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Cher client,

toutes nos félicitations pour I'achat de votre nouveau SelfCooking Center®. L'objectif supréme de notre
entreprise est d'offrir a nos clients une utilité maximale.

Les chefs RATIONAL ont réalisé ce fascicule, afin de vous apporter une aide a I'utilisation quotidienne de
votre SelfCooking Center®

Le présent manuel d'application vise a vous faire de nouvelles suggestions et a vous assister dans
I'utilisation de votre nouvel appareil.

Pour mieux vous orientez, nous avons divisé le manuel d'application en fonction des modes de cuisson :
grosses pieces de viande, cuissons-minutes, poisson, volaille, produits a base de pommes de terre,
garnitures, produits a base d'oeufs/desserts, produits a base de pates et Finishing®.

Ces modes de cuisson sont reproduits aussi sous forme de pictogrammes sur le panneau de visualisation
de votre SelfCooking Center®.

Au début de chaque chapitre, nous avons réuni pour vous des informations utiles destinées a vous aider a
obtenir des résultats de cuisson parfaits conformes a vos voeux.

Vous trouverez une liste alphabétique des exemples d'application dans le sommaire placé a la fin du
présent manuel.

Pour toutes les questions tournant autour de la cuisson dans le SelfCooking Center®, nous
vous proposons notre ligne d'assistance Chef©Line. Nous sommes aussi a votre disposition
pour vous aider par téléphone.

Allemagne +49 8191 327561 France 067 4892665 Suisse 0717279092

Vous pouvez joindre notre service clients 7 jours sur 7. Composez le:
Allemagne +49 8191 327888 France 067 6351861 Suisse 0717279092

Réglage de la langue: @ frangais

Les désignations et préréglages spécifiques aux pays changent selon le réglage de la
langue que vous sélectionnez. Vous trouverez les instructions a ce sujet dans le manuel de
I'utilisateur a la rubrique «Réglages».

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir en cuisinant. Vos chefs cuisiniers RATIONAL.
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1. Positionnement optimal de la sonde a coeur

Positionnez la sonde a I'endroit le plus épais. Veillez a ce qu'une grande partie de la sonde se trouve dans
le produit. Pour ce faire, positionnez la de biais.

S'il s'agit de produits petits ou flasques, utiliser le positionneur. De cette facon, la sonde a coeur est
toujours bien maintenue en place.

Dans le cas de produits de boulangerie-patisserie a base de pates levées, placez la sonde a coeur
verticalement au milieu du produit.

Produits de taille différente dans un seul chargement:

Sur un plan général, lorsqu’on charge des produits de taille différente, il est préférable que la sonde a coeur
soit piquée dans le produit le plus petit. Dans le cas de processus de cuisson qui sont suivis d'une phase

de maintien comme , Rtisserie douce et maintien”, ,Braisage” ou ,Vapeur douce et maintien”, prévoyez
une phase de maintien suffisamment lente pour que les produits de grande taille atteignent eux aussi la
température a coeur souhaitée.

Dans le cas de processus de cuisson sans phase de maintien intégrée, utilisez tout simplement la fonction
« Continuer » pour terminer la cuisson des morceaux plus épais. Au terme de la cuisson du plus petit
morceau, I'avertisseur sonore retentit et aprés I'ouverture de la porte, la touche « Continuer » s'affiche
sur le panneau de visualisation. Piquez alors la sonde a coeur dans le produit de taille supérieure et
sélectionnez « Continuer ». On peut le répéter autant de fois qu‘on veut.

Veuillez respecter les dispositions légales en matiéere d’hygiéne alimentaire valable dans
votre pays — tempérarures pour aliments.

Positionner en diagonale Piquer la sonde a coeur dans plusieurs morceaux
de viande




Piquer dans la poitrine

Piquer a I'endroit le plus épais du poisson Utiliser le positionneur sur des produits fins ou
flasques.

- P

Pour les croissants a pousser placer la sonde a Piquer la sonde a I'endroit le plus épais
cceur verticalement. Utiliser le positionneur.




2. Grosses piéces de viande

Rotisserie

Braisage

Roti viande
blanche

Rotisserie
douce

Roti douce
et maintien

Vapeur douce
et maintien

Pour toutes les grosses pieces de viande qui normalement doivent étre cuites uniformément, bien
colorées et tendres, comme le roti de porc, le jarret de veau, etc. Convient aussi a la viande en
feuilletage ou en crodte de pain, p.ex. le filet Wellington.

Pour tous les plats braisés traditionnels comme les paupiettes, le goulash, les ragoQts ou les souris
d'agneau, travers de porc immergés ou non. La viande devient particuliérement tendre. Approprié a la
cuisson sans surveillance (voir page 15).

Pour toutes les grosses piéces de viande avec ou sans couenne qui doivent avoir une cro(ite craquan-
te, bien colorée, et une viande juteuse, ou les rétis de viande blanche, le jarret de porc, la poitrine de
porc, le jambon en crodte.

Idéal pour toutes les piéces de viande réties comme le rosbif, le filet de boeuf, le gigot d'agneau, la
selle de veau.

Particulierement approprié pour toutes les grosses piéces de viande, cuites « de saignante a bien
cuites » comme le rosbif, la réti de veau, le réti de porc, les terrines de viandes, les oies, canards, etc.
La cuisson douce avec maintien et sans surveillance, mais avec possibilité de tracabilité Haccp rend la
viande particulierement tendre et juteuse avec des pertes de poids tres faibles (voir page 15).

Pour toutes les grosses pieces de viande normalement cuite dans un liquide comme le pot-au-feu,
le carré de porc fumé, le jambon, les saucisses. Excellent aussi pour la préparation des cuissons sous
vide. Une phase de maintien automatique permet des cuissons sans surveillance avec une
possibilité de tracabilité Haccp (voir page 15).




- Rotisserie

Exemples

Accessoires recommandés

Réglage

Roti de porc

Roti de boeuf

Roti a la broche

Roti roulé

Poitrine de veau farcie
Jarret de veau

Roti de viande hachée

Pour ces produits, utilisez
des grilles inox, et une plaque émaillée pour
récupérer les jus.

Roti de veau, croiite a la
moutarde

Des grilles inox, et une plague émaillée pour
récupérer les jus.

Jambon en crodite de pain
Filet Wellington

Pour ces produits, employez
des toles patissiéres anti adhésives perforées

Selle de porc farcie

Plaque émaillée 20 mm

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Roti de boeuf 1,5kg 100 min
Réti de porc 1kg 75 min
Rt de viande hachée 1 kg 75 min
Jambon en cro(ite de pain 2 kg 120 min
Paté de viande/fromage d'ltalie 2 kg 75 min

_\\@E Pour obtenir un fond de sauce parfait, mettez des os et des garnitures racines dans une plaque
" émaillée et faites-les cuire avec le roti. Vous utiliserez plus tard cette base avec le fond.

Vous pouvez aussi faire cuire des pieces de viande de taille différente dans un méme chargement.
Utilisez tout simplement la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.
Sortir le produit immédiatement aprés |'avertissement sonore pour éviter les sur-cuissons.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. En cas de besoin, déterminez vous-
méme vos préférences. Vous pouvez méme choisir la température a coeur au degré pres.
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Braisage

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Souris d'agneau Pour ces produits, utilisez .---

Paupiettes les bacs en acier en acier doux émaillé 40 mm
Bourguignon

0Osso-buco

Boeuf braisé

Goulash

Ragout

Hot pot anglais

Ne jamais faire cuire les plats braisés sans sauce ou sans fond. Au terme de la phase de marquage,
I"avertisseur sonore vous prévient que vous pouvez mouiller.

En cas de besoin, vous pouvez braiser les viandes les plus diverses dans un chargement, par exemple des
souris d'agneau, des paupiettes, des bourguignons. Ces pieces peuvent étre de taille différente (voir aussi
page 15). Placez la sonde a coeur dans la plus petite piéce. Veillez & prévoir une phase de maintien assez
longue pour que les plus gros produits atteignent eux aussi la température a coeur souhaitée.

Si vous braisez des petits morceaux, par exemple du bourguignon, piquez deux morceaux de viande avec la
sonde a coeur. Remettez-les dans la sauce, veillez a ce que la poignée soit bien recouverte de sauce. Il est
recommandé de couvrir le bourguignon.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Paupiettes en sauce 250 g 1 GN approx. 22 pieces 110 min
Bourguignon 1,5 kg 180 min
Goulash 1,2kg 110 min

Si nécessaire, vous pouvez, en pressant la touche « Finishing® », porter les aliments a température
de consommation une fois le braisage terminé.

_\v La viande peut aussi étre enfournée directement avec de la sauce. Il n'est plus nécessaire de mouiller
* aprés la phase de marquage. Mais la coloration en sera d'autant moins intensive. Optez pour
« Supprimer le mouillement? » sur le panneau de visualisation.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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Roti viande

blanche

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Poitrine de porc Pour ces produits, utilisez

Roti a crote les plaques émaillées 40 mm
Cochon de lait Pour ces produits, utilisez .-“
Jarret de veau les grilles en inox

Jarret de porc

Jambon en croiite fumé Plaques émaillées 40 mm

Pour les produits fumés et marinés, nous vous conseillons le degré de coloration « faible »

Poitrine de porc Plaques émaillées 40 mm

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Jarret de porc 6 pieces 60 min
Roti a crodte 1,5kg 80 min

>~ Pour obtenir une cro(te parfaite, taillez la couenne en diagonale et salez-la généreusement.

On peut inciser plus facilement la couenne apres |'avoir passée un peu a la vapeur. C'est pourquoi
une phase de vapeur est intégrée dans ce processus de cuisson. L'avertisseur sonore vous signale que
la couenne est préte a étre incisée. Si la couenne est déja incisée, le processus de cuisson se poursuit

automatiquement.

Vous pouvez aussi faire cuire des pieces de viande de taille différente dans un méme chargement.
Utilisez tout simplement la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control® ou si nécessaire, déterminez vous-
méme vos préférences de ,faible” a ,fort” et de ,saignant” & ,bien cuit”. Vous pouvez méme
choisir la température a coeur au degré pres.
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Rotisserie
douce

Exemples

Accessoires recommandés

Réglage

Filet de beeuf
Gigot d'agneau

Pour ces produits, utilisez des grilles inox,
et une plaque émaillée 20 mm pour
récupérer les jus.

Selle de cerf
Selle de veau
Selle de chevreuil
Filet de porc
Selle de porc

Pour ces produits, utilisez des grilles inox,
et une plaque émaillée 40 mm pour
récupérer les jus.

Roti de porc roulé
Paté de viande

des grilles inox, et une plaque émaillée 20 mm
pour récupérer les jus.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Selle de chevreuil 2 kg 25 min
Filet de boeuf 1,5kg 35 min
Gigot d'agneau, rosé 1,5kg 55 min

_\v Vous pouvez aussi faire cuire des piéces de viande de taille différente dans un méme chargement.
W Utilisez tout simplement la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences en entrant la température de marquage de « faible » a « fort » et de ,saignant” a
,Dien cuit”. Vous pouvez méme choisir la température a coeur au degré prés.
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Roti douce
et maintien

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Gigot d'agneau Pour ces produits, utilisez

Rosbif les grils et une plague émaillée 40 mm
Entrecéte . .-

Avec la phase d'attendrissement et de maintien intégrée, le rosbif ou le gigot d'agneau reste cuit
parfaitement pendant 24 heures et est encore plus tendre.

