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So konnen Sie die Profipfanne verwenden:

Auflaufe und Gratins

In der Profipfanne kénnen Sie 16-24 Portionen Auflauf
oder Gratin zubereiten, z.B. Kartoffelgratin von 5,5 kg
Kartoffeln. Verwenden Sie & Ober- und Unterhitze.
Schieben Sie die Profipfanne in Hohe 3 ein.

Backen

Orientieren Sie sich bei Heizart, Temperatur und Héhe
an ahnlichem Gebdack in der Gebrauchsanweisung.
Z.B. Rohrnudeln (Hefeteiggeback) werden nach den
Angaben flr Hefezopf gebacken. In der Profipfanne
koénnen Sie Hefeteiggeback von 1,25 kg Mehl backen.

Braten

Sehr groBe Braten ( 4-5 kg) kdnnen Sie direkt in der
Profipfanne zubereiten.

Orientieren Sie sich bei Heizart und Temperatur an
ahnlichen Gerichten in der Gebrauchsanweisung.

So reinigen Sie die Profipfanne:

Weichen Sie die Profipfanne gleich nach dem Gebrauch mit einem Spulmittel ein.
Speisereste lassen sich dann ganz leicht mit einer Blrste oder einem SpUlschwamm
entfernen. Sie kénnen die Profipfanne auch im Geschirrspuler reinigen.

Bei der automatischen Selbstreinigung kann die Profipfanne in Hohe 3 mitgereinigt
werden.



The Profi extra-deep pan

To use the Profi extra-deep pan:

Bakes and gratins

Using 5,5 kg of potatoes, you can prepare

16-24 portions of bakes such as potato gratin in the
Profi extra-deep pan. Use & top/bottom heating.
Place the Profi extra-deep pan on level 3.

Baking

To select the correct heat, temperature and level, refer
to the baking instructions for similar types of food.
Pasta tubes should be cooked in the same way as
plaited buns. You can bake pastry from 1,25 kg flour
in the Profi extra-deep pan.

Roasting

You can cook very large roasts (4-5 kg) straight in the
Profi extra-deep pan.

To help you select the correct heat and temperature,
refer to the grilling instructions for similar dishes.

To wash the Profi extra-deep pan:

Put the Profi extra-deep pan to soak in a solution of washing-up liquid immediately
after use. Food remains can then be easily removed with a washing-up brush or
sponge. The Profi extra-deep pan can also be washed in a dishwasher.

The Profi extra—deep pan can also be automatically self-cleaned at level 3.



Lechefrite pro

Utilisation de la léchefrite pro :

Soufflés et gratins

La lechefrite pro permet de préparer des soufflés et
gratins pour 16-24 personnes, par exemple un gratin
de pommes de terre de 5,5 kg de pommes de terre.
Préférez alors la convection naturelle &. Enfournez la
l&chefrite pro a la hauteur 3.

Cuire

Pour le mode de cuisson, la température et la hauteur
d’enfournement, reportez-vous aux instructions pour
une patisserie similiaire fournies dans le mode
d’emploi. La cuisson des brioches (patisserie a base
de péate levée), par exemple, correspond a celle de la
tresse a la pate levée. La lechefrite pro permet de
confectionner des pétisseries a base de 1,25 kg de
farine.

Rotir

Les gros rétis (4-5 kg) peuvent étre préparés
directement dans la lechefrite pro.

Pour le mode de cuisson et la température,
reportez-vous aux instructions pour une recette
similaire fournies dans le mode d’emploi.

Nettoyage de la léchefrite pro :

Apres utilisation, faites tremper la lechefrite pro dans un détergent sans tarder. Vous
pourrez ensuite facilement éliminer les restes d’aliments a I'aide d’une brosse ou d’une
éponge. Vous pouvez aussi nettoyer la lechefrite pro au lave-vaisselle.

Le lechefrite-pro peut étre placée dans le four a la hauteur 3 lors de I'autonettoyage

par pyrolyse.



