Finishing® z czujnikiem temperatury rdzenia (,czujnik tak”) umozliwia nastawienie temperatury
spozycia z dokfadnoscig do jednego stopnia. W celu réwnoczesnego doprowadzania do stuprocentowego
stopnia dogotowania produktdw réznej wielkosci, nalezy uzy¢ funkciji ,Dalej” (opis patrz rozdziat 1). Za
pomocg procesu Finishing® mozna oczywiscie ,tasmowo” doprowadza¢ do stuprocentowego stopnia
dogotowania rozne produkty. W tym celu nalezy wybra¢ nastawienie bez czujnika temperatury rdzenia
(,czujnik nie”). Wstawia sie pojemnik do komory i naciska na wy$wietlaczu przycisk odpowiadajacy danej
potce. Reszte bedzie nadzorowaé LevelControl®.

Dzieki krotkiemu czasowi produkcii kolejnych partii, przyrzadza sie doktadnie takie ilosci potraw, jakie

s potrzebne do wydania. Dzieki temu ma sie w miejscu wydawania zawsze gorgce potrawy najwyzszej
jakosci.

;\\@g Przecigcie przyrzadzanego produktu (np. pieczeni) i utozenie kawatkéw w pojemniku ,na zaktadke”
~ skraca czas potrzebny do przeprowadzenia Finishing®.

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control® albo zmieni¢

czas przyrzadzania i temperature wedle zyczenia.

,Finishing® - wypieki” pozwala po raz pierwszy doskonale od$wiezy¢ chleb lub butki z poprzedniego dnia
albo chleb, pieczony samemu na zapas. Dzigki szczegolnie czutemu procesowi Finishing® pieczywo staje
sie znow chrupkie i pulchne — jak $wiezo pieczone.

Butki, wstepnie upieczone
Bagietka, wstepnie upieczona ==--

Yz Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control® albo wybra¢
“W> wiasne pozadane zarumienienie. Podwyzszenie stopnia zarumienienia pozwala zarumienié gotowe,
upieczone pieczywo.
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Proces ,Finishing® - opiekanie skory” zostat stworzony specjalnie do dokonczenia upieczonego na gotowo
miesa lub drobiu, np. catych kurczakéw z grilla, kaczek lub innych duzych pieczeni.

Przykfady Nastawienie
Pasztet .. ..
Gicz cieleca . .

Kaczka po pekinsku .“...

Kaczka smazona

Pieczen z chrupka skorg
Boczek z zebrami . “-.

Kurczak z grilla

Golonka . “..

> Mozna réwnoczes$nie opiekac skére produktdw roznej wielkosci. Uzywa sig do tego funkcji ,Dalej”
@ (opis patrz rozdziat 1).

Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control® lub wybra¢
wiasny pozadany stopien zarumienienia.

Za pomoca ,Finishing® - pizza” przyrzadza sie w 10 minut do 100 wstepnie upieczonych pizz. Uzywa

sie do tego specjalnych tac do pieczenia pizzy firmy RATIONAL. Pizze ktadzie sie na pokrytej warstwa,
zapobiegajaca przywieraniu tacy, tace wstawia si¢ do stelazy ruchomych do talerzy. Doprowadza sie pizz¢
do idealnego stanu za pomoca ,Finishing® - pizza” w SelfCooking Center®.

Przykfady Zalecane wyposazenie dodatkowe Nastawienie

Pizza mrozona, wstepnie pieczona Do tych produktow nalezy zastosowac die . --
Bagietka ,pizza” tace do grillowania i pieczenia pizzy .

_\v Mozna uzy¢ nastawien fabrycznych, jakie proponuje automatyka SelfCooking Control® albo wybra¢
“Y" wlasne pozadane zarumienienie.
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11. Zatadunek maksymalny

W zakresie maksymalnego zatadowywania SelfCooking Center® nalezy zawsze bra¢ pod uwage

nastepujace punkty:

1. Produkty spozywcze, ktore sg pieczone na chrupko lub intensywnie zarumieniane, nie powinny by¢ w
zadnym wypadku ktadzione nad sobg ani zbyt blisko siebie na azurowym lub perforowanym elemencie.

