
l'ype d'olimenl Fonclion Préchouff-
ooe

Niveou (en
porlont du bqs)

Tempéroture
focl

Temps de
cuisson (min)

VIANDE

Rôri de porc qvec
qrq?tons 2 kq @ x 2 r80-r90 110-'.r50

Agneou'/Veou/
Boeuf/Porc IKo tr X 3 t90-200 80-1'r0

Poulet/Lopin/
Conord lKo tr X 2 200-230 50-100

Dinde/Oie 3Kg tr 2 190-200 r00-160

POISSON

Poisson oufovr/
rn popillote 0.5K9
'filet entier)

tr x 2 r70-190 30-50

-EGUMES
Légumes
[orcis (tomotes,
:ourgettes,
:uberoines)

@ X 2 r80-200 50-70

FRANçArS

Remorque : les durées et les tempérotures de cuisson sont fournies à titre puremenf indicotif.* Tourner les oliments ô mi-cuisson** Au besoin, retournez les oliments oux deux liers de lo cuisson.
'** Temps opproximotif : les plots peuvenl être reiirés du four en lout temps, selon vos préférences

personnelles.
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Tobleou de cuisson pour lo fonction GRIL

l'ype d'oliment Fonclion Prêchouff-
qqe

Niveou (en
oorlont du bos)

Tempérolure
(oc)

Temps de
cuisson (min)

[oosl tr 5', 5 250 2-6

Filets/dornes de
ooisson B 4-3 230-250 I5-30*

§oucisses/ Brocheiles/
Côtelettes/
Homburoers

B 5-4 250 15-30*

Gigol d'ogneou/
Jorrel B X 3 200-210 60-90**

Légumes grotinés B 3 200-210 25-55**

)ommes de terre
ru four

æ
tÿ., X 3 200-210 35-55**

Poulet rôti I à
]-1.3 Ko B X 2 200-220 55-70**

Rosbif soignont
lKo B X 3 200-210 35-50**