De braadpan

Zo kunt u de braadpan gebruiken:

Ovenschotels en gegratineerde gerechten

=) In de braadpan kunt u voor 16-24 personen
S ,ﬁﬁ/ﬁjﬁﬁﬂ} ovenschotel- of gegratineerde gerechten bereiden.
/ ﬁ’ﬁfﬁﬁ){ﬁj Bijv. aardappelgratin van 5,5 kg aardappels. Stel B
8 /jlj’/i)j/j’ﬂ 'S boven- en onderwarmte in. Schuif de braadpan in op

/j)/jﬂj 2 hoogte 3.

Bakken

Stem de manier van verwarmen, de temperatuur en de
hoogte af op gelijksoortig gebak dat u in de
gebruiksaanwijzing vindt. Pasta in de vorm van pijpjes
(gistdeeg) wordt bijv. gebakken zoals gevlochten
brood. In de braadpan kunt u gistdeeg bakken van
1,25 kg bloem.

Braden

U kunt zeer grote stukken vlees (4-5 kg) direct
klaarmaken in de braadpan.

Stem de manier van verwarmen en de temperatuur af
op gelijksoortige gerechten die u in de
gebruiksaanwijzing vindt.

Zo maakt u de braadpan schoon:

Laat de braadpan direct na gebruik weken in een afwasmiddel. Etensresten kunnen
dan heel gemakkelijk worden verwijderd met een borstel of een spons. U kunt de
braadpan ook schoonmaken in de vaatwasmachine.

Bij de automatische zelfreiniging kan de braadpan op hoogte 3 worden meegereinigd.



Il tegame professionale

Il tegame professionale puo essere utilizzato nel seguente modo:

Sformati e gratin

Nel tegame professionale & possibile preparare

ﬁ'\/: 16-24 porzioni di sformato o gratin, ad esempio gratin

) /{)/))fq@ di patate con da 5,5 kg di patate. Utilizzare B i

&9) /j’/i)j/j’ﬂ < riscaldamento superiore ed inferiore. Inserire il tegame
X /j)/jﬂj 2 professionale al livello 3.

Cottura al forno

Per quanto concerne il livello, il tipo di riscaldamento e
la temperatura orientarsi sulla base dei piatti simili
trattati nelle istruzioni per 'uso. Ad esempio i
cannelloni (pasta lievitata) vengono cotti in forno
secondo le indicazioni per la treccia lievitata. Nel
tegame professionale si pud cuocere in forno pasta
lievitata preparata anche con un 1,25 kg di farina.

Arrosti

Arrosti molto grossi (4-5 kg) possono essere preparati
direttamente nel tegame professionale.

Per il tipo di riscaldamento e la temperatura orientarsi
sulla base dei piatti simili trattati nelle istruzioni per
l'uso.

Pulizia del tegame professionale:

Subito dopo 'uso mettere a bagno il tegame professionale con del detergente. | residui
di cibo possono essere facilmente eliminati con una spazzola o una spugna. E’ inoltre
possibile lavare il tegame professionale con la lavastoviglie.

Con l'autopulizia automatica il tegame professionale pud essere lavato al livello 3.



La bandeja profesional

Asi puede usarse la bandeja profesional:

Gratinar

En la bandeja profesional se pueden gratinar

16-24 raciones, p. gj. de gratén de patatas de 5,5 kg
de patatas. Utilizar & el calor superior/inferior.
Colocar la bandeja profesional a la altura 3.

Hornear

Guiarse por el tipo de calentamiento, temperatura y
altura indicados para pastas similares en las
instrucciones de uso. P.ej. para pasta cruda (pasta de
levadura), se seguiran las indicaciones dadas para la
pasta de trenza. En la bandeja profesional se puede
hornear pasta de levadura hasta de 1,25 kg de harina.

Asar

Los asados muy grandes (4-5 kg) se pueden preparar
directamente en la bandeja profesional.

Guiarse por el tipo de calentamiento y temperatura
indicados para platos similares en las instrucciones de
uso.