Roti de porc Pour ces produits, utilisez

Roti de boeuf les grils et une plague émaillée 40 mm ==-“-
Poitrine de veau, farcie
Jarrets

Poitrine de porc . .---

Roti a croiite

Conats e R T

Oies entiéres

On peut faire cuire ensemble des piéces de viande qui doivent atteindre le méme a-point de cuisson, p.

ex. « bien cuit », comme le r6ti de porc avec la poitrine de veau, le jarret, les rétis de viande blanche, les
canards et les oies. Ces piéces peuvent étre aussi de taille différente (voir aussi page 15). Placez la sonde a
coeur dans la plus petite piéce. Veillez a prévoir une phase de maintien assez longue pour que les plus gros
produits atteignent eux aussi la température a coeur souhaitée.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Rosbif (cuit) 2 kg 90 min
Gigot d'agneau, rosé 1,5kg 80 min
Roti de boeuf 1,5kg 160 min

3¢ Comme fond de sauce, placez les os et les garnitures dans une plague émaillée de 40 mm sous la
viande. Vous ferez cuire plus tard cette base avec le fond.

Y

En pressant la touche « Coloration », vous pourrez conférer automatique crolte craquante et
coloration a votre produit lorsqu'il aura atteint la température a coeur souhaitée.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences en entrant la température de marquage de ,faible” a ,fort” et de ,saignant” a
,bien cuit”. Vous pouvez méme choisir la température a coeur au degré prés.
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Vapeur douce
et maintien

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Pot-au-feu Pour ces produits, utilisez . ---
Poitrine de boeuf les bacs 100 mm
Jambonneau .--

Langue, téte de veau

Poitrine de porc, potée a la viande

Pour obtenir un trés bon fond, il vous suffit de mettre des épices, des légumes et de I'eau froide dans le bac.
Avec le réglage Delta-T ,lent”, on réduit les pertes de poids.

Echine de porc fumé Pour ces produits, utilisez
Jambon cuit des grilles inox
Vitello-Tonnato

Epaule de porc

Terrines

Clarifier bouillons Bacs, acier fin 100 mm

On peut aussi clarifier les fonds et les bouillons pendant la nuit. Mettez alors toutes les épices souhaitées ainsi
que votre viande de clarification ,blanc d'oeuf, dans le fond froid et faites-la clarifier avec le réglage indiqué
plus haut. Placez la sonde a coeur dans le fond.

Les pieces de viande qui doivent atteindre le méme a point de cuisson, p. ex. « bien cuit », peuvent étre cuites
dans un méme chargement, p. ex. pot au feu, poitrine de boeuf, jambonneau, langue, téte de veau et poitrine
de porc. Ces piéces peuvent étre aussi de taille différente (voir aussi page 15). Placez la sonde a coeur dans

la plus petite piece de viande. Veillez a prévoir une phase de maintien assez longue pour que les plus gros
produits atteignent eux aussi la température a coeur souhaitée.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Pot au feu 2 kg 180 min
Veau bouilli 700 g 110 min
Jambonneau 1 pieces 100 min

Priere de veiller au niveau de remplissage de vos récipients pour éviter tout risque de blessure
causée par un débordement de liquide.

_\v Pour éviter toute décoloration ou rougissement de la viande pendant la nuit, najoutez pas de sel.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control® ou déterminez vous-méme vos
préférences de ,faible” a ,fort” et de ,saignant” & ,bien cuit”. Vous pouvez méme choisir la
température a coeur au degré pres.
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Rétir, pocher, braiser - tout simplement pendant la nuit

Utilisez votre appareil vingt-quatre heures sur vingt-quatre. Méme lorsque vous n'étes pas dans votre
cuisine, I'appareil travaille pour vous.

Pour la cuisson nocturne, on peut employer les processus de cuisson « Rotisserie douce et maintien », «
Vapeur douce et maintien » et « Braisage ».

Dans la cuisson de nuit, vous préparez les gros morceaux de viande, que ce soit du boeuf, du veau, du porc
ou de I'agneau, mais aussi les rotis de viande hachée, les paupiettes, bourguignon ainsi qu’oies, canards et
dindes.

La qualité des produits cuits la nuit est remarquable. La viande est particulierement tendre et juteuse, les
pertes sont réduites.

Les avantages de la cuisson nocturne pour vous :

1. La viande est d'une consistance particuliérement tendre et juteuse
2. Excellente qualité du fond pour les meilleures sauces

3. Réduction au minimum des pertes de poids et de coupe

4. Economies d'énergie grace aux tarifs de nuit

5. Gain de capacité par utilisation 24 heures sur 24.

6. Soulagement du personnel

En cuisson avec maintien, on peut aussi préparer simultanément les viandes les plus diverses et les pieces

ne doivent pas étre de méme dimension. En régle générale, dans ce genre de chargement, il faut piquer la
sonde a coeur dans la plus petit e piéce. Veillez a prévoir une phase de maintien assez longue pour que les
plus gros produits atteignent eux aussi la température a coeur souhaitée.

Vous trouverez d'autres conseils et suggestions dans les descriptions des processus de cuisson.
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3. Cuissons minutes

- Pour les plats poélés traditionnels qui doivent étre bien colorés et juteux comme le pavé de boeuf, de
Poélés por, les cotelettes, le filet en dés ou les médaillons de viandes les plus diverses.

Les grillades traditionnelles, quelle que soit la viande, comme les steaks ou les cotelettes sont cuits
juste a point. Avec le gril CombiGrill, vous obtenez un marquage gril parfait.
Pané Les produits panés, comme les escalopes, les cotelettes ou les cordons-bleus de volaille de porc ou de
anes veau deviennent croustillants, fondants et d'une belle coloration.
Emincés Convient a tous les steaks minces, les émincés, recettes pour des cuisson au wok ou les dés de
viande dans lesquels on ne peut pas placer la sonde a coeur.

Snackin Les produits de snacking, comme les boulettes de viande, les petites cevapcici et les petites
9 brochettes sont cuits a la perfection.




Exemples Accessoires recommandés Réglage

Tournedos de boeuf Pour ces produits, utilisez .“..
Filet d'agneau des plaque de cuisson et patissiere

Mignons - .-
Fricadelles Pour ces produits, utilisez

Cevapcici les plaques émaillées 20 mm .“-.

Filet de porc Pour ces produits, utilisez .“.-
Médaillons des plaque de cuisson et patissiere . -“

Médaillons de veau Des plaque de cuisson et pétissiére .“..

Dans le cas de viandes plus claires, on peut augmenter le degré de coloration pour obtenir une couleur plus
intensive. Faire cuire de préférence les steaks marinés a un moindre degré de coloration car la plupart des
marinades colorent plus fortement.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Médaillons 100 g 6 min
Steak de veau 200 g 9 min
Filet mignon 120¢g 7 min
Fricadelles 150 g 14 min
Filet de porc 300 ¢ 16 min

:\@’g Les plaque de cuisson et patissiere et les plaques émaillées donnent des résultats de cuisson
" optimaux grace a leurs exceptionnelles propriétés de transfert thermique.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de « faible » a « fort » et de « bleu » a « bien cuit ». Vous pouvez méme choisir la
température a coeur au degré pres.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage
Pavé de Rumsteck Pour ces produits, utilisez
Steak d'aloyau les grils CombiGrill =“--.

Carré d'agneau Pour ces produits, utilisez
Mignon d‘agneau les grils CombiGrill =g=

Lorsque vous grillez des produits marinés, optez pour un degré de coloration plus clair car beaucoup de
marinades et de mélanges d'épices contiennent du sucre et colorent donc plus fortement.

Cotelettes de porc Pour ces produits, utilisez
Grenadin de veau les grils CombiGrill =“.-

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Rumsteck 200 g 8 min
Filet 200 g 10 min
Selle d'agneau, désossée 200 g 8 min
Steak de port 200 g 10 min
Entrecéte 250 g 11 min

;\v Avec le gril CombiGrill, vous obtenez un marquage gril parfait. Placez sur le gril CombiGrill de la
~ viande crue bien réfrigérée pour obtenir un marquage grill particuliérement beau.

Priére de respecter les charges enfournées recommandées a partir de la page 71.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de « faible » a « fort » et de « bleu » a « bien cuit ». Vous pouvez méme choisir la
température a coeur au degré pres.




Exemples Accessoires recommandés Réglage
Escalope de veau Pour ces produits, utilisez ---
Escalope de porc des plaque de cuisson et patissiére

Escalope de légumes .u...
B8 petit [ ] ornd

Sélectionnez ,fin” si I'épaisseur des produits est inférieure a 1,5 cm.
Il nest pas nécessaire d'utiliser la sonde de température & cceur.

Cordon-bleu Pour ces produits, utilisez
Cotelette de porc des plaque de cuisson et patissiére

Cotelette de veau, panée
Ris de veau, pané ==-..

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Escalopes 150 g 8 min
Cordon bleu 180 ¢ 15 min

S Les produits panés se colorent mieux quand ils sont badigeonnés uniformément sur les deux cotés
@ avec du beurre clarifié, d'huile ou d'une autre matiére grasse. La coloration est renforcée quand
on met du paprika en poudre sous la panure. On trouve dans le commerce des matiéres grasses
spéciales destinées a renforcer la coloration.

On peut aussi employer comme panade un mélange de panure et de fines herbes ou de noix
moulinées, de sésame.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage

Lorsque vous grillez des produits marinés, optez pour un degré de coloration plus clair car beaucoup de
marinades et de mélanges d'épices contiennent du sucre et colorent donc plus fortement d’eux-mémes.

Filet taillé en cubes Pour ces produits, utilisez
Escalopes fines plague de cuisson et patissiére

Emincés Pour ces produits, utilisez ."..
Emincés de filet des plaques émaillées de 20 mm . ---
Poélée gyros Plaques de cuisson et patissiéres

Dans le cas de produits surgelés, utilisez I'option « grand »

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Emincés 600 g 6 min
Filet taillé en cubes 600 g 7 min

_\v La charge en cuisson optimale d'une plague est de 600 g - 1000 g. Si vous souhaitez ajouter des
Y~ oignons, passez-les d'abord quelques minutes a la vapeur pour éviter qu'ils brdlent et utilisez alors
une plague émaillée de 40 mm de profondeur.

Vous pouvez aussi mélanger des Iégumes avec de la viande et les faire cuire avec. Ajoutez la sauce
plus tard.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage

Cevapcici Pour ces produits, utilisez . ---
Kofte (boulettes de viande des plaques émaillées ou patissiéres

hachée turques) - --.

Spare Ribs (précuits, marinés)

Boulettes de viande
Brochettes de boeuf
Piccole grigliate

Pour ces produits, utilisez
des plaques émaillées ou patissieres
Plaque a griller et a pizza préchauffée

Satay de porc
Brochettes japonaises
(Yakitori)

English Breakfast

Pour ces produits, utilisez
des plaques émaillées ou patissieres

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité

des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Brochettes de satay 659 5 min
Boulettes de viande 60 g 6 min
Saint jacques 40 g 4 min
Gambas 409 5 min
Scalopine (porc) 509 4 min

_\\‘@’g Ce processus de cuisson faisant appel au LevelControl®, il est donc idéal pour les chargements mixtes
~ successifs. Chaque niveau est surveillé séparément.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme

vos préférences de ,faible” a ,fort".
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4. Volailles

Vapeur

Vi
es

Dinde rétie
Canard /
Oie rotie

Canard

laqué

Snacking

Pour toutes les volailles entiéres ou en piecés, comme les poulets grillés, les poussins, les coquelets,
les pintades, les cailles ou les chapons. Vous obtenez une volaille bien colorée, croustillante et extré-
mement juteuse.

Convient a tous les produits de volaille panés comme les poulets en crapaudine, les escalopes
de poulet, les cordons bleus ou les Chicken Nuggets. La volaille cuite est croustillante, d’une belle
coloration, et juteuse.

Ce processus de cuisson est idéal pour la préparation des poules ou des dindons a la vapeur, des
salades ou des fricassées, du bouillon de poule ainsi que pour la préparation de terrines et de galan-
tines.

Spécial pour les volailles peu grasses. Vous obtenez des dindons, poitrines de dinde, pilons de dinde
ou rotis de dinde roulés bien colorés et juteux.