2. Przy wigkszych sztukach zaleca sie odstep 1 cm migdzy poszczegoinymi produktami.

3. ,Przepelnienie” moze spowodowac nieréwnomierne zarumienienie produktu i nierownomierng
konsystencje w $rodku.

4. Przy produktach silnie wyrastajacych (np. ciasto francuskie, drozdzowe) nalezy zwréci¢ uwage na
zachowanie odpowiednich odstepow miedzy poszczegolinymi pétkami.

5. Poniewaz produkty pochodzenia naturalnego majg rézna strukture, a produkty spozywcze bywaja,
w réznym stanie, mozliwe sg odchylenia od podanych wielko$ci zatadunkéw i efektu koricowego
przyrzadzania.

6. Dla osiggnigcia najlepszego efektu przyrzadzania, zaleca sig uzywanie wytacznie oryginalnego
wyposazenia dodatkowego firmy RATIONAL..

Produkt Typ 61 Typ 62 Typ 101 Typ 102 Typ 201 Typ 202
6x1/1GN | 6x2/1GN | 10x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Bekon 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 400 szt. 600 szt.
Biata kietbasa 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 400 szt. 800 szt.
Biodréwka 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 40 szt.
Biszkopt GN 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 30 szt.
Biszkopt okragty @ 26cm 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 30 szt.
Brokuty 15 kg 30 kg 25kg 50 kg 50 kg 75kg
Chleb mieszany/biaty 9 szt. 18 szt. 15 szt. 30 szt. 30 szt. 45 szt.
Ciastka drobne 36 szt. 72 szt. 60 szt. 120 szt. 120 szt. 200 szt.
Ciasto bozonarodzeniowe 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 30 szt.
Ciasto na blasze 60 porcji 120 porcji | 100 porcji | 200 porcji | 200 porcji | 300 porcji
Ciasto ptysiowe 45 szt. 90 szt. 75 szt. 150 szt. 150 szt. 225 szt.
Cielecina drobno krojona 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
Comber sarni 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 40 szt.
Comber zajeczy 6 szt. 12 szt 10 szt. 20 szt. 20 szt. 40 szt.
Croissant, mrozony gotowe 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 80 szt. 160 szt.
Cukinia 15 kg 30 kg 25kg 50 kg 50 kg 75 kg
Fasola, mrozona 15kg 30 kg 25kg 50 kg 50 kg 75 kg
Filet Wellington 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 30 szt.
Filet z fososialrybny 150 g 36 porcji 72 porciji 60 porcji | 120 porcji | 120 porcji | 200 porcii
Filet z sandacza 150 g 36 szt. 72 szt. 60 szt. 120 szt. 120 szt. 160 szt.
Frytki 45 kg 9 kg 7,5kg 15 kg 15 kg 30 kg
Ges 4 szt 8 szt. 6 szt. 12 szt. 12 szt. 24 szt.
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11. Zatadunek maksymalny