Asi se limpia la bandeja profesional:

Poner en remojo con lavavajillas la bandeja profesional tras su uso. De esta forma los
restos de comida se desprenden faciimente con un estropajo. También puede limpiar
la bandeja profesional en el lavavajillas.

Utilizando la autolimpieza automatica se puede introducir la bandeja profesional para
su limpieza a la altura 3.



O tabuleiro profissional

Formas de utilizar o tabuleiro profissional:

Limpeza do tabuleiro profissional:

Soufflés e gratinados

Com o tabuleiro profissional pode preparar

16-24 doses de soufflé ou gratinado, por exemplo
gratinado de batatas com 5,5 kg de batatas. Utilize
B calor superior e inferior. Cologue o tabuleiro
profissional no nivel 3.

Bolos

Oriente-se pelo tipo de aquecimento, temperatura e
posicéo de bolos semelhantes, constantes do manual
de utilizagao. Por exemplo, os bolinhos de massa
levedada séo cozidos de acordo com as indicagcbes
dadas para as trancas. Pode cozer bolos de massa
levedada com 1,25 kg de farinha no tabuleiro
profissional.

Assados

Pode preparar assados muito grandes (4-5 kg)
directamente no tabuleiro profissional.

Oriente-se pelo tipo de aquecimento e temperatura de
pratos semelhantes, constantes do manual de
utilizacao.

Logo a seguir a sua utilizagao, ponha o tabuleiro profissional de molho em detergente.
Os restos de comida sdo faciimente removiveis com uma escova ou uma esponja.
Também pode lavar o tabuleiro profissional na maquina de lavar loica.

O tabuleiro profissional pode ser limpo no nivel 3 do programa de auto-limpeza.



Proffs-pannan kan anvandas till:

Graténger

| Proffs-pannan kan man tillaga 16-24 portioner
gratédng, exempelvis potatisgratang pa 5,5 kg potatis.
Anvand & 6ver- och undervarme. Skjut in
Proffs-pannan pa fals 3.

Bakning

Tag reda pa uppvarmningssétt, temperatur och
falshjd for liknande kakor i bruksanvisningen.
Exempelvis bullar (jdsdeg) gréddas enligt uppgifterna
for vetelangd. | Proffs-pannan kan man baka vetebréd
pa 1,25 kg mjol.

Stekning

Mycket stora stekar (4-5 kg) kan tillagas direkt i
Proffs-pannan.

Tag reda pa uppvarmningssatt och temperatur for
liknande rétter i bruksanvisningen.

Sa har rengor man Proffs-pannan:

Bl6tldgg Proffs-pannan med diskmedel direkt efter anvandningen. Pé sé satt kan man
l&tt ta bort matrester med en borste eller en disksvamp. Man kan &ven rengéra
Proffs-pannan i diskmaskin.

Vid automatisk sjalvrengoring kan proffspannan rengéras pé fals 3.



Slik kan du bruke proff-pannen:

Suffléer og gratenger

| proff-pannen kan du tilberede 16-24 sufflé- eller
gratengporsjoner, f. eks. potetgrateng av 5,5 kg
poteter. Bruk @ over- og undervarme. Sett inn
proff-pannen i hayde 3.

Baking

Ta utgangspunkt i stekeméate, temperatur og heyde pa
lignende bakverk i bruksanvisningen. Skal du for
eksempel lage tyske rohrnudeln (gjeerbakst), stekes
disse slik det er beskrevet for rosinflette. |

proff-pannen kan du steke gjeerbakst av 1,25 kg mel.

Steking

En sveert stor stek (4-5 kg) kan tilberedes direkte i
proff-pannen.

Folg anvisningene for lignende retter i
bruksanvisningen med hensyn til hayde, stekeméate og
temperatur.

Slik rengjer du proff-pannen:

Legg proff-pannen i blet med oppvaskmiddel like etter bruk. Matrester lar seg deretter
lett fierne med barste eller skuresvamp. Du kan ogsé rengjere proff-pannen i
oppvaskmaskin.