Idéal pour obtenir des oies ou des canards croustillants et tendres, qu'ils soient entiers ou qu'il
s'agisse de pilons ou de poitrines. Les magrets de canard de Barbarie cuits rosé sont particulierement
juteux.

Ce réglage convient remarquablement a la préparation d'un Canard a la pékinoise traditionnel avec
sa peau incomparablement croustillante.

Tous les produits qui doivent étre croustillés comme les chicken wings, I'émincé, les sticks de volaille
ou les blancs de poulets,
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Volailles
roties

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Poulets grillés Pour ces produits, utiliser .“..
Poussins les superspikes poulets
Chapon - -“

Poularde nourrie au mais
Les volailles sont les mieux réussies quand on les utilise directement au sortir de la réfrigération, Dans le cas de
grandes quantités, nous recommandons d'utiliser un réceptacle a graisse du programme d'accessoires originaux.

Blanc de poularde des plaque de cuisson et patissiere .“-.
Chicken Tandori . -“

Pilon de poulet Pour ces produits, utilisez
Blanc de poulet sur os des plaques émaillées 40 mm ==$

Les plaques émaillées sont plus profondes que plague de cuisson et patissiére et sont mieux adaptés a la
préparation de piéces de volaille plus grasses.

Blanc de poulet mariné Plaque de cuisson et patissiére .u.-

Blanc de poulet Pour ces produits, utilisez

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Poulets grillés Tkg 30 min
Blanc de poularde 200 g 12 min
Poussins 450 ¢ 18 min
Steak de dinde 200 g 10 min

S~ Vous pouvez aussi faire cuire simultanément des produits de taille différente. Utilisez tout simplement
la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Pour les temps de production postérieurs de courte durée des poulets grillés, utilisez Finishing®. Vous
obtiendrez ainsi en une vingtaine de minutes des poulets croustillants et juteux. Vous trouverez plus
de renseignements a ce sujet au chapitre 10 a la page 70.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort".
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Exemples Accessoires recommandés Réglage
Escalope de poulet Pour ces produits, utilisez .--
Escalope de dinde des plaque de cuisson et patissiére

@ e [] o
68 vett [ g
Chicken-Nuggets Plaque de cuisson et pétissiére .--

Poulet Cordon bleu Pour ces produits, utilisez
Escalope de volaille, surgelé des plaque de cuisson et patissiére .--
Backhendl (poulet frit pané) . u--

Utilisez pour tous les produits surgelés le foreur livré avec le kit de démarrage. Vous pourrez ainsi placer
plus facilement la sonde a coeur dans le produit.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Escalope de dinde 150 g 6 min
Cordon-Bleu 180 g 15 min
Chicken-Nuggets 1kg 7 min

S En sélectionnant ,épais”, vous pouvez aussi faire cuire simultanément des produits de taille
W~ différente. Utilisez tout simplement la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Les produits panés se colorent mieux quand ils sont traités uniformément sur les deux c6tés de
beurre clarifié, d'huile ou d'une autre matiére grasse. La coloration est renforcée quand on met
du paprika en poudre sous la panure On trouve dans le commerce des matiéres grasses spéciales
destinées a renforcer la coloration.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage

Blanc de poulet, vapeur Bacs pleins 40 mm ...“

Quand on sélectionne « rosé », la volaille reste particuliérement tendre et juteuse.

Poitrine de dinde pour salade Pour ces produits, utilisez . .m

Poulet vapeur les bacs en acier en acier fin 40 mm
Terrine de volaille Grille
Timbale de volaille Moule pour muffins et timbales

Poule Bacs pleins 100 mm ..--

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Poitrine de dinde Tkg 40 min
Poule 1,2 kg 160 min

\\@g La volaille cuite a la vapeur convient particuliérement bien a I'alimentation de régime et diététique. Il
V™ n'est pas nécessaire d'ajouter de la graisse et aucune substance grillée ne se forme, c'est pourquoi,
elle est particulierement digeste.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,saignant” a ,bien cuit”.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage

Jambon de dinde Pour ces produits, utilisez

Poitrine de dinde les plaques émaillées 60 mm
Poulet a la chinoise . -“

Dindon entier Pour ces produits, utilisez .---
Cuisse de dinde les grilles . --

Roti de dinde roulé Plaques émaillées 60 mm .---
W o bignai]

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Dinde rétie 4,5kg 140 min
Cuisse de dinde farcie 1,5kg 90 min

¢ Vous pouvez aussi faire cuire simultanément des produits de taille différente. Utilisez tout simplement
Y~ la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Vous pouvez aussi farcir votre dindon ou vos morceaux de dinde. Si vous utilisez des marinades ou
des épices légerement colorantes (p. ex. une marinade au miel), sélectionnez un degré de coloration
moins élevé.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de « faible » a « fort » et de « saignant » a « bien cuit ». Vous pouvez méme choisir
la température a coeur au degré pres.
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Canard /

Oie rotie

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Cuisse d'oie des grilles ou superspike canards .-—
Poitrine d'oie, classique - ..“

Canard roti
Cuisse de canard
Poitrine de canard, braisée

Pour les rétis de canards ou d'oies classiques, volailles entiéres ou cuisses uniquement, réglez le four sur
« bien cuit + attendrir ». Si vous souhaitez affiner votre volaille avec une marinade ou du miel, ne la
badigeonnez qu‘au terme de la cuisson.

Oie rotie Pour ces produits, utilisez

Aucun mouillage n'est nécessaire pendant la cuisson.

Canard sauvage Grilles

Canard de Barbarie, rosée Pour ces produits, utilisez

Poitrine de canard, rosée les plaques émaillées 20 mm . ..“

Pour les filets de canards, sélectionnez systématiquement « saignant ».
Vous pouvez méme choisir la température a coeur au degré prés.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Canard roti 1,5 kg 100 min
QOie rotie 3 kg 180 min
Poitrine de canard, rosée 180 g 8 min

3¢ Lors du rétissage d'oies/de canards, placez dessous un récipient profond pour récupérer la graisse

’@\ s'égouttant. Le mieux est de poser les morceaux d'oie/de canard sur le mirepoix dans un récipient
en acier doux émaillé de 40 mm en y versant du fond froid ou de I'eau jusqu'a une hauteur de 2
cm. Pour que la peau soit bien croustillante et que la viande reste juteuse, veillez a ce que le coté
de la viande non protégé soit recouvert de liquide. Le cOté supérieur avec la peau sera alors bien
croustillant. Aprés la cuisson, vous avez, en plus des morceaux d'oie et de canard, aussi directement
une base pour votre sauce.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez
vous-méme vos préférences de « faible » a « fort » et de « saignant » a « bien cuit + attendrir ».
Vous pouvez méme choisir la température a coeur au degré pres.
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Canard
laqué
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Canard a la pékinoise Grilles .---

La peau du canard lavé doit étre d'abord ébouillantée a la vapeur (processus ,Volaille vapeur”) puis
enduite a plusieurs reprises d'un mélange de miel, de vinaigre et d'eau. Ensuite, on fait sécher le canard
plusieurs heures dans un endroit frais, de préférence avec un ventilateur. Il est ensuite cuit avec |'option
indiquée ci-dessus.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson

Canard a la pékinoise 1,5kg 45 min

S Traditionnellement, le canard a la pékinoise est servi a part avec des crépes salées et des laniéres de
~ concombre épépiné et des petits oignons frais. On sert aussi de la sauce hoisin, sauce qu’on trouve
dans le commerce.

Crépes salées a la chinoise
310 g de farine de froment
2 ¢. a c. de sucre fin

250 ml d'eau bouillante

1 c.as. d'huile de sésame

Malaxer la farine, I'eau bouillante et le sucre jusqu’a ce que la boule de pate soit bien ferme et
laisser reposer 30 minutes. Puis rouler la pate en découpant des carrés de 8 cm et badigeonner
d'huile de sésame. Ensuite, faire cuire les carrés de pate dans le Multibaker (voir page 54).
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Exemples Accessoires recommandés Réglage

Brochettes de satay des plaque de cuisson et patissiere .“-.
Brochettes de Yakitori - .--

Quand on met dans I'eau les brochettes en bois avant de les garnir, elles se décolorent moins pendant la
cuisson.

Chicken Wings Pour ces produits, utilisez

Emincé de dinde Pour ces produits, utilisez
Emincé des plaque de cuisson et patissiére

Dans le cas d'émincés, n'ajoutez la sauce correspondante qu'apreés la cuisson.

Drumsticks Pour ces produits, utilisez
Médaillons de poulets des plaque de cuisson et patissiere .“-.
Chachlik de volaille . ---

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Brochettes de volaille 609 4 min
Chicken Wings 60¢g 6 min
Drumsticks 80 g 10 min

¢ Ce processus de cuisson faisant appel au LevelControl®, il est donc idéal pour les chargements mixtes
@ successifs. Chaque niveau est surveillé séparément.

~

Augmentez la durée pour les produits TK.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort".
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5. Poisson
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Poisson
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Poisson
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Toutes les variétés de poissons, avec ou sans peau, entiers ou en filet, frits ou grillés, sont croustillan-
tes et juteuses en fin de cuisson, p. ex. les pavés de saumon, la truite entiére ou le filet de perche.

Idéal pour les poissons ou filets marinés en tout genre ou bien les plats de poissons farcis de
légumes ou de pommes de terre ou en cro(ite. Le poisson est particulierement juteux.

Le poisson pané en tout genre, comme le colin, les sticks de poisson panés ou le carrelet pané
deviennent croustillants, d'une belle coloration et juteux.

Tous les poissons, entiers ou en filet, sont cuits a la perfection, tendres, juteux et sans remonté
d'albumine. Utilisable aussi pour la préparation de terrines de poissons nobles.

Pour la préparation de filets ou de plats semi-finis de poisson surgelés.

Les fruits de mer destinés a des antipasti ou des salades, frais ou surgelés, sont étuvés avec
ménagement, p. ex. les poulpes, les calmars ou les crevettes.

Les petits cubes de poisson, les filets fins ou les crevettes frites dans lesquels on ne peut pas placer la
sonde a coeur, deviennent d’une belle coloration et bien juteux.
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Poisson
grillé
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Avec la sélection ,rosé”, votre filet de saumon restera particuliérement juteux et tendre.

Pavé de saumon Pour ces produits, utilisez
Crevettes géantes des plaque de cuisson et patissiere

Filet de poisson, frit Plaque de cuisson et patissiére
Filet de poisson avec peau

Filet de thon Pour ces produits, utilisez
Filet d'espadon des plaque de cuisson et patissiére

Truite Pour ces produits, utilisez . “-.
Dorade entiére des plaque de cuisson et patissiere
Loup de mer . .-

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Steak de saumon 150 g 8 min
Truite, entiere 350 g 12 min
Filet de sandre 80¢g 6 min
Dorade 400 g 14 min

S~ Vous pouvez aussi faire cuire simultanément des produits de taille différente. Utilisez tout simplement
@ la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

On obtient un résultat de cuisson optimal en badigeonnant le poisson avec de I'huile ou du beurre
clarifié. C'est particulierement important si on a I'intention de fariner le poisson.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de « faible » a « fort » et de « rosé » a « bien cuit ». Vous pouvez méme choisir la
température a coeur au degré prés.
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Poisson
mariné

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Filet de perche, marinade au soja  Pour ces produits, utilisez
Filet de vivaneau, sauce aux huitres  des plague de cuisson et patissiere
Filet de saumon a la pate tandori

Filet de sandre mariné des plaque de cuisson et patissiere
Branzino alla livornese
(loup de mer a la livournaise)

Filet de poisson au pistou Pour ces produits, utilisez
Truite en habit vert des plaque de cuisson et patissiére ==.£

Il est préférable de ne pas fariner les poissons marinés.

Filet de poisson mariné au curry Pour ces produits, utilisez .u..

