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Menu Categoria
Menu Categoria

Recetas

Receitas

Q

Accesorio
Acessoérios

Menu Funcién Descripcion Configuraciones
Menu Funcao Descricao Definicoes
Estatico § 50°C min. - 280°C max.
— Estético
R Ventiiado § 50°C min. - 280°C max
== Ventilado
Gril § 50°C min. - 230G max
Grill
-, Ventilado inferior . Sro o o .
o Ventilado inferior H 50°C min. - 230°C méx.
g5 Freidora de aire . o i o
=3 pora e H 180°C min. - 230°C méx.
SSS Calentamiento . aO° o o ;
oS H 60°C min. - 100°C méax.
* Descongelacion H Fijo 30°C
b Degelo Fixo 30°C
R Vapor puro § 40°cmin. - 100°C max.
Vapor puro

Ventilado + vapor
Ventilado + vapor

Grill ventilado + vapor
Grelha ventilada + vapor

i‘ 50°C min. - 230°C max.

i‘ 50°C min. - 230°C max.

@ 20% min. - 70% méax.

@ 20% min. - 70% méax.

Carne y aves
Carnes e aves

Pescado y marisco
Peixe e crustaceos

Verduras y guarniciones
Legumes e acompanhamentos

Tartas y dulces
Bolos e doces

Pan, pizzay flanes
Pao, pizza e tortas salgadas

Icono Significado Icono Significado
Icone Significado Icone Significado
%J Atras Reloj
Voltar @ Reldgio
O Bloqueo para ninos @ Temporizador de coccion
Blogueio para criancas Temporizador de cozedura
= Precalentamiento @ Temporizador de la coccion programada
— Pré-aquecimento Temporizador de cozedura programada
START Start + barra de avance

=

Iniciar + barra de progresso

>

PO1 Costillas de cerdo Entrecosto de porco v [_1] 1

P02 Salchicha de cerdo Salsichas de porco l% [> ] 2

P03 Lomo asado Coelho assado [ ] 1

@ P04 Roast beef Rosbife [. ] 1
P05 Pato guisado, en trozos Pato ensopado, picado v [_1] 1

P06 Pollo asado, entero Frango assado inteiro v [, ] 1

PO7 Nuggets de pollo Nuggets de frango % == [, ] 1

P08 Filete/rodaja de salmén Filete/posta de salméo v @ [ <] 2

P09 Pescado entero Peixe inteiro v [. ] 1

P10 Merluza gratinada Gratinado de bacalhau % — [, ] 1

m P11 = Dorada/lubina a la papillote ahle elrjnograe:)deell/aluminio [ <] 1
P12 Calamares/potas/sepia Lula/pota/choco v @ [> ] 2

P13 = Vieiras/mejillones gratinados = Vieiras/mexilhdes gratinados % = [> ] 2

P14 Gambas empanadas Camarao empanado L% [> ] 2

P15 Patatas al horno Batatas assadas [ ] 1

P16 Verduras gratinadas Vieiras gratinadas [. ] 1

P17 = Verduras variadas asadas Vegetais mistos assados L% [, ] 1

P18 Verduras rellenas Legumes recheados v [. ] 1

P19 o patoin congahdss _de beata, congeiaaan 8 =[]

P20 Coulant de chocolate Fondant de chocolate v = [, ] 1

P21 Tarta de manzanas Torta de macas ﬁ& [, ] 1

s P22 Tarta Tarte 42@3 [. ] 1
ﬁ P23 Bizcocho P&o-de-l6 v a@& [_<] 1
P24 Cheesecake Cheesecake Qg& [, ] 1

P25 Magdalenas/cupcakes Queques/cupcakes v = [. ] 1

P26 Galletas Biscoitos [. ] 1

P27 = Fermentacion de las masas Fermentagao de massa v & [, ] 1

P28 Pizza en bandeja Pizza no tabuleiro [ <] 1

P29 Lasafia/pasta al horno Lasanha/massa no forno v [, ] 1

(T P30 Noquis de patata/gyozas Sﬁg;ﬁ%gigiﬁ; v @ [. ] 5
P31 Pan de levadura Pao levedado v [. ] 1

P32 Focaccia P&o focaccia v [_1] 1

P33 Pastel de verduras Tarte de legumes v [. ] 1




