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Iype d'oliment Fonction Préchouff-
ooe

Niveou (en
oortont du bos)

Tempêrolure
(oc)

Temps de
cuisson (min)

VIENNOISERIES, PATISSERI E, ETC.

Gôteoux levés
E X 2/3 160-180 30-90

o X 4-1 160-'.t80 30-90

lourtes fourrées (torte
ru fromoge blonc,
;trudel oux pommes,
lorte oux fruits)

) X 2 r60-200 35-90

@ X 4-2 r60-200 40-90

liscuiis/Torleletles
X 3 't60-r80 20-45

X 4-2/5-3-1 150-170 20-45

3houx ronds
tr X 3 180-2t0 30-40

E X 4-2/5-3-1 '180-200 3s-45

Vleringues =
X 3 90 150-200

[,1 X 4-2/5-3-1 90 140-200

>oin/Pizzo/
:ougosse =

X 1/2 190-250 '15-50

VÙ X 4-2 190-2s0 20-25

,izzos surgelêes
J X 3 250 10-20

,l X 4-2 230-250 'r0-2s

lourles (Tourles oux
égumes,quiches) =

X 3 r80-200 40-55

a X 4-2/5-3-1 r80-200 45-60

ÿol-ou-venl/
ciscuils solés en
côte feuilletêe

) 3 r90-200 20-30

@ 4-2/5-3-1 r80-190 20-40

-osognes/Pôles ou
rour/Connellonis/Flont tr X 2 r90-200 45-65

Losoqnes et vionde q X 4-1 200 50--l00--

ÿionde el pommes
Ce ierre @ X 4-'l 190-200 45-100***

Poisson el légumes o X 4-2 r80 30-50***

Plot complet Ïorte
oux fruits (Niveou 5) /
Losognes (Niveou 3)

/ Vionde (Niveou I )

@ X 5-3-t r80-t90 40-120**

Rôtis/rôtis forcis vl 2 r80-200
.l00-,l50***