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Filet de poisson, mince 150 g 6 min
Filet de perche, épais 150 g 9 min

S Vous pouvez aussi faire cuire simultanément des produits de taille différente. Utilisez tout
“W* simplement la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Si vous déposez du poisson sur des brunoises de légumes et si vous mouillez avec un peu de vin de
riz en fin de cuisson, vous pouvez trés bien utiliser le fumet comme base de sauce.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de « faible » a « fort » et de « rosé » a « bien cuit ». Vous pouvez méme choisir la
température a coeur au degré prés.
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Poisson
pané

Exemples Accessoires recommandés Réglage
Filet de colin, pané Pour ces produits, utilisez ---
Filet de rascasse du nord des plaque de cuisson et patissiére

Camelet entier AN fable [ ] for
Avec la sonde a coeur, les gros morceaux de poisson sont cuits parfaitement . -“

a point.

Sandre/croiite aux noix Pour ces produits, utilisez .--

Perche/panade aux fines herbes  des plaque de cuisson et patissiere

Filet de hoki/ de de lait
dleecocz oki/panade de lai .“...
B=] benaie

Faire cuire les poissons panés aux flocons de coco, aux noix ou aux fines herbes a un degré de coloration plus bas.

Nuggets de poisson Pour ces produits, utilisez ---

Goujonnettes de sole, panées des plaque de cuisson et patissiére

Sticks de poisson panés .“...
B8 et [ grand

Faire cuire les filets de poisson fins sans sonde a coeur.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Colin, pané 150 g 8 min
Sticks de poisson panés 1GN 6 min

:\‘@’4 En sélectionnant ,épais”, on peut aussi faire cuire simultanément des produits de taille différente.
Utilisez tout simplement la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Les produits panés se colorent le mieux quand ils sont badigeonnés uniformément sur les deux c6tés
de beurre clarifié, d'huile ou d'une autre matiére grasse. La coloration est renforcée quand on met
du paprika en poudre sous la panure On trouve dans le commerce des matiéres grasses spéciales
destinées a renforcer la coloration.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”".
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Poisson
vapeur
Exemples Accessoires recommandés Réglage
Filet de saumon Pour ces produits, utilisez . —-
Turbot les bacs pleins inox 20 mm
Roulades de truite
Filet de cabillaud

Colin Pour ces produits, utilisez . —-
Truite au bleu les bacs pleins inox 20 mm

Filet de carpe

Paupiettes de filets de sole  Pour ces produits, utilisez

Soufflé de truite le moule pour muffins et timbales

Terrine de poisson Pour ces produits, utilisez

Poisson pour démonstration des grilles

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Filet de saumon, poché 80 ¢ 5 min
Roulade de sole 150 g 7 min
Terrine de poisson 800¢g 35 min
Saumon, entier 1,8kg 50 min

S Vous pouvez aussi faire cuire simultanément des produits de taille différente. Utilisez tout
“W~ simplement la fonction , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Dans le cas de terrines ou de timbales, piquer la sonde a cceur avec le positionneur verticalement du
haut vers le milieu du moule.

Quand on ajoute du vin blanc et des légumes dans le bac, on obtient avec le fond du poisson une
bonne base pour des sauces a poisson.

Si vous souhaitez cuire a la vapeur des poissons entiers a des fins d'exposition, farcissez le ventre des
poissons avec une feuille d'aluminium : les poissons resteront bien droits.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,rosé” a ,bien cuit”. Vous pouvez méme choisir la température a coeur au degré
pres.
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Semi-fini
poélé

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Anneaux de calmars, surgelés  Pour ces produits, utilisez

Crevettes dans de la pate a frire,  des plaque de cuisson et patissiére .“.-
GO [peit ] grand

surgelées
Sticks de poisson panés

Filet de colin, surgelé Plaques de cuisson et patissiéres .“.-

surgelé des plaque de cuisson et patissiére .“-.
Filet de poisson en habit vert . --

Filet de poisson avec garniture, ~ Pour ces produits, utilisez

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Filet de poisson, surgelé 150¢g 12 min
Filet de poisson et garniture 160 g 23 min

//
TN

Vous pouvez utiliser tous les produits semi-finis qu'on trouve dans le commerce.

M\

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort".
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Fruits de
mer vapeur
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Praires les bacs pleins inox 65 mm ==.=

Pour une plus grande saveur, utilisez des échalotes, du vin blanc et des fines herbes

Anneaux de seiche Pour ces produits, utiliser .--
Cocktail de fruits de mer, surgelé des bacs inox perforés
Garnelen . “..

Ecrevisses
Idéal pour la préparation de salades et d'antipasti.

Ecrevisses 5009 Bacs inox perforés . --
B8 pett [] grnd

Moules Pour ces produits, utilisez

Seiche Pour ces produits, utiliser . --
Poulpe des bacs inox perforés . ..“
Crevettes géantes Bacs inox perforés

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Fruits de mer surgelés 1kg 5 min
Crevettes 8/12 1kg 7 min

XU Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,rosé” a ,bien cuit”. Vous pouvez méme choisir la température a coeur au degré
pres.
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Snacking
poélé
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Brochettes de poisson Pour ces produits, utilisez

Filets de poisson des plaque de cuisson et patissiére .u.-
Crevettes géantes non . ---
décortiquées

Sardines

Saumon en dés Pour ces produits, utilisez

Filet de rouget des plaque de cuisson et patissiere
Crevettes géantes décortiquées

Goujonnettes de sole Pour ces produits, utilisez
Crevettes des plaque de cuisson et patissiere

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Crevettes 8/12 1 kg 4 min
Poisson en cubes 1 kg 5 min
Filets de poisson minces Tkg 5 min

>4 Ce processus de cuisson faisant appel au LevelControl®, il est donc idéal pour les chargements mixtes
"@: successifs. Chaque niveau est surveillé séparément.

Nous recommandons une charge de cuisson de 600 g -1000 g par t6le anti-adhésive 1/1 GN.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. En cas de besoin, Si nécessaire,
déterminez vous-méme vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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6. Garnitures

Légumes
vapeur

Légumes
grillés

Riz
créole

Riz
cantonais

Pates
en sauce

Gratin
ou Etuvé

Semi-fini
poélé

I I I I I I I I“ J

Avec cette fonction, on peut cuire toutes les variétés de légumes, frais ou surgelés.
LevelControl® vous permet de surveiller confortablement les différents produits.

Pour tous les Iégumes grillés, p. ex. les antipasti. Avec le gril CombiGrill, vous obtenez un marquage
gril parfait.

Convient pour toutes les variétés de riz, de quelle origine que ce soit, ainsi qu‘a d'autres plats de
céréales, comme |'orge perlé, le couscous ou le quinoa.

Poélez le riz qui vient d'étre cuit avec des légumes, de la viande ou des laniéres de poisson.

Préparez directement dans leur sauce les pates seches comme les penne et les tortellini. Parfait pour
préparer de grandes quantités sans étre obligé de faire cuire les pates au préalable.

Tous les gratins de pates ou de légumes sont parfaitement réussis. Idéal pour les légumes gratinés
comme les choux fleurs et a I'étuvé pour tous les types de poélés.

Pour les produits préfrits de snacking préparés traditionnellement en friteuse.
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Légumes

vapeur

Exemples

Accessoires recommandés

Réglage

Laniéres d’oignon
Epinards
Pois mange-tout

Pour ces produits, utiliser
des bacs inox perforés

Pak-Choi Pour ces produits, utiliser
Chou chinois Ides bacs inox perforés .---
Poireau - _-
Broccoli, TK Pour ces produits, utiliser

Romanesco, bouquets
Carottes, surgelées

des bacs inox perforés

Chou-fleur en bouquets
Carottes en morceaux
Chou-rave en morceaux
Broccolis en bouquets

_\\@g Ce processus de cuisson faisant appel au LevelControl®

Pour ces produits, utiliser
des bacs inox perforés

successifs. Chaque niveau est surveillé séparément.

, il est donc idéal pour les chargements mixtes

Si vous souhaitez peler des oignons particulierement vite, coupez-les du coté de la racine et passez-
les a la vapeur pendant 2 minutes. Vous pourrez ensuite extraire facilement les oignons de leur peau.
Cela fonctionne aussi avec les citrons (3 minutes) ou les tomates (1 minute).
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Légumes
grillés

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Macédoine de légumes Pour ces produits, utilisez

Oignons en rondelles des plaque de cuisson et patissiére .m..

Lamelles de champignon

Si vous préparez une poélée, utiliser un bac profond en acier doux émaillé.
Y ajouter ensuite un peu de sauce ou d'eau de cuisson.

Rondelles de courgettes Pour ces produits, utiliser .“...
Rondelles de poivrons les grils CombiGrill et les plaques

Rondelles d'aubergines a griller et a pizza ----
Pleurotes

Moitiés de tomates réties

Endives, tranches de fenouil

Marca pour Paella

Epis de mais, précuits Potato Baker .u...
© court[ | long

Légumes grillés Plaque émaillée 60 mm .u.-
© o [long

Moitiés d'aubergines Gril CombiGrill/Plaques a griller et a pizza
Paella a la carte ==--.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple @ Temps de cuisson
Rondelles de courgettes 6 min
Tranches de poivrons 6 min
Rondelles d'aubergines 6 min
Fenouil 8 min

_\v Ce processus de cuisson faisant appel au LevelControl®, il est donc idéal pour les chargements mixtes
~ successifs. Chaque niveau est surveillé séparément.

Marinez vos légumes avant de les griller dans un peu d’huile d'olive et des épices. Aprés avoir grillé
vos légumes, vous pouvez rectifier I'assaisonnement avec du vinaigre balsamique.
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Riz
créole

Pour préparer le riz, remplir de riz lavé un bac en acier fin et recouvrez d'eau froide (rapport selon la variété
de riz : entre 1,8 (long grain) et 2,5 (grain rond) parts d'eau)

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Riz instantané Bac plein inox - n--
Riz basmati Pour ces produits, utilisez .m-
Riz au jasmin les bacs plein inox

Vous pouvez remplacer I'eau de cuisson par du lait de coco.

Riz long grain Pour ces produits, utilisez .--
Riz précuit les bacs plein inox

Boulgour

Quinoa
Vous pouvez préparer simultanément des plats de riz aux assaisonnements différents.

Riz gluant Pour ces produits, utilisez
T 19
Orge perlé les bacs plein inox ----

Riz Nishiki

Riz de Camargue (rouge) Pour ces produits, utilisez ---
Riz sauvage les bacs plein inox

QL L

;@\ Si vous souhaitez préparer un plat complet, un poulet biryani p.ex., mélangez tout simplement les
légumes, la viande ou les laniéres de volaille, les épices et les sauces directement au riz cru et faites
cuire tout ensemble. On peut réduire la proportion en fonction de la sauce et des légumes.
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Riz
cantonais

Exemples Accessoires recommandés
Riz aux légumes, frits Pour ces produits, utilisez
Nasi Goreng les plaques émaillées 40 mm
Riz au curry, frit

Poélée de riz

Le processus de cuisson « Riz frit » est destiné a la préparation des poélées avec du riz déja cuit.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Poélée de riz 1 kg 12 min
Nasi Goreng 1 kg 12 min

9@'2 Mettre le riz sur une épaisseur de 2 cm dans votre plaque émaillée.

Si vous utilisez des produits surgelés, laissez-les décongeler ou bien utilisez le processus « Semi-finis »
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Pates
en sauce

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Ce processus de cuisson est destiné a la préparation de pates séches en sauce.
Versez les pates seches dans un bac GN et couvrez-les avec de la sauce froide.

Comme les pates séches absorbent du liquide pendant leur préparation, il vaut mieux diluer votre sauce
avec de l'eau.

Pour 1kg de pates, employez p. ex. 1,5 | de sauce et 1,5 | d'eau.