Produkt Typ 61 Typ 62 Typ 101 Typ 102 Typ 201 Typ 202
6x1/1GN | 6x2/1GN | 10x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Gicz jagnieca bez kosci 12 szt. 24 szt. 20 szt. 40 szt. 40 szt. 60 szt.
Gicz sarnia 12 kg 24 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
Gladzica 18 szt. 36 szt. 30 szt. 60 szt. 60 szt. 90 szt.
Golonka 18 szt. 36 szt. 30 szt. 60 szt. 60 szt. 90 szt.
Golabki 75 szt. 150 szt. 125 szt. 250 szt. 250 szt. 400 szt.
Gorka cieleca 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Indyk 2 szt. 4 szt. 3 szt. 6 szt. 6 szt. 12 szt.
Jajka na twardo 200 szt. 400 szt. 300 szt. 600 szt. 600 szt. 800 szt.
Kaczka 1,5-2 kg 6 szt. 12 szt 10 szt. 20 szt. 20 szt. 30 szt.
Kaczka 1,5-2 kg na Superspike 8 szt. 16 szt. 16 szt. 32 szt. 32 szt. 48 szt.
Kalafior, caty 12 szt. 24 szt. 20 szt. 40 szt. 40 szt. 80 szt.
Kalarepa 15 kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
Karkowka 9 szt. 18 szt. 15 szt. 30 szt. 30 szt. 45 szt.
Karkéwka marynowana 9 szt. 18 szt. 15 szt. 30 szt. 30 szt. 45 szt.
Kluseczki jajeczne (royal) 121 241 201 401 401 601
Kopytkalpyzy 90 szt. 180 szt. 150 szt. 300 szt. 300 szt. 450 szt.
Kotlet cielecy 250 g 27 szt. 45 szt. 45 szt. 54 szt. 63 szt. 100 szt.
Kotlet jagniecy 27 szt. 54 szt. 36 szt. 72 szt. 72 szt. 100 szt.
Kotlety mielone 100 g 30 szt. 60 szt. 50 szt. 100 szt. 100 szt. 150 szt.
Kurczak z grilla 1300 g na H8 16 szt. 32 szt. 24 szt. 48 szt. 48 szt. 96 szt.
Kurczak z grilla 950 g na H10 20 szt. 30 szt. 40 szt. 60 szt. 60 szt. 120 szt.
Lasagne/canneloni 60 porcji | 120 porcji | 100 porcji | 200 porcji | 200 porcji | 300 porcji
Lopatkalgicz cieleca 18 kg 36 kg 30kg 60 kg 60 kg 100 kg
Losos, caly 2 szt. 4 szt. 3 szt. 6 szt. 6 szt. 12 szt.
Marchew 15kg 30 kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg
Medalion wieprzowy 70 g 60 szt. 120 szt. 100 szt. 200 szt. 200 szt. 250 szt.
Muszle w skorupkach 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 30 kg
Papryka nadziewana 75 szt. 150 szt. 125 szt. 250 szt. 250 szt. 400 szt.
Paszteciki z ciasta francuskiego 45 szt. 90 szt. 75 szt. 150 szt. 150 szt. 225 szt.
Pieczen cielecalcielecina 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
ledzwiowa
Pieczen rzymska w formie alu 18 kg 36 kg 30kg 60 kg 60 kg 100 kg
Pieczen wieprzowa 24 kg 48kg 40 kg 80 kg 80 kg 120 kg
Pieczen wieprzowa z chrupka 15 kg 30kg 25kg 50 kg 50 kg 75kg
skora
Pieczen wolowa 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 80 kg 120 kg
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11. Zatadunek maksymalny