Ved automatisk selvrens kan du rense proff-pannen samtidig; sett den i s& fall inn i
hoyde 3.
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Den professionelle bradepande

Saledes kan De anvende den professionelle bradepande:

Gratins

| den professionelle bradepande kan De tilberede
16-24 portioner gratins, f.eks. kartoffelgratin med

5,5 kg kartofler. Anvend 8 over- og undervarme. Skub
den professionelle bradepande ind pa trin 3.

Bagning

Leeg om varmetype, temperatur og hejde ved lignende
bagveerk i brugsanvisningen. F.eks. bliver spaghettirer
(dej med geer) bagt iflg. oplysningerne om geerbrad. |
den professionelle bradepande kan man bage
geerbroad op til 1,25 kg mel.

Stegning

Meget store steget (4-5 kg) kan De tilberede i den
professionelle bradepande.

Lees i brugsanvisningen angéende varmetype og
temperatur ved lignende retter.

Saledes ger De den professionelle bradepande rent:

Leeg den professionelle bradepande samt i bled i vand med opvaskermiddel lige efter
brug. Madrester kan ganske enkelt fiernes med en barste eller en svamp. De kan ogsé
vaske den professionelle bradepande i opvaskermaskinen.

Ved den automatiske selvrengering kan man ogsé gere den professionelle
bradepande pa trin 3.
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Ammattimainen pannu

Ndin voitte kdyttdd ammattimaista pannua:

Laatikot ja gratiinit
Ammattimaisessa pannussa voitte valmistaa

4 @ﬁﬁ\ﬁ 16-24 annosta laatikoita tai gratiineita, esim.
’ﬁ\ ) ,j, perunagratiinin 5,5 kg:sta perunoita. Kayttakaa & yla-
< /j')_) /’i) N\
7) /‘)j S tai alaldmpda. Tyontakéad ammattimainen pannu
k)
L)) korkeudelie 3

Paistaminen

Ottakaa selvaa uunitoiminnosta, lampdtilasta ja
korkeudesta samanlaisten leivonnaisten kohdalla
kayttoohjeista. Esim. kastikepullat
(hiivataikinaleivonnainen) paistetaan pullapitkon ohjeen
mukaan. Ammattimaisessa pannussa voitte paistaa
hiivataikinaleivonnaisia 1,25 kg:sta jauhoja.

Paistaminen

Erityisen suuret paistit (4-5 kg) voitte valmistaa
suoraan ammattimaisella pannulla.

Ottakaa selvadd uunitoiminnosta ja lampdtilasta
samanlaisten ruokalajien kohdalla kayttdohjeista.

Ndin puhdistatte ammattimaisen pannun:

Laittakaa ammattimainen pannu likoon pesuaineeseen heti kayton jélkeen.
Ruoantéhteet voidaan siten poistaa helposti harjalla tai sienelld. Ammattimainen pannu
voidaan puhdistaa my6s astianpesukoneessa.

Automaattisen itsepuhdistuksen yhteydessd ammattimainen pannu voidaan puhdistaa
mukana korkeudella 3.

12



Takto miizete Profi-panev pouzivat:

Nakypy a gratinované pokrmy

V Profi-panvi miZete pripravit 16-24 porci nakypu
nebo zape&enych pokrm(, napt. gratinované
brambory z 5,5 kg brambor. Pouzivejte & horni a
dolni zar. Zasurite Profi-panev do vysky 3.

Peceni peciva

Co se tyka druhu ohtevu, teploty a vysky, orientujte
se podle podobného peciva v navodu na obsluhu.
Napr. trubi¢kové nudle (pecivo z kynutého tésta) jsou
upeceny podle pokynd pro kynuty pletenec.

V Profi-panvi mlzete péci pecivo z kynutého tésta z
1,25 kg mouky.

Peceni

Veliké pecené (4-5 kg) mlzZete pfipravit pfimo v
Profi-panvi.