Le temps de cuisson dépend de la taille des pates. Entrez tout simplement le temps de cuisson
recommandé par le fabricant quelle que soit la charge de cuisson.

Penne all’arabiata Pour ces produits, utilisez
f € g ow

Farfalle a la sauce tomate les bacs pleins inox 100 mm
Coquillettes en sauce a la creme

Tortellini en sauce Pour ces produits, utilisez -“-
a la creme et jambon les bacs pleins inox 100 mm

Panzarotti en sauce

a la creme

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Penne/sauce tomate/eau 1kg/1,51/1,51 25 min
Tortellini/sauce a la creme/eau Tkg/151/1,51 27 min

La quantité de liquide dépend du volume des pates. Le dosage peut varier.

2 Les exemples qui figurent ici ne représentent qu'un petit choix de toutes les possibilités.

IV

En général, seuls les variétés de pates petites ou courtes conviennent.

Les pates finies peuvent étre distribuées directement.
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Gratin
ou Etuvé

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Gratins de nouilles Pour ces produits, utilisez

Gratins de légumes des plaques émaillées 40 mm .--

Si vous souhaitez que votre gratin soit cro(ité, utilisez I'option « avec » gratinage. Si vous gratinez vos
gratins avec du fromage, pensez a adapter le degré de coloration a vos voeux.

Quiche lorraine Pour ces produits, utilisez .---
Tarte a I'oignon des plaques émaillées 40 mm .-

Endives gratinées Pour ces produits, utilisez .--
Broccolis gratinés des plaques émaillées 40 mm

Si vous ne souhaitez pas que votre gratin soit cro0té, utilisez I'option « sans » gratinage.

Paella en bac Plaque émaillée 40 mm .---
Rapport:1 kg de riz / 1,6 | de liquide .--

Légumes gratinés Pour ces produits, utilisez
Aubergines farcies des plaques émaillées 40 mm

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson

Gratin aux légumes 2,5kg 40 min

_\v Lorsque les morceaux de légumes sont fins, piquez la sonde a coeur dans plusieurs rondelles et
~ utilisez le positionneur.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. En cas de besoin, choisissez le
résultat que vous souhaitez, de ,faible” a « fort » et avec ou sans gratinage.
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Semi-fini
poélé

Exemples Accessoires recommandés

Réglage

Sticks a la mozzarelle Plaque de cuisson et patissiére

Vous pouvez préparer les produits farcis au fromage dans I'option « petit »:

de cette maniére, le fromage ne se liquéfiera pas.

Mini rouleaux de printemps Pour ces produits, utilisez
Wan Tan des plaque de cuisson et patissiére
Anneaux d’'oignons panés

Piments chilis farcis, surgelés Plaque de cuisson et patissiere

Rouleaux de printemps,
surgelés

Plaque de cuisson et patissiére

Si vous n'utilisez pas de produits surgelés, utilisez un réglage de taille réduit.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité

des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Galettes de légumes 100 g 8 min
Rouleaux de printemps 14 min
Sticks a la mozzarelle 4 min

:‘@g Ce processus convient a tous les produits de snacking et pré-frits qui sont normalement préparés

~ en friteuse. Les produits qui ne sont pas préfrits ou traités autrement avec des matiéres grasses, sont

meilleurs quand ils sont badigeonnés ou vaporisés d'huile végétale.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme

vos préférences de ,faible” & ,fort".
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7. Produits a base de pommes de terre

Pom de terre
sautées

Gratin

Vapeur

Pom de terre
au four

Frites
au four

rits en

]
I
o m
=2
«
o
m
=
o

Pour les rondelles et les quartiers de pommes de terre croustillants, frais, semi-finis ou surgelés.

Vous pouvez préparer ici les gratins de pommes de terre, les pommes de terre boulangére ou autres
soufflés aux pommes de terre, aisément, sans surveillance, quelle que soit la charge de cuisson.

Vous pouvez ici faire cuire toutes les variétés de pommes de terre, avec ou sans peau.
Convient aussi aux racines de taro ou a tous les légumes durs, les choux-navets p. ex.

Pour les pommes de terre entiéres ou en gros morceaux qui sont normalement cuites au four.

Pour toutes les pommes frites qu'on trouve dans le commerce. Avec le CombiFry®, vous préparez vos
frites sans ajout de matiére grasse ou d'huile de friture.

Galettes de roesti, rouleaux de printemps, galettes de légumes, et bien d'autres choses: vous pouvez
préparer tous ces produits semi-finis avec ce processus.

Les quenelles de pommes de terre ou les boulettes viennoises réussissent a la perfection.
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Frites
au four
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Pommes frites, CombiFry®
surgelées, 7 mm =-m-.-.

Pommes frites, CombiFry®
surgelées, 9 mm =-m....

Vous pouvez utiliser toutes les frites vendues dans le commerce, surgelées ou fraiches, qui ont subi un traitement
préalable, dans I'idéal blanchies et préfrites. Il est conseillé de faire décongeler légérement les frites surgelées avant
de les utiliser.

Pommes frites, 7 mm CombiFry® .n...
o0 [pett|  grand

Pommes frites, 9 mm CombiFry® .n...
o0 petit [ | grand

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson

Pommes frites, CombiFry®
surgelées, 11 mm

Pommes frites 10x0,75kg 23 min

:\@4 En préparant les fritures, vous n'avez plus besoin de graisse ou d'huile de friture. La teneur en graisse
~ de vos frites est bien inférieure & celle utilisée par les méthodes de cuisson traditionnelles. Si vous
souhaitez parfaire le goQt de vos frites, ajoutez a la fin quelques gouttes d'huile végétale fraiche a
vos frites et brassez.

Salez les frites apreés la cuisson.

La charge de cuisson recommandée d'un panier CombiFry® est de 0,75 - 1 kg de pommes frites
environ.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”".

-47 -



Pré-frits en
chal. seche

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Potato Wedges Pour ces produits, utilisez . u...
Boulettes de pommes de terre des plague de cuisson et patissiére

Beignets de pommes de terre . “.“
Galettes de roesti, surgelées Pour ces produits, utilisez .“.u
Pommes duchesses, surgelées des plague de cuisson et patissiére

Croquettes de pommes - ...“

de terre,surgelées

Pommes de terre farcies Plague de cuisson et patissiére .“.-

Si vous utilisez des produits décongelés, utiliser un réglage de taille plus bas.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Galettes de roesti 500 g 12 min
Potato Wedges 1,2kg 12 min

9@’3 Ce processus convient a tous les produits de snacking et pré-frits qui sont normalement préparés en
~ friteuse. Les produits qui ne sont pas préfrits ou traités autrement avec des matiéres grasses, sont
meilleurs quand ils sont badigeonnés ou vaporisés d'huile végétale.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de"faible” a ,fort”.
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%> K

Exemples Accessoires recommandés

Pommes de terre, pelées Pour ces produits, utilisez
Pommes de terre en chemise les bacs pleins inox
Pommes de terre, tournées

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson

Pommes de terre 2,5kg 35 min

>~ Charger aprés le préchauffage et mettre la sonde a coeur dans la piece la plus épaisse.

Il n’est pas nécessaire d'ajouter de I'eau. Avec ce processus de cuisson, on peut aussi faire cuire
d'autres légumes comme p. ex. la racine de taro, les patates douces et les choux-raves.

Pom de terre
au four

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Pommes de terre cuites Potato Baker ou grilles inox .---
au four, grosses des plaque de cuisson et patissiére

Triangles de pommes de terre,

grands

Disposer les pommes de terre sur le Potato Baker et piquez la sonde a coeur horizontalement dans les
pommes de terre. Le temps de cuisson est plus court quand on utilise le Potato Baker.

Les pommes de terre peuvent étre cuites sans feuille d'aluminium.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson

Pommes au four 20 piéces 45 min

:\@g Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
* vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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Pom de terre
sautées

Exemples Accessoires recommandés Réglage
Pommes sautées, fraiches Pour ces produits, utilisez . “..
Pommes sautées au lard des plaque de cuisson et patissiére

Mettre un peu d'huile sur les pommes de terre et brasser. Si vous ajoutez des oignons a vos pommes de
terre, réduisez le degré de coloration car ils prennent vite de la couleur.

Pommes sautée, surgelées  Pour ces produits, utilisez . “.-
Pommes de terre, des plaque de cuisson et patissiére . ....

produit semi-fini

Quartiers de pommes de terre, Pour ces produits, utilisez . “-.
crues des plaque de cuisson et patissiére - ....

Rondelles de pommes de terre,
épaisses
Pommes rissolées

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Pommes sautées 1kg 8 min
Triangles de pommes de terre 1kg 10 min

NSRS

;Q: Vous pouvez aussi préparer les tranches de pommes de terre épaisses sur la grille CombiGrill. Elles
auront alors une belle marque de gril, idéale pour accompagner les steaks et autres grillades.

Exemples Accessoires recommandés
Knddels/Boulettes de pommes de terre Pour ces produits, utilisez
Serviettenknodel (boulettes en serviette) les bacs plein inox 100 mm

Semmelknddel (boulettes de pain)
Hefekl6Be (boulettes au levain)

Il n’est pas nécessaire d'ajouter de I'eau.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage

Gratin dauphinois Pour ces produits, utilisez .“-.

Gratin de pomme de terre  des plaques émaillées 40 mm
au fromage

Gratin de pomme de terre

et poire

Gratin de pommes de terre, Moule pour muffins et timbales
portions

Gratin de pomme de terre,  Pour ces produits, utilisez

surgelé précuit des plaques émaillées 40 mm .m..
Pommes de terre boulangére

Pommes de terre fondantes

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Gratin de pomme de terre 2 kg 40 min
Pommes de terre boulangéres 2 kg 40 min

:‘@g Vous préparez vos gratins dans beaucoup de variantes. Affinez votre gratin avec du lard et des
~ oignons ou des laniéres de viande.

Cette recette simple est particulierement savoureuse quand on couvre les tranches de pommes de
terre crues avec de la créme et les assaisonne avec de I'ail haché et du sel. Salez généreusement les
gratins de pommes de terre préparés a 'instant, car les pommes crues absorbent davantage le godt.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. En cas de besoin, choisissez le
résultat que vous souhaitez, de ,faible” a « fort » et avec ou sans gratinage.
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8. Produits a base d'oeufs

Oeufs
vapeur

Oeufs
poélé

Flan

Pudding

Soufflés

Vous pouvez aussi préparer sans peine de grandes quantités d'oeufs de poule, mollets, a la coque ou
durs. Approprié aussi pour les oeufs pochés.

Les ceufs brouillés, les omelettes plates et les ceufs sur le plat sont préparés aisément et facilement
avec ce processus de cuisson.

Idéal pour les flans et les flans de légumes Iégeres. Qu'ils soient sucrés ou salés.

Les Dampfnudel, les Germknddel et autres boulettes de levain cuites a la vapeur sont cuits tout aussi
parfaitement que les puddings classiques comme le pudding a la mode de Francfort.

Pour les soufflés Iégers, sucrés ou salés.

-52-



Oeufs
vapeur
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Oeuf a la coque, taille M Bac inox perforé .“-
B pei[]  orand

Oeuf mollet, taille M Bac inox perforé .m

Oeuf, dur, taille M Bac inox perforé .u-
o0 peif | grand

Les exemples qui figurent ici s'appliquent aux ceufs de la classe M. Si vous employez des oeufs plus grands
ou plus petits, choisissez tout simplement la taille correspondante (de « petit » a « grand »)

Les ceufs pochés sont le mieux réussis quand on beurre le moule pour muffins et timbales avant de les
placer dans les moules individuels.

Oeufs pochés, taille M Moule pour muffins et timbales

¢ Il n'est pas nécessaire d'ajouter de I'eau en cuisant les oeufs!