Produkt Typ 61 Typ 62 Typ 101 Typ 102 Typ 201 Typ 202
6x1/1GN | 6x2/1GN | 10x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Pier$ gesia z koscig 9 szt. 18 szt. 15 szt. 30 szt. 30 szt. 60 szt.
Piers kacza 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 80 szt. 120 szt.
Pizza mrozona, maca 12 szt. 24 szt. 20 szt. 40 szt. 40 szt. 60 szt.
Poledwica wotowa 3-4 Ibs 9 szt. 18 szt. 15 szt. 40 szt. 40 szt. 60 szt.
Poledwica wotowa 4-5 Ibs 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 40 szt.
Poledwiczka cieleca 18 szt. 36 szt. 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Pstrag niebieski 36 szt. 72 szt. 60 szt. 120 szt. 120 szt. 240 szt.
Pstrag smazony 18 szt. 36 szt. 30 szt. 60 szt. 60 szt. 80 szt.
Quiche lorraine, GN 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 40 szt.
Roladki z soli 90 szt. 180 szt. 150 szt. 300 szt. 300 szt. 400 szt.
Rostbef 3 szt. 6 szt. 5 szt. 10 szt. 10 szt. 20 szt.
Rumsztyk 200 g 27 szt. 40 szt. 45 szt. 80 szt. 80 szt. 100 szt.
Ryz na mleku 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 30 kg
Ryz, proporcje 1:2 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
Stek z poledwicy 200 g 27 szt. 40 szt. 45 szt. 80 szt. 80 szt. 100 szt.
Strudel jabtkowy porcjowany, 60 szt. 120 szt. 100 szt. 200 szt. 200 szt. 300 szt.
mrozony
Strudel jabtkowy $wiezy 1 kg 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 40 szt.
Sznycel cielecy panierowany 30 szt. 60 szt. 50 szt. 60 szt. 60 szt. 100 szt.
Sznycel panierowany 30 szt. 50 szt. 40 szt. 75 szt. 75 szt. 100 szt.
Szparagi, $wieze, obierane 9kg 18kg 15 kg 30kg 30kg 60 kg
Szynka z koscig 2 szt. 4 szt. 3 szt. 6 szt. 6 szt. 12 szt.
Tafelspitz z cielgciny 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Teryna 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 80 szt. 120 szt.
Udko z kurczaka 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 80 szt. 120 szt.
Udo kacze 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 80 szt. 120 szt.
Udziec zajeczy, duszony 36 szt. 72 szt. 60 szt. 120 szt. 120 szt. 180 szt.
Warkocze z ciasta drozdzowego 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 20 szt. 30 szt.
500 g
Zapiekanka warzywna GN 60 porcji | 120 porcji | 100 porcji | 200 porcji | 200 porcji | 300 porcji
Zapiekanka ziemniaczana 60 porcji | 120 porcji | 100 porcji | 200 porcji | 200 porcji | 300 porcji
Ziemniaki 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
Ziemniaki smazone 6 kg 12kg 10 kg 20 kg 20 kg 30 kg
Ziemniaki w mundurkach 18 kg 36 kg 30kg 60 kg 60 kg 120 kg
Zraz zwijany 180 g 75 szt. 150 szt. 125 szt. 250 szt. 250 szt. 400 szt.
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12. Index A-Z

A Strona
Angielski Hot Pot 10
Angielskie Sniadanie..........ccccoverviciieiniin. 21

Austriacki pudding czekoladowy (Mohr im Hemd).. 57

BabKa ..o 10
Bagietka.......cooeverie e 49
Bagietka ,pizza”, mrozona.........c.cccooevvierinieninenns 64
Baktazan, grillowany .
Bakfazan, nadziewany..........c.c.ccooevrninncninens
Boczek z zebrami........cccooeveeevcccccicee
Boczek z zebrami, gotowany .
Boczek z zebrami, pieczenie nocne..................... 13
Boczek z zebrami, stodko-kwasny ..........ccccc.e.e.. 11
Boczniaki, grillowane

Branzino alla [ivornese ..........cccceeveveeveeveveverenee,
Brokuly, Mrozone............ocvenencninninincniens
Brokuly, SWiezZe.........ccccoovviriveiiniininnnn.

Brokuty, zapiekane ............ccocovreivnnne.

Bulgur (Proso)........cceeeeereveeeiineens

Butki bankietowe
Butki hamburskie
Butki, czesciowo upieczone
Butki, garowanie
Butki, mrozone..........ccccceeveeeeererennns .
Butki, z SUrOWego Ciasta...........coocuveererierincininines

C

Chili nadziewane, mrozone............cccoceevevevevrnene. 45
Chinskie butki
Chinskie nalesniki.............ccoevevevveriieircrerirererenenn, 54
Chleb biaty........ovvriree s
Chleb mieszany
Chleb petnoziaristy ...........cccooreeereereneeninennens 60
ChlEb ZYtNi......eoeeeececee e 60
Ciabatta .
Ciasteczka z migdatem ..........cooovvinininininins
Ciastka typu herbatnikowego ............cccovviriininnee
Ciastka z ciasta francuskiego, nadziewane .......
Ciasto chlebowe, garowanie .............cccoereereeneenns
Ciasto droZdZOWe.........cccevevvvevereieeeeeieee s
Ciasto drozdzowe, garowanie
Ciasto kurczakowo-grzybowe
Ciasto marmurkowe ............cccceevevevevennene. .
Ciasto Na blasze.........cccvvvvvveeeeeeeeeeeeceeeererens