Pri volbé druhu ohfevu a teploty se orientujte podle
podobnych jidel v navodu na pouziti.

Takto Profi-panev vycistéte:

Namocte Profi-panev ihned po pouziti do myciho prostredku. Zbytky jidel se poté
daiji zcela lehce odstranit kartacem nebo houbi¢kou na myti. Profi-panev mlizete
také umyt v my&ce nadobi.

U sporakd s automatickym samocisténim muzete vycistit i profesionalni panev ve
vySce 3.
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A profi serpenyo

A profi serpenyd hasznalata:

Felfujtak és csébensiiltek

A profi serpenyében 16-24 adag felfujtat vagy
csObenstiltet lehet késziteni, pl. csébensllt burgonya
5,5 kg burgonyabol. Hasznélja a @ felsé és alsod
ftést. A profi serpenyét a 3-as magassagban tegye
be.

Siités

A f(tési modra, hémérsékletre és magassagra
vonatkozo adatokat a hasznalati utasitasban
talalhato hasonld stiteményeknél nézze meg.

Pl. csétészta (kelt tésztabdl készilt siitemény) esetén
hasznaélja a fonott kalacsra vonatkozé adatokat. A
profi serpenyében 1,25 kg lisztbdl siithet kelt
tésztabol készdlt sitemény.

Siiltek

Nagyon nagy sulteket (4-5 kg) kdzvetlenll a profi
serpenydben készithet el.

A fitési modra és a hdmérsékletre és vonatkozo
adatokat a hasznalati utasitasban talalhatd hasonlo
ételeknél nézze meg.

A profi serpenyd tisztitasa:

A hasznélat utan azonnal aztassa be mosogatdszerrel a profi serpenyét. igy az
ételmaradékokat egészen konnyen el tudja tavolitani egy kefével vagy egy
mosogatoszivaccsal. A profi serpenyét mosogatdégépben is lehet tisztitani.

Az automatikus dntisztitassal egyidejlleg a profi serpenyd a 3. szinten szintén

tisztithato.
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Zastosowanie blachy
profesjonalnej

Zastosowanie blachy profesjonalne;:

Suflety i zapiekanki
@/ﬁ Na blasze Profesjgnalnej moIZna przygotowa§ .
s ,,ﬁ/i’ﬂﬁﬁ)/: 16-24 porcji suﬂetowllub ;ap[ekanek, np. zaplekanlﬂ
/ ﬁ"ﬂ;ﬁj}{{j} kartoflanej z 5,5 kg ziemniakdw. Nalezy wiaczyé
S /jlﬁ/i)j/ﬁjj 'S ogrzewanie gérne i dolne &. Blache wsuwamy na
X /j)/jﬁj% poziom 3.

Pieczenie

Rodzaj ogrzewania, temperature i poziom, na ktéry
wsuwamy, nalezy dobiera¢ wedtug podanych w
instrukcji przepiséw wypieku podobnych ciast. Np.
wszelkiego wypieki drozdzowe nalezy piec wedtug
danych podanych dla wypieku ciasta drozdzowego.
Na blasze profesjonalnej mozna wypiekac ciasto
drozdzowe z 1,25 kg maki.

Pieczenie

Bardzo duze pieczenie (4-5 kg) mozna
przygotowywac na blasze profesjonalnej.

Rodzaj ogrzewania, temperature i poziom, na ktéry
wsuwamy nalezy dobiera¢ wedtug danych podanych
w instrukcji obstugi dla podobnych potraw.

Sposob oczyszczania blachy profesjonalne;:

Zaraz po uzyciu blache profesjonalng namoczy¢ w srodkach czyszczacych.
Nastepnie szczotkg lub gabkg doktadnie umy¢ i oczysci¢ z resztek potraw. Blache
profesjonalng mozna tez czysci¢ w zmywarce do naczyn.