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de mollet” a ,dur”.
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Oeufs

poélé
Exemples Accessoires recommandés Réglage
= [ e
@ e
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Oeufs brouillés (2 litre) Bacs plein inox 65 mm

Les oeufs brouillés sont les mieux réussis quand on les remue brievement
au terme de la cuisson. lls prennent ainsi leur aspect typique.

Oeuf sur le plat Pour ces produits, utiliser
Crépes salées a la chinoise  Multibaker
Graisser légérement le Multibaker.

Omelette fine Plaque émaillée
French Toast (pain perdu) Tole anti-adhésive

Tortillas de patatas
(Omelettes de pommes de terre)

Omelette, épaisse Pour ces produits, utilisez
Omelette aux légumes les plaques émaillées 60 mm
Omelette au jambon

11 1l I

_\v Réglé sur « fin », ce processus de cuisson fait appel au LevelControl®, il est donc également idéal
V™ pour les chargements mixtes successifs. Chaque niveau est surveillé séparément.

On peut garnir les omelettes farcies apreés la cuisson (p. ex. avec du jambon ou du fromage), et en les
roulant ensuite.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage

Royale Pour ces produits, utilisez -
Royale aux légumes les bacs inox 65 mm . -

Pour préparer un appareil a royale, mélangez de I'oeuf entier et du lait a raison de 1:1. Assaisonnez a
volonté. Vous pouvez préparer ainsi aussi bien des appareils sucrés que salés. Pour éviter toute formation
de peau, nous vous recommandons de couvrir vos bacs.

Créme renversée au caramel Grilles inox .--

Flan aux broccolis Pour ces produits, utiliser .--
Flan aux betteraves rouges le moule pour muffins et timbales ---.

Flan aux carottes
Flan a la vanille sucré

On peut préparer des flans de différentes saveurs, p. ex. sucrés avec du chocolat ou des fruits.

Si on presse la touche ,lent”, aucune bulle ne se forme et le résultat de cuisson est particulierement
uniforme. Mais cela prolonge énormément le temps de cuisson.

_\\@E Si vous préparez des flans a base de légumes a haute teneur en eau, vous pouvez augmenter la
masse d'ceufs pour obtenir une liaison plus ferme. Sur un plan général, le rapport optimal entre ceuf
entier et purée de légumes est de 1:1.
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- Soufflés

Exemples Accessoires recommandés Réglage
Soufflé aux cerises Pour ces produits, utilisez .---
Soufflé aux pommes les bacs en acier doux émaillé 40 mm

Bread & Butterpudding

Soufflé au pain Pour ces produits, utilisez .---

Soufflé au fromage blanc les grilles inox
Soufflé aux fruits Pour ces produits, utilisez
Soufflé au riz et aux abricots le moule pour muffins et timbales

;\v En versant I'appareil d'une royale ou en couvrant avec un mélange de jaune et de créme, vous

""" donnerez a votre soufflé plus de fermeté et de couleur.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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Exemples Accessoires recommandés Réglage
Boulettes a pate levée Pour ces produits, employez
Dampfnudeln des plaque de cuisson et patissiere perforées .--

(boulettes sucrées au levain)
Petits pains chinois
(Bao)

Les Germknddel et les Dampfnudeln sont particuliérement bonnes quand on les badigeonne avec du beurre
liquide avant de les faire cuire a la vapeur.

Pour les produits de grande taille ou en grande quantité et les pates levées, sélectionner |'option « lent ».

Frankfurter Pudding Pour ces produits, utiliser

Pudding de cabinet le moule pour muffins et timbales .--
Mohr im Hemd

(gateau au chocolat)

X-mas Pudding

(pudding de Noél)

Pudding de pain aux tomates

Les produits de petite taille peuvent étre cuits particulierement vite avec |'option ,rapide”.

_\\@’g Les puddings sont des plats traditionnels qui peuvent étre servis chaud et froids. Il y en a des sucrés
“W* et des salés.

Ce processus n'est pas approprié a la fabrication de puddings a la créme.
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9. Produits Patisser + boulanger

Patisser + Convient pour toutes les pates sucrées telles que pates a biscuit ou génoises. Vous pouvez préparer
boulanger aisément gateaux et stroudels sans régler temps et température.

Pat.-boul La pate feuilletée et les pates salées qui doivent étre recouvertes d'une crodite craquante et brillante
Ul comme le pain ou les petits pains sont parfaitement cuits.

Petite Vous pouvez faire cuire aisément les petites patisseries sans sonde a coeur, p. ex. les petits gateaux
patisserie levés. Sous réserve de sélectionner la vitesse de ventilation la plus lente, ce processus convient aussi
aux petits gateaux et aux profiteroles.

VTP TAl| Les petits feuilletages et les autres biscuits croustillants peuvent étre cuits sans sonde a coeur, p. ex.
brumisateur | JER{ENI{I

Les soufflés légers sont préparés avec ce réglage.

Vous pouvez faire pousser les pates levées et les levains avec le processus « Pousse ».

Les pizzas et les tartes flambées fraiches et précuites peuvent aussi étre cuites successivement avec
LevelControl®. Idéal pour le service a la carte.
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Patisser +
boulanger

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Muffins Pour ces produits, utiliser

Tartelettes le moule pour muffins et timbales .“-.
Génoises Moules a gateau

Stroudel, farci Tole patissiere perforée

Stroudel, salé

Stollen aux fruits confits Toles anti-adhésives perforées .u-.

(gateau de Noél) Pour ces produits, utilisez
Fonds biscuits les plaques émaillées
Gateaux sur plaque

Petits gateaux levés Pour ces produits, employez .-...
B o [

Petits pains a hamburgers  des tole patissiére perforée

Gateau au levain Plaque émaillée 40 mm .m..

Brioche tressée au levain Tole patissiere perforée
Kouglopf Moules & kouglopf =-. . ....

Pannetone Moules a kouglopf

S'il s"agit de produits de boulangerie-patisserie qui doivent encore pousser, comme p. ex. les pates levées,
optez pour le niveau de pousse intégré. La régle est la suivante: plus la quantité de pate est grande, plus le
temps de pousse est long. Si nécessaire, on peut modifier le temps de pousse de minute en minute.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Muffins 12 piéces 15 min
Génoises 1 kg 45 min
Brioche tressée au levain Tkg 50 min

;\@2 Si vous badigeonnez votre gateau avec de I'oeuf ou du jaune d'oeuf, il sera plus fortement coloré.
" Dans ce cas, optez pour un degré de coloration moins fort.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” & ,fort”.
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Pat.-boul.
brumisateur
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Vols-au-vent Pour ces produits, utilisez . “-.

Stroudel a la pate feuilletée des plaque de cuisson et patissiere
Petits pains, mi-cuits Tole patissiere perforée

Chicken-Mushroom Pie . u--

Croissants, surgelés Pour ces produits, employez .“..
Petits pains, surgelés des tole patissiere perforée --.“

Patons de petits pains Pour ces produits, employez
Baguette des tole patissiere perforée . m..
Foccacia - m

Pain blanc Pour ces produits, employez

Ciabatta des tole patissiere perforée . m..
Pain bis - ...“
Pain de seigle

Pain complet

Pour les produits de boulangerie-patisserie, sélectionnez la phase de pousse intégrée.

La regle est la suivante: plus la quantité de pate est grande, plus le temps de pousse est long. En cas de
besoin, on peut modifier le temps de pousse de minute en minute.

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Petits pains 12 min
Pain bis 45 min
Croissants 80¢g 14 min

;\v Vous pouvez remettre en condition idéale votre propre pain avec le processus de cuisson ,Finishing®
¥ Produits pat.-boulangers” et & chaque repas offrir du pain tout droit sorti du four juste au moment
du début du service

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de « faible » a « fort » et une durée de pousse de « court » a « long ».
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Petite
patisserie

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Pour les petits gateaux et les biscuits, réduisez la vitesse de ventilation en sélectionnant le symbole du
ventilateur. De cette facon, la vitesse de ventilation diminue pendant la cuisson.

Bretzels Pour ces produits, utilisez
Pain au raisin des tole patissiére perforée

Cookies Pour ces produits, utilisez . m..
Macarons des plaque de cuisson et patissiere

Florentins . ----
Corolles

Biscuits a la pate brisée Pour ces produits, utilisez .u..
Profiteroles des plaque de cuisson et patissiere

Petite patisserie

Scones Pour ces produits, utilisez

Eclairs des plaque de cuisson et patissiere
Crostata di mele

(tarte aux pommes)

Pudding Yorkshire Multibaker

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple @ Temps de cuisson
Bretzels 16 min
Petite patisserie 11 min
Crostata di mele (tarte aux pommes) 25 min
Pudding Yorkshire 28 min

:\@’g Vous pouvez faire cuire simultanément divers articles de boulangerie-patisserie différents a condition

P

~ qu'ils aient la méme taille.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort".
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Petite pat.
brumisateur
Exemples Accessoires recommandés Réglage

Petits pains de féte Tole patissiere perforée .“-.
© o[ | tong

Vols-au-vent Tole patissiere perforée .m..

Escargots en feuilleté Pour ces produits, utilisez .m..
Fleurons des plaque de cuisson et patissiere
Batons au chester . .---

Petits gateaux feuilletés

Bouchées Plaque de cuisson et patissiére . m..

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité
des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple @ Temps de cuisson

Feuilletage 12 min

:v Si vous remplissez de la pate feuilletée fraiche avec du poisson, de la volaille ou de la viande, vous
~ obtiendrez au terme de la cuisson de beaux canapés ou snacks chauds.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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- Soufflés

Exemples Réglage

Soufflé au chocolat .---

Soufflé au grand marnier .“-.
Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état,

de la nature et de la quantité des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.
Exemple @ Temps de cuisson

Soufflé 14 min

:\‘@’g Placez vos moules a soufflé remplis dans un bac en acier fin et remplissez-les d'eau froide (bain-
" marie). Chargez-les tous les deux au terme du préchauffage.

Vous pouvez verser votre appareil a soufflé dans un moule beurré et sucré et le surgeler. En cas de
besoin, retirez directement I'appareil du congélateur et cuisez-la a la minute.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control® ou bien si nécessaire, déterminez

vous-méme vos préférences de ,faible” a ,fort".

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Petits gateaux levés Plaque de cuisson et patissiere .---
Petits pains Plaque de cuisson et patissiere .---
Pate a pain Pour ces produits, employez .---

Pate au levain des plaque de cuisson et patissiére

Exemple Quantité @ Temps de cuisson
Petits pains 10 min
Pate au levain 500 g 35 min
Levain 750 g 45 min

;‘@E La régle est la suivante: plus la quantité de pate est grande, plus le temps de pousse est long. Vous
¥ pouvez faire aussi pousser en méme temps des pates différentes. Si nécessaire, on peut modifier le
temps de pousse de minute en minute.

-63 -



Exemples

Accessoires recommandés

Réglage

Mini Pizza, surgelée
Pizza Baguette, surgelée
Pizza, fraiche

Pour ces produits, utilisez
les plaques a griller et a pizza

Pizza précuite, surgelée

Plaques a griller et a pizza

Tarte flambée
Tarte flambée aux pommes

Pour ces produits, utilisez
les plaques a griller et a pizza

American Pizza

Plaques a griller et a pizza

Pizza a l'italienne

Plaques a griller et a pizza

Temps de cuisson moyens: le temps de cuisson effectif dépend de I'état, de la nature et de la quantité

des produits ainsi que du stade de cuisson et de coloration sélectionné.

Exemple

Quantité

@ Temps de cuisson

Pizza précuite
Pizza fraiche
Pizza sur plaque

NS4

4 min
5 min
15 min

;V Si vous utilisez la plaque a griller et a pizza, votre pizza sera extrémement savoureuse. La plaque a
pizza est aussi préchauffée et reste dans |'appareil !