Strona

Ciasto ucierane ..
Comber jeleni......
Comber Z jelenia ......ccocevveereniesieccecses
COOKIES. ..o
Cordon Bleu z kurczaka.
Cordon-Bleu ........coocvenirieecces
Creme Caramel..........ocoveeerenreeereerereineiseereieenns
Croissant, mrozony
Crostata di Mele .......cocvveeirerieirerccreeceenee
Cwiartki ziemniaczane, dUZe...........ccooovvvovvevve. 49
Cykoria, grillowana
Cykoria, zapiekana...........ccoeereerncirieniencenees 44
Czarniak, gotowany...........cccceeeeereereeeinseeeninnenns 34
Czarniak, mrozony
Czastki ziemniaczane..........cooeeeevereiereeeinnnn. 47
DIE

Dorada, Cata........cccceveveeeeeereeeeee e 3
Drobne ciasteczka..
Drobne wypieki drozdzowe, garowanie. .
Dzika kaczKa .........occovvvvcniciniccinns 27
EKIETKI ... 61
F

Farfale w sosie pomidorowym...........ccccccoeureerennen. 49
Filet mignon ..., A7
Filet rybny w marynacie z curry . .
Filet rybny w ziotach, mrozony..........cccceeevevinines 35
Filet rybny z dodatkami, mrozony ............ccccec.uee. 35
Filet rybny z pesto
Filet rybny ze SKOrg.........ccooveveericninnrcnienes
Filet rybny, Cienki.........ccoovvienincneecie
Filet rybny, smazony...
Filet Wellington ..o,
Filet z barweny Czerwongj..........c.ccovevvvervinieenn.
Filet z butawika nowozelandzkiego (Hoki)
Filet z czarniaka, panierowany............c.cccocveeeenee
Filet Z karmazyna .........ccocvenereninncncniens
Filet z karpia, gotowany
Filet z fososia z pastg Tandori........c.cccvuvrrieen.
Filet z fososia, gotowany ..........ccccvrivrniniennen.
Filet z lucjana z sosem ostrygowym ..
Filet z okonia w marynacie sojowe;....
Filet z okonia w panierce ziotowe;..
Filet Z ryby pity ..o
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Strona
Filet z sandacza w orzechach
Filet z sandacza, marynowany.
Filet Z tUACZYKA.........veeeeercicecce
Filet z wattusza, gotowany
Flan, pikantny
Flan, stodki
Fleuron
Florentynki
Foccacia

Gesi, pieczenie nocne
Gesie udo
Gicz cieleca
Gicz jagnieca
Gicz, pieczenie nocne ..
Gtadzica panierowana
Golonka
Golonka
Goérka cieleca
Grasica cieleca, panierowana ..
Groszek biaty, gotowany
Gulasz
Hl
Homarzec (scampi)
Indyk, caty
JIK
Jajecznica
Jajka w koszulkach..........cccoeeirniriinincs
Jajka, gotowane
Jajko sadzone
Jednogarnkowe danie z migsem
Kacze udo

Kaczka po pekinsku
Kaczka, pieczenie nocne..........cccoceeerieerieineenns
Kalafior romanesco, rézyczki ...
Kalafior, rozyczki
Kalarepa, $wieza
Kapton
Kapusta pekifiska, gotowana ...
Kasza (jeczmienna)

Strona
Kebaby, mate
Klarowanie rosotu..