Blacha profesjonalna moze zostaé¢ pozostawiona w piekarniku na poziomie 3 i
0CzyszCzona w programie automatycznego oczyszczania.
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Profi-duboki lim za pecenje

Profi-duboki lim za pecenje mozete koristiti za:

Ciscenje lima za pecenje:

Nabujke i zapeéena, gratinirana jela

Na dubokom limu za pecenje moZete napraviti
nabujke ili gratinirana jela za 16-24 porcija, npr.
gratinirani krumpir od 5,5 kg krumpira. Koristite &
gornje i donje grijace. Postavite duboki lim na
visinu 3.

Pecenje kolaca

Kod biranja nac¢ina rada peénice, temperature i
visine postavljanja lima, orijentirajte se prema sli¢nim
kolac¢ima u uputi za upotrebu. Npr. sac¢e (buhtle),
dakle kola¢ s dizanim tijestom, pece se prema
podacima za savijac¢u. Na dubokom limu mozete
peci kolace od dizanog tijesta s koli¢inom od 1,25 kg
brasna.

Pecenje mesa

Veoma velika pec¢enja (4-5 kg) moZete pripremiti
direktno na dubokom limu.

Kod biranja nacina rada pecnice, temperature i
visine postavljanja lima, orijentirajte se prema sli¢nim
jelima u uputi za upotrebu.

Namocite duboki lim odmah nakon upotrebe sa sredstvom za pranje suda. Ostaci
od hrane mogu se lako odstraniti ¢etkom ili spuzvicom. Lim za pecenje moZete

oprati i u stroju za pranje suda.

Kod automatskog samociSéenja mozZete usputno ocistiti profesionalnu tavu tako da
je stavite na razinu 3.
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Kak MoxHO ucnosb3oBaTb Mpodu-npoTUBEHD:

3aneKaHku

Ha Mpodun-npoTrBHE MOXHO MPUrOTOBUTL
3anekaHKy Ha 16-24 nopuuin, Hanp.,
KapTodhenbHaa 3anekaHka u3 5,5 Kr kaptodens.
BkntounTe pexum B "BepXHUA 1 HXHUIA »Kap".
YctaHoBuTe [Mpodhn-npoTuBEHb Ha ypoBeHb 3.

BbinekaHue

Bua Harpesa, Temrepatypy M ypoBEHb CM. B
aHanorv4yHom peuente B PykosBoactse no
akcnnyatauun. Hanp., Tpy6o4kn (M3 APOXXKEBOro
TecTa) BblNeKalTcA Takxe, Kak u neTeHka m3
ApoxoKeBoro Tecta. Ha Mpodhu-npoTnBHE MOXHO
BbiNe4b TeCcTo, 3amMelleHHoe 13 1,25 Kr MyKWu.

XKapeHue

O4eHb 6onbloe xapkoe (4-5 Kr) MOXXHO
npuUroToBUTbL NPAMO Ha [Mpodhn-NpoTMBHE.
Bua HarpeBa, TemnepaTtypy U ypoBeHb CM. B
aHanorn4Hom peuente B PyKoBOACTBE Mo
aKcnnyaTaumm.

Kak mMoxHo oumnctuthb lNpodun-npoTmeeHs:

Cmo4unTh Mpodhn-NpoTrBEHb MOKOWMM CPpeACcTBOM cpa3sy nocsie ucrnonb3osaHuA. C
BHYTPEHHEN CTOPOHbI MOXXHO JIErOHbKO MOTepeTb WeTKOW UAn ry6kor ANnA MblTbA
nocyabl. MOXHO MbITb [podn-NPOTUBEHL B MOCYAOMOEHHON MalnHe.

Mpn aBTOMATMHECKOM CaMOO4MLEHUN HYXHO ycTaHaenmsaTth Npodu-npoTnseHb
Ha ypoBeHb 3.
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To £€Tpa BaOU Tawi

‘ETo1 pmopeite va XpNoIPOTOINOETE TO EMAYYEAPATIKG Tnydvi:

ZOoUPAE Kal OYKPATEV

270 enayyeAuatikd Tyavt (ueydho, Badu myawvl)
uropelte va payelpéPete 16-24 Lepldeq GOUPAE 1)
oyKpaTey, TLX. nardreq ypatve and 5,5 KNG Tatdreg.
Xpnotporomote B mdvw kat kKdtw Bpuavon.
TomoBetmoTe TO enayyeAuatikd ydavt oto uyog 3.