Avec LevelControl®, vous pouvez charger a tour de réle dans ce processus de cuisson. Vous préparez
confortablement différentes pizzas fraiches. Idéal pour snacks ou restaurants.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control®. Si nécessaire, déterminez vous-méme
vos préférences de ,faible” a ,fort”.
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10. Finishing®

Banquet a Pour la remise en condition d'un grand nombre d'assiettes dressées a I'identique pour des banquets,
I'assiette de mariages, diners, séminaires etc.
Carte a Pour la remise en condition des aliments a dresser a la commande pour un service a la carte en
|'assiette restaurants, bistrots, cantines, hdtels. Chargement successif avec LevelControl®.
En b Pour la remise en condition des produits cuisinés en bacs pour les cantines, les mess, la restauration
n bac collective, les buffets, etc. Le Finishing® avec sonde & coeur est idéal pour les rétis, la volaille ou les
préparations de poisson en portions.

Coloration Pour la remise en condition des poulets, grosses volailles et rotis déja cuisinés.

finale
Prod. pa Pour la remise en condition des produits précuits dont il suffit de parachever la cuisson comme les
-boulang. petits pains, les baguettes et les gateaux sur plague.

Pour la remise en condition de produits précuits comme, par exemple, la pizza surgelée, la tarte
flambée, le panini.
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Finishing® - Informations générales

Finishing® est la solution idéale pour la finition de produits préalablement cuisinés en quantité quelconque.
Le maintien en température et la perte de qualité qui s'ensuit sont entiérement supprimés.

Préparation des produits

Vous réalisez toutes vos mises en place indépendamment du service, lorsque vous en avez le temps: le
matin, I'aprés-midi ou bien |'un des jours précédant le service. Dés la cuisson terminée, vous refroidissez
rapidement vos produits cuisinés, de préférence dans une cellule de refroidissement rapide. On arréte ainsi
la cuisson et les produits restent alors d'une qualité top.

Les aliments froids sont dressés en toute tranquillité sur les assiettes, les plats ou dans des bacs selon la
présentation que vous souhaitez et conservés au froid.

1. Cuisson des aliments 2. Refroidissement 3. Dressage a froid

Finishing®

A la demande, les assiettes ou plats dressés d'aliments cuits, sont amenés a la juste température de service
grace au Finishing®.

Pour le Finishing®, vous avez a votre disposition les options ,sec”, ,moyen” et ,humide”:

On utilise ,sec” pour tous les produits qui ne nécessitent pas d'humidité supplémentaire comme les panés,
les frites ou les pommes sautées.

,Humide"” convient a tous les produits qui sont normalement préparés a la vapeur comme le riz, les pates
et le poisson poché.

On emploie I'option ,Moyen” quand on remet simultanément a température des produits différents dans le
Finishing®.

~

:v Les sauces sont réchauffées séparément et ne sont nappées sur les produits qu'apres le Finishing®.

Ne mettez pas la viande ou le poisson directement sur I'assiette mais sur les légumes ou les
garnitures (p. ex. les pates). On peut alors lier le fond qui se forme.

Si vous souhaitez servir a point le poisson ou la viande, sélectionnez pendant la préproduction une
température a cceur inférieure de 3-4°C.

Vous pouvez aussi dresser crus sur les assiettes les filets de poisson minces ou les petits fruits de mer
avant le Finishing®. De cette facon, ils restent particulierement juteux.
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Banquet a
I'assiette

Finishing® Banquet a |'assiette est destiné a la remise a la température de service d'un grand nombre
d'assiettes, p. ex. lors de manifestations comme les mariages, les anniversaires ou les banquets.

Préparation

Les aliments cuits a |'avance puis refroidis sont disponibles quand vous le souhaitez. Vous les dressez alors
en toute sérénité en fonction du nombre de convives et les conservez dans les cadres-assiettes spéciaux.
Le dressage « a la minute », toujours stressant, fait partie définitivement du passé et en plus, vous avez
besoin de moins de personnel.

Finishing®

Les produits cuisinés doivent étre sortis de la chambre froide une vingt de minutes avant le Finishing®.

Ce n'est que juste avant le service que les assiettes sont ramenées a température par Finishing®. Cela
vous donne la flexibilité nécessaire pour réagir avec sérénité aux retards typiques des manifestations. Le
Finishing® d'un cadre porte-assiettes dure a peu prés 8 minutes. Le temps peut étre adapté a la taille de la
portion sur |'assiette.

Veillez a ce que les produits cuisinés, les assiettes et les cadres porte-assiettes aient la méme température.
Apreés le chargement, piquez la sonde a coeur dans le tube céramique placé sur le coté droit du cadre
porte-assiettes. Au terme du Finishing®, nous vous recommandons de couvrir le cadre porte-assiettes
avant |'envoi encore 5-8 minutes avec le Thermocover. Parallélement, si nécessaire, on peut déja ramener a
température un autre cadre porte-assiettes avec le Finishing®. Pour le faire, sélectionnez tout simplement
la touche « Continuer » sur le panneau de visualisation. Les assiettes peuvent étre gardées en réserve
pendant 20 minutes au maximum sous le Thermocover.

Réalisation d’un banque de 90 convives avec le systéme de Finishing®
Il vous faut: 1 SelfCooking Center® 101, des cadres porte-assiettes (capacité 32 assiettes),
3 chariots de transport pour chariot d'enfournement, 3 Thermocover

Le début du service pour le plat de résistance est fixé a 20 heures.

19:42 [ 19:50|
Charger |E Cadre porte-assiettes 1
Décharger

20:00
Début du
service

Couvrir avec Thermocover

Cadre porte-assiettes 2
Décharger

Charger |E Service

Couvrir avec Thermocover

> 2 ——
20:06

Charger |E Cadre porte-assiettes 3 Service
Décharger

Couvrir avec Thermocover

>
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Carte a
I'assiette

Le Finishing® a la carte est destiné a ramener a la température de service des assiettes individuelles, p. ex.
dans le service a la carte.

Préparation

Les produits précuisinés en toute tranquillité sont disponibles, refroidis, et stockés dans une enceinte
réfrigérée. A la commande, vous dressez avec soin vos assiettes a froid.

Finishing®

Les produits cuisinés sont ramenés a la température de service par Finishing®. Vous placez tout simplement
I'assiette dans |I'appareil et pressez le niveau correspondant sur le panneau de visualisation. Une fois

la porte fermée, le minuteur se met en marche automatiquement. De cette facon, vous maitrisez tout.
LevelControl® surveille chaque niveau. On ne peut plus rien oublier. Aprés le Finishing®, il ne reste plus qu‘a
napper de sauce et a donner la touche finale.

Naturellement, vous pouvez aussi préparer vos produits poélés a la minute p. ex. et les ajouter aux
garnitures passées au Finishing®.

Exemples Réglage

Escalope et pommes frites ..-

Steak et légumes grillés
Cordon Bleu et pommes sautées -.--

Utilisez I'option « sec » pour tous les produits croustillants et rotis.

Poitrine de poularde, légumes
et gratin de pomme de terre ...-
Filet de truite, brocolis ----

et riz

Filet de porc, légumes
et pommes duchesse

Saumon poché, pois mange-tout
et riz . -“
Pates aux fruits de mer ..--

Garnitures de légumes . -“

9@’3 Pour le Finishing®, utilisez des grilles inox ou plaque de cuisson et patissiere. On peut ainsi charger et
~ décharger plus facilement les assiettes car elles glissent mieux.
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Finishing® en bac est la solution parfaite amener a une juste température des aliments en grande quantité,
dans une qualité optimale. Le maintien en température des produits obligatoire jusqu’ici et la perte de
qualité qui en découlait, sont supprimés.

Préparation

Vous cuisez les produits a I'avance et les refroidissez le plus rapidement possible. lls sont dressés avec soin
dans les bacs et stockés en chambre froide.

Finishing®

Au fur et a mesure des besoins, vous ramenez les produits a la température de service, juste avant |’envoi.
Le processus de Finishing® ,avec” sonde a cceur permet de régler au degré prés la température de
consommation. Pour parachever simultanément des produits de taille différente, utilisez la fonction
LContinuer” comme décrit au chapitre 1. Naturellement, vous pouvez aussi parachever successivement
les produits les plus divers avec Finishing®. Optez alors pour ,sans” sonde a coeur. Enfournez le bac dans
I'enceinte et pressez la touche du niveau respectif sur le panneau. Le reste est surveillé par LevelControl®.
Etant donné les temps brefs de post-production, vous préparez seulement les quantités nécessaires au
service. Vous avez toujours des produits bien chauds de qualité top a I'envoi.

:\@g Si vous coupez en tranches votre produit, un roti par exemple, et le mettez en bac, le temps
~ nécessaire pour le Finishing® en est réduit d'autant.

Suivez tout simplement la proposition de SelfCooking Control® ou bien modifiez temps de cuisson et

température selon vos voeux.
Prod. pat.
+boulang.

Avec Finishing® Produits de patisserie et de boulangerie, il est possible a présent pour la premiére fois de
remettre en condition optimale du pain ou des petits pains de la veille ou du pain de sa propre production
cuit a I'avance. Grace a un processus de Finishing® particulierement sensible, les produits de boulangerie-
patisserie sont de nouveau croustillants ou a consistance légére— comme s'ils avaient été cuits a I'instant.

Tous types de pains précuits
Baguette, précuite .---

:‘@g Conformez-vous a la proposition du SelfCooking Control® ou bien choisissez la coloration que
¥~ vous souhaitez. En intensifiant le stade de coloration, il est possible de colorer postérieurement vos
produits de boulangerie.
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Coloration
finale

Le Finishing® coloration a été développé spécialement pour parachever la viande ou la volaille déja cuite, p.ex.
les poulets grillés entiers, les canards ou autres grosses pieces de viande.

Exemples Réglage

Paté de viande .u...

Jarret de veau

Canard laqué “

Canard roti . ...
Roti de viande blanche .“...

Poitrine de porc
Poulets grillés

Jarret de porc . u.-

_\v Vous pouvez rendre croustillant des produits de taille différente. Utilisez tout simplement la fonction
“¥" , Continuer”, comme décrit au chapitre 1.

Conformez-vous a la proposition du SelfCooking Control® ou bien choisissez votre coloration
souhaitée.

Avec Finishing®, vous préparez jusqu‘a 100 pizzas précuites en 10 minutes seulement. Utilisez pour cela
nos moules a pizza RATIONAL spéciaux. Le moule a pizza a revétement anti-adhésif est garni et placé dans
le cadre porte-assiettes. Les pizzas sont ensuite amenées dans le SelfCooking Center® a la température de
service par Finishing® Pizza.

Exemples Accessoires recommandés Réglage

Pizza surgelée, précuite Pour ces produits, utilisez

Pizza Baguette les plaques a griller et a pizza .--

_\v Conformez-vous a la proposition du SelfCooking Control® ou bien choisissez votre coloration

* souhaitée.
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11. Chargements maximaux GN

En chargeant votre SelfCooking Center® au maximum, il faut observer les conseils suivants:

1.

sur les autres ou trop prés d'une grille ou d'un habillage intérieur.

produits.

3. Un chargement excessif peut se solder par une coloration et une consistance non uniformes.

Les produits qui doivent étre croustillants ou intensivement colorés, ne doivent jamais étre placés les uns

. Lorsque les piéces sont grosses, il convient de respecter un espacement minimum de 1 ¢cm entre les

4. Dans le cas de produits qui lévent beaucoup (pate feuilletée, pate au levain), il faut veiller & ce que
I'espace entre les niveaux soit suffisant.

. Etant donné la diversité de nature des produits naturels et d'état des produits alimentaires, des
différences peuvent se produire au niveau de la charge en cuisson et du résultat.

. Pour obtenir le meilleur résultat de cuisson possible, on recommande d'utiliser uniquement des
accessoires RATIONAL originaux.