Koktajl z owocow morza, mrozony
Kolby kukurydzy, gotowane
Kostka jajeczna/Royal
Kostki z cebuli, smazone...........c.cccoeveveveveviirinnnnns
Kostki z fososia
Kostki z poledwicy ..
Kostki z ryby
Kostki z warzyw
Kotlet cielecy, panierowany ...
Kotlet schabowy
Kotlet wieprzowy, panierowany
Kotlet z karkéwki
Kotlety jagniece z kostka...
Kotlety mielone
Krazki cebuli w ciescie, mrozone
Krazki kalmaréw, mrozone
Krazki papryki, grillowane..............
Krazki z katamarnicy, au naturel ...
Krewetki olbrzymie
Krewetki olbrzymie bez skorupek...........c.ccocueee
Krewetki olbrzymie w skorupkach
Krewetki olbrzymie, gotowane............ccocvverevennee
Krewetki w ciescie, mrozone
Krokiety ziemniaczane, mrozone
Kruche babeczki
Kulki migsne
Kulki ziemniaczane............cocvverereneirenceneineininnns
Kurczak gotowany
Kurczak po chinsku....
Kurczak Tandori
Kurczak z grilla
LM

Marchew, mrozona.
Marchew, $wieza
Marynowana pier$ kurczaka..............cccocevivernnnns
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Medaliony cielgce..........ccvvvrieninnes
Medaliony wieprzowe .
Medaliony z kurczaka...........cccoceeencerienienincnieens
Migso drobno Krojone...........ceeecerieeenienincenieenes
Migso drobno krojone, dréb
MiINIKUICZEEA .....oovvercecceee e
Mostek cielecy, gotowanie nocne..........c.ccceeuenee 13
Mostek cielecy, nadziewany
MOStEK WOIOWY ...
MUFTINKT .o
N/O/P

NaSi GOENG .....vvvvererierreeieeee e 42
Nuggety rybne, panierowane .............ccccoveveeeen. 37
Nuggety z kurczaka .
OKON MOTSKI ...

Omutki jadalng.........coovvvvereivrnieinnn.
Osemki ziemniaczane, surowe
OSMIOINICA ..o
OSMIOIMNICA ..o

PaluszKi rybne ........cooeerieveniricnicnecnci
Paluszki z chesterem
Paluszki z mozzarelli
Pannetone (wtoska baba wigilijna)....................... 59
Panzerotti w sosie $mietanowym ;
Paski cebuli, gotowane.............ccocvrirniniininenes

Paski poIAWICY .........ccerevrrreriirieiieecee s
Paski z indyczego miesa, smazone
Paski Z SOli .......covvveeeeiieceeeee e
Paski z soli, panierowane............ccccocoereurirnienenne
Paszteciki w ciescie francuskim
PaSZtet......cocvoeeeeeeeeee e
Patelnia z gyroS........ccevvievneesnseeseeeis
Penne al all'arrabiata...........c.cccccovevveviirinennnne
Pieczen cieleca w skorupce musztardowej.. .
Pieczen duszona.........ccccceeeeeeveeeeevevcvenenns ... 10
Pieczen na KWwasno ............ccccoveeeeereveeeeena, 10

Strona
Pieczen peklowana i wedzona.... .14
Pieczen rzymska ..o 9
PieCzen WIEPIZOWA...........ccccveverreviireieieieiese e 9
Pieczen wieprzowa, pieczenie nocne .................. 13
Pieczen wotowa
Pieczen wotowa, pieczenie nocne ............cceveee.
Pieczen z chrupkg SKOrg.........cccovvveeriecerieninceninnes

Pieczen z chrupka skora, pieczenie nocne..........
PIeCZeN Z geSi. ..o
Pieczen Z KaczKi.........cooeuvirnieieiniisieeeeae
Pieczen z rozna
Pieczen zawijana..........ccccocverieininnenesceeens
Pieczen zawijana Wieprzowa.............cocceveerecenenne
Pierozki ziemniaczane, nadziewane .
Piers gesi, klasyczna.........cccovevveererincirenenncieen.
Piers iNdyKa.......ocovvvirencc e
Piers indyka na safatke, gotowana. .
Piers$ kaczki Barbarie, rézowa........

Piers kaczki, duszona.............