Wroipo yAukwv

ZXETIKA e Tov Tpdmo B€puavong, ) Begpuokpacia Kat
To UYog KolTéETe oe MAPOPOIeq OUVTAYEG OTIG 0dnyieg
xenong. M.x. geydAol ke@tédeq CUUNG (Mapaokeudopata
and Uun e payid) yrvovral oUugwva [e Ta otolxela
Yl TO TOOUPEKL TAeEOUDA. 2TO EMAYYEAUATIKO TNYAvL
uropefte va Ynoete napackeudopata and uun ue
payd and 1,25 KNG aledpl.

Wroiyo ¢aynTtou

Ta MoAU peydAa Ynrd (4-5 KIAQ) uropeite va ta
payelpePete kateubelav OTo emayyeAUATIKO TnyAvt.
2XETIKA e Tov TPOTo Bépuavong kat ) Bepuokpacia
KoltdEte og mapdpola payntd otig odnyleg xpriong.

‘Eto1 KkaBapilete TO emayyeApartiko Tnydvi:

MouAldote 1o enayyeAuatiké Tydavt apeows PeTd Tn xprion W éva uypd kabaplopol Twv
mdrtwv. Ta unoAeipuara Tou gayntod Prnopouv va aropakpuvBolv PeTd TIoAU eUkoAa Ue
g Bouptoa 1y W éva ogouyydpl Twv midtwyv. Mropelte emniong va kabapioete To
eMayyeAUaTIKé TNYAvt Kal OTo TIAUVITPLO TWV TUATWV.

Katd tov autéuato autokabaplopd To enayyeAuatikd Tnydavt uropel va kabaplotel padf
oto uyog 3.



Profesyonel tava

Profesyonel tavayi su sekilde kullanabilirsiniz:

Sufleler ve gratenli yemekler

) Profesyonel tavada 16-24 porsiyon sufle veya
< ,ﬁﬁ/ﬁﬁﬁqﬁ gratenli yemek pisirebilirsiniz (6rn. 5,5 kg

/ ) /ﬂ,@ patatesten gratine patates yemegi). Kullanilacak
K /@/ﬁ/ﬁ)ﬁ\%f = st sekli: & Usten ve altan 1sitma. Profesyonel
S /j)

/@ P tavayr 3. raf seviyesine takiniz.

Pasta pisirilmesi

Isitma seklini ve sicakhgi segerken, kullanma
kilavuzunda bulunan benzeri yemeklerden (hamur
isleri / corek) yararlaniniz. Orn. yuvarlak (boru /
didik) makarna (mayali hamur isi), mayali ¢cérek
(paskalya coregi) gibi pisirilir. Profesyonel tavada,
1,25 kg undan yapilan mayal ¢orek pisirebilirsiniz.

Et kizartilmasi

Cok buyik kizartmalik etleri (4-5 kg) dogrudan
profesyonel tavada kizartabilirsiniz.

raf seviyesine takiniz. Isitma geklini ve sicaklik
derecesini secerken, kullanma kilavuzunda
bulunan benzeri yemeklerden yararlaniniz.

Profesyonel tavayi su sekilde temizleyebilirsiniz:

Profesyonel tavay! kullandiktan hemen sonra, kir ve artiklarn bir bulasik deterjani
ile yumusatiniz. Boylelikle yemek artiklarini bir bulasik firgasi veya bulasik
sungeri ile kolayca temizleyebilirsiniz. Profesyonel tavayr bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz.

Otomatik kendinden temizleme isleminde, profesyonel tavay 3. raf seviyesine
takip, onun da birlikte temizlenmesini saglayabilirsiniz.

19















9000 014 913
120384