Produit Type 61 | Type 62 | Type 101 | Type 102 | Type 201 | Type 202
6x1/1GN | 6x2/1GN | 10x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Aloyau de beeuf 6 pcs. 12 pcs. 10pcs. | 20pcs. | 20pes. | 40 pes.
Asperges, fraiches, pelées 9 kg 18 kg 15 kg 30 kg 30 kg 60 kg
Boudin blanc 120 pcs. | 240 pes. | 200 pes. | 400 pes. | 400 pes. | 800 pcs.
Brioches tressées 500 g 6 pcs. 12 pcs. 10 pcs. 20 pcs. 20 pcs. 30 pcs.
Brocolis 15 kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 75 kg
Canards 1,5-2 kg 6 pcs. 12 pcs. 10pcs. | 20pcs. | 20pes. | 30 ps.
Canards 1,5-2 kg sur 8 pcs. 16 pcs. 16 pcs. 32 pcs. 32pcs. | 48 pcs.
Superspike
Carottes 15 kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
Carré d'agneau 27 pcs. 54 pcs. 36 pcs. 72 pcs. 72 pes. | 100 pes.
Carrelets, tout préts 18 pcs. 36 pcs. 30 pcs. 60 pcs. 60 pcs. 90 pcs.
Chou-fleur, entier 12 pcs. 24 pcs. 20 pcs. | 40 pes. 40 pcs. | 80 pes.
Chou-rave 15kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
Cotelette de veau 250 g 27 pcs. 45 pcs. 45 pcs. 54 pcs. 63 pcs. | 100 ps.
Courgettes 15 kg 30 kg 25kg 50 kg 50 kg 75 kg
Croissants, boule de pate 24 pcs. | 48 pes. 40 pcs. | 80 pes. 80 pcs. | 160 pcs.
surg.
Cuisse de canard 24 pcs. 48 pcs. 40 pcs. 80 pcs. 80 pcs. | 120 pes.
Cuisse de liévre, braisée 36 pcs. | 72pcs. | 60pcs. | 120 pcs. | 120 pes. | 180 pcs.
Cuisse de poulet 24pcs. | 48pcs. | 40 pes. 80 pcs. 80 pcs. | 120 pcs.
Cuissot de chevreuil 12 kg 24 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
Dindon 2 pcs. 4 pcs. 3 pcs. 6 pcs. 6 pcs. 12 pcs.
Epaule/jarret de veau 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
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11. Chargements maximaux GN

Produit Type 61 | Type 62 | Type 101 | Type 102 | Type 201 | Type 202
6x1/1GN | 6x2/1GN | 10x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Escalope de veau panée 30 ps. 60 pcs. 50 pcs. 60 pcs. 60 pcs. | 100 pcs.
Escalope, panée 30 pcs. 50 pcs. 40 pcs. 75 pcs. 75 pes. | 100 pcs.
Feuilletages 36pcs. | 72pcs. | 60pcs. | 120 pcs. | 120 pes. | 200 pcs.
Filet 200 g 27 pcs. 40 pcs. 45 pcs. 80 pcs. 80 pcs. | 100 pcs.
Filet de boeuf 3-4 Ibs 9 pcs. 18 pcs. 15pcs. | 40pcs. | 40 pcs. 60 pcs.
Filet de boeuf 4-5 Ibs 6 pcs. 12 pcs. 10 pcs. 20 pcs. 20 pcs. 40 pcs.
Filet de sandre 150 g 36pcs. | 72pcs. | 60pcs. | 120pcs. | 120 pes. | 160 pcs.
Filet de saumon/de poisson 36 port. | 72port. | 60port. | 120 port. | 120 port. | 200 port.
150 g
Filet de veau 18 pcs. 36 pcs. 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Filet Wellington 6 pcs. 12 pcs. 10 pcs. 20 pcs. 20 pcs. 30 pcs.
Flan 12 litres | 24 litres | 20 litres | 40 litres | 40 litres | 60 litres
Fond de biscuit GN 6 pcs. 12 pcs. 10 pcs. 20 pcs. 20 pcs. 30 ps.
Fond de biscuit rond @ 26 cm 6 pcs. 12 pcs. 10 ps. 20 pcs. 20 pcs. 30 pcs.
Fricadelles 100 g 30pcs. | 60pcs. | 50pcs. | 100 pcs. | 100 pes. | 150 pcs.
Fromage d'ltalie en 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
barquette alu
Gateau sur grande plaque 60 port. | 120 port. | 100 port. | 200 port. | 200 port. | 300 port.
Gigot d'agneau (sans 0s) 12 ps. 24 pcs. 20 pcs. 40 pcs. 40 pcs. 60 pcs.
Gratin de pomme de terre 60 port. | 120 port. | 100 port. | 200 port. | 200 port. | 300 port.
Haricots, surg. 15kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 75 kg
Jambon a l'os 2 pcs. 4 pcs. 3 pcs. 6 pcs. 6 pcs. 12 pcs.
Jarret de porc 18 pcs. 36 pcs. 30 pcs. 60 pcs. 60 pcs. 90 pcs.
Lasagne/Cannelons 60 port. | 120 port. | 100 port. | 200 port. | 200 port. | 300 port.
Moules en barquette 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 30 kg
CEufs durs 200 pcs. | 400 pes. | 300 pes. | 600 pes. | 600 pes. | 800 pcs.
Oies 4 pcs. 8 pcs. 6 pcs. 12 pcs. 12 pcs. 24 pcs.
Pain bis/pain blanc 9 pcs. 18 pcs. 15 pcs. 30 pcs. 30 pcs. 45 pes.
Pate a chou, chou 45 pcs. 90 pcs. 75pcs. | 150 pes. | 150 pes. | 225 pcs.
Patés feuilletés 45 pcs. 90 ps. 75pcs. | 150 pes. | 150 pes. | 225 pcs.
Petit-salé d'échine 9 pcs. 18 ps. 15 pcs. 30 pcs. 30 pcs. 45 pcs.
Pizza surg., tarte flambée 12 pcs. 24 pcs. 20 pcs. 40 pcs. 40 pcs. 60 pcs.
Poitrine de canard 24 pcs. 48 pcs. 40 pcs. 80 pcs. 80 pcs. | 120 pcs.
Poitrine d'oie avec os 9 pcs. 18 pcs. 15 pcs. 30 pcs. 30 pcs. 60 pcs.
Poivrons farcis 75pcs. | 150 pes. | 125 pes. | 250 pes. | 250 pes. | 400 pcs.
Pommes de terre 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
Pommes de terre en chemise 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
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Produit Type 61 | Type 62 | Type 101 | Type 102 | Type 201 | Type 202
6x1/1GN | 6x2/1GN | T0x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Pommes frites 4.5 kg 9kg 7.5kg 15 kg 15kg 30 kg
Pommes sautées 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 30 kg
Porc, échine 9 pcs. 18 pcs. 15 pcs. 30 pcs. 30 pcs. 45 pcs.
Porc, médaillon 70 g 60 pcs. | 120 pcs. | 100 pcs. | 200 pes. | 200 pes. | 250 pes.
Porc, roti de viande blanche 15 kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 75 kg
Pot-au-feu 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Poulet grillé 1300 g sur H8 16pcs. | 32pcs. | 24pes. | 48pes. | 48pes. | 96 pes.
Poulet grillé 950 g sur H10 20pcs. | 30pcs. | 40pcs. | 60pcs. | 60pcs. | 120 pes.
Quenelles/boulettes 90 pcs. | 180 pcs. | 150 pes. | 300 pes. | 300 pes. | 450 pes.
Quiche Lorraine, GN 6 pcs. 12 pcs. 10 pcs. 20 pcs. 20 pcs. 40 pcs.
Rable de lievre 6 pcs. 12 pcs. 10pcs. | 20pes. | 20pes. | 40 pes.
Riz au lait 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 30 kg
Riz, rapport 1:2 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
Rosbif 3 pcs. 6 pcs. 5 pcs. 10 pcs. 10 ps. 20 pcs.
Roti de boeuf 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 80 kg 120 kg
Roti de porc 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 80 kg 120 kg
Réti/filet mignon de veau 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Roulade de beeuf 180 g 75pcs. | 150 pes. | 125pcs. | 250 pes. | 250 pes. | 400 pcs.
Roulades de chou blanc 75pcs. | 150 pcs. | 125pces. | 250 pes. | 250 pes. | 400 pes.
Rouleaux de soles 90 pcs. | 180 pcs. | 150 pcs. | 300 pes. | 300 pes. | 400 ps.
Rumsteck 200 g 27 pcs. 40 pcs. 45 pcs. 80 pcs. 80 pcs. | 100 pes.
Saumon, entier 2 pcs. 4 pcs. 3 pcs. 6 pcs. 6 pcs. 12 pcs.
Selle de chevreuil 6 pcs. 12 pcs. 10pcs. | 20pes. | 20pes. | 40 pes.
Selle de veau 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Soufflé de légumes GN 60 port. | 120 port. | 100 port. | 200 port. | 200 port. | 300 port.
Stollen 6 pcs. 12 pcs. 10pcs. | 20pcs. | 20pes. | 30 ps.
Stroudel aux pommes (port.) | 60pcs. | 120 pcs. | 100 pcs. | 200 pes. | 200 pes. | 300 pes.
surg.
Stroudel aux pommes frais 6 pcs. 12 pcs. 10 ps. 20 pcs. 20 pcs. | 40 pes.
1 kg
Terrine 24 pcs. 48 pcs. 40 pcs. 80 ps. 80 pcs. | 120 pcs.
Tranches de lard 120 pcs. | 240 pes. | 200 pes. | 400 pes. | 400 pes. | 600 pes.
Truite bleue 36 pcs. 72 pcs. 60 pcs. | 120 pcs. | 120 pes. | 240 pcs.
Truites sautées 18 pcs. 36 pcs. 30 pcs. 60 pcs. 60 pcs. 80 pcs.
Veau, émincé 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
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A Page
Anneaux d'oignons panés, surgelés 45
Anneaux de calmars, Nature ..........ccceeveevvveenennne 36
Anneaux de calmars, SUFg. ...cccocoveerenrereeninn. 35
Aubergines, fardies .....vvvrrvnrienesreseeeseens 44
Aubergines, grillées........ccocvvrerrenrenrrnrnnnns 40
B

Backhend| (poulet frit pané) ...........cccceveviinnen
Baguette ..o
BAtons au Chester ......coovverciniinicneecns
Beignets de pommes de terre....

Biscuits a la pate brisée.......cccvvvevrinrierinis
Blanc de dinde pour salade, vapeur.........c.c..cc.... 25
Blanc de poularde..........cccoveriennnen.

Blanc de poulet mariné

Blanc de poulet sur os........

Blanc de poulet, Sauté........ccovvvrevrirrinrinins
Blanc de poulet, vapeur.........coccvvirerrieneeniences 25
BoeUf Braisé ........covvveviieieiicce e 10
BoUf BOUIlli cv.vveicvceccec 14
BOUChBES ....cooeeeee 62
Boulettes a pate levée........oovvvvrvrernnnciennns 50
Boulettes de pommes de terre.......coovvrrririeninns 43
Boulettes de viande

BOUIGOUT ..
BOUrguUIgNON ...

Branzino alla livornese (loup de mer a la
[IVOUINISE) ..ot et eee e
Bread & Butterpudding
BIOTZEIS. ..ot
BriOChE treSSEe...uivvivieiicicee e
Broccolis, frais..........
Broccolis, gratinés
Broccolis, sUrg.............
Brochettes de beeuf
Brochettes de poisson .........ccovereriniiinirninienins
Brochettes de satay...............
Brochettes grillées (Yakitori)
Brochettes Yakitory (volaille)
C

Cake Marbré .....oovoveeeeeeeceeeeeee e
Canard a la pékinoise

Canard de Barbarie, r0S€.........cccovvvvvveeeecereenenn, 