Pier$ kaczki, rozowa.......
Pier$ kurczaka z koscia.....
Pier$ kurczaka, gotowana..
Piers kurczaka, smazona...
Pier$ pulardy Supreme.......
Pizza amerykanska (gruba).... .
Pizza in schale ..o
Pizza mrozona, MiNi............cccccveeeeeceeeeennae
Pizza $wieza
Pizza wioska
Pizza, wstepnie pieczona, mrozona............c........
Plasterki pieczarek z czosnkiem ....
Plastry cukinii, grillowane
Plastry kopru wioskiego, grillowane .....................
Plastry ziemniaczane, grube
Platki [yZOWE ..o
Podptomyk......c.ooeveiec
Podptomyk z jabtkiem.
Poledwica jagnigea..........ccvvvererrvervinienernrinieeens
Poledwica WIEPrzowa ...........ccoveverinieniininiennens
Poledwica wotowa...................
Potowki pomidoréw, grillowane ..
Por, gotowany..........cccccccueune.
Precle ..o
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Strona
Profitrolki...............
Prosie z rozna
Pstrag ,na niebiesko” ..........coovvrinirninniinenns 34
Pstrag smazony
Pstrag w ziotach

Pudding bozonarodzeniowy ..............cocveririenen. 57
Pudding Bread & Butter ..o, 50
Pudding frankfurcki

Pudding gabinetowy ..........ccverricnirnireinee 57
Pudding pomidorowo-chlebowy .............c.cccveuenee 57
Pudding Yorkshire

PUIArda ...
Pyzy droZdZOWe ..........cccvvviiriiniiniirerinccreene
Pyzy drozdzowe ...
Pyzy/Knedle........ccovveereirererenereresere e
QR

QUICHE LOMTaINE .....oovvoveircieeie e 44
QUINOA......cvrenen. .41
Ragout......cccevveinnes 10
RaKi .o e 36
Roladki z pstraga...... .. 34
Roladki z sOli .........cc.eu... ... 34
Rostbef, pieczenie nocne...... .13
Rozbratel, pieczenie nocne.. .13
RUMSZEYK ... ... 18
Rurki zagiete w sosie $mietanowym ...........cc....... 43
Ryba pokazowa............ccoevieininniininicnieeis 34
Ryz basmati .
Ryz camargue (CZErwony)..........coceveeveveerercnnns 41
Ryz dtugoziamisty ..........ccocvevvrerrcrireieiieinnn, 41
Ryz dziki .
RYZ JaSMiNOWY ......ooeviiriiiiinceccec
RYZ KIGJACY SI€.....vveevieeiciricsiececeseeis
Ryz Nishiki .
RyZ Z curry, SMazony ........ccccoerereevereiereeeinnnn.
RyZ Z patelNi.......cccreevireiiecceceee,
Ryz z warzywami, smazony .
Ryz, parboiled .........cccocvenrnncecn

S

Sajgonki, MrOZONE.........ccvvvererrieeeeirieeerisereinns 45
SardynKi.......coceveeieen. e 37
Satay z wieprzowiny w21
SCRED .o 12
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Schab nadziewany ... 9
Scone (szkockie Ciastka)..........ourwrrerrrnrenrenrinnenns 61
Skrzydetka KUrze ........c.ccooveviecceicreececces 29
,Slimaki Z rodzyNKami ............ovveeeeeeeeeeeeeerennnnns 61
,Slimaki“ z ciasta francuskiego..........ocvvrireunennnn. 62
Stek Z DIOArOWKI .......cooveeeiierrsesseseii 18
Stek Z CIElBCINY......eeceeeercree e 18
Stek z tososia

Stek Z POIEAWICY......vvceeieiei i 18
Strudel z ciasta francuskiego ...........couvvirininnes 62
Strudel, nadziewany ...........ccocoeveereniencenenenns
Strudel, pikantny.......cooeverence
Suflet czekoladowy...........cvvververrenrenienrnerenereenns
Suflet Grand Marnier.

Suflet Z PStraga ....cevveceveeres
Szaszlyk Z drobiu ..........couvivininin
Szaszlyki grillowane (Yakitori) ...........ccccoveriinienee 59
Szaszlyki rybne .......ccoveervininnees 33,35
Szaszlyki Satay ........covvrrrrrrr 29
Szasztyki Yakitori (drob) .........cccoeevrvevieiiiericininnns 29
Szaszlyki Z WOOWINY ..o 21
Sznycel cielecy, panierowany............covveerenienee 19
Sznycel drobiowy panierowany, mrozony ............ 25
Sznycel panierowany, MroZony..............oeeeeereenss 19
Sznycel warzywny, panierowany................cocveenee 40
Sznycel wieprzowy, panierowany..............c.veeue. 19
Sznycel z indyka, panierowany ..............ccveerennee 24
Sznycel z kurczaka, panierowany .............c.coee.e. 24
Sznycel, au naturel.........ccoccevenencnnenene 20
Szpinak, gotowany ..........cccvvereereerrereereeneireereinninns 39
Sztuka migsa

Szynka gotowana...........ccceevveeeiriineireineieneieies 14
Szynka w ciescie chlebowym ..., 9
Szynka z chrupka skora, peklowana..................... 1"
Szynka Z indyKa .......ccoceveerienirnee s 26
TV

Talary smazone, MroZone ..........coveevvereeneriennnns 48
Terryny, MIESNE .......coveevereererreirereseeeeieens 14
Teryna drobiowa ..o, 25
Teryna rybna........cccoeereneneeeeseee e 64
TOFCIKI oo 59
Tortellini w sosie szynkowo-$mietanowym........... 49
Tortillas de patatas ........c.ccceevevievnrieinrieenns 54
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Tournedo WOIOWE .........ccocuvvreviennne. AT
Turbot, gotowany...........ccccoceureerenne. .. 34
Tymbaliki drobiowe..........ccocverierieccees 39
UdKO KUrCZaKa.........cooieieiiecccecies 23
UdzieC jagniecy .......ccooverrevererrerennnns w12
Udziec jagniecy, pieczenie nocne 13
UdzieC Z indyKa .....c..cocvrerercriccceceeene 25
VIW
Vitello-TonNato .....c.ceeveeereeccece 14
Wan Tan ... 45
Warkocz z ciasta drozdzowego ... 59
Warzywa prazone..........c.ceeevveeeernnencnnsnnsenns 40
Warzywa, gotowane 44
Warzywa, zapiekane ... 44
Wiedenski knedel z powidtami ............cccccovvernnee 20
Wypieki droZdZOWe..........cccovveverieenrieisiniinns 59
Wypieki z ciasta kruchego...........ccovvvvviviieninns 61
XNIZ
Zapiekanka chlebowa............cccovvieivininrsiniis 39
Zapiekanka jabteczna............cccocueienee ... 56
Zapiekanka morelowo-ryzowa.............. ... 56
Zapiekanka OWOCOWa...........ccovrevrernnnes ... 96
Zapiekanka twarogowa ..............ccoeenne ... 56
Zapiekanka warzywna............coccceoeenn ... 42
Zapiekanka z makaronu............cc......... ... 44
Zapiekanka z WiShiami ...........ccceevveesnrieenninnns 56
Zapiekanka ziemniaczana............co.oeeeurireieinnnnns 51
Zapiekanka ziemniaczana z Serem..........c.coco...e. 51
Zapiekanka ziemniaczana, mrozona, wstepnie
PIECZONA ... 51
Zapiekanka ziemniaczana, porcjowana ... .. 51
Zapiekanka ziemniaczano-gruszkowa ................. 51
ZEDEIKA ..o 21
Ziemniaki ksieznej (pomes duchesse), mrozone . 48
Ziemniaki pieczone ze Stoning............coevveriereen: 39
Ziemniaki pieczone, Convenience.............cccc..... 50
Ziemniaki pieczone, duze 24
Ziemniaki pieCzone, MroZONE..........cccevvvveererineens 32
Ziemniaki pieczone, SWieZe..........cccoccevreveirerrnnnnn. 50
Ziemniaki risollé...........ccoovieiririeriinnnnn. ... 50
Ziemniaki w mundurkach...........cccccccee..... ... 49
Ziemniaki zapiekane.........c.ccocovininnin. .. 51
Ziemniaki, krojone na jednolitg wielko$¢.............. 49

Ziemniaki, obrane...
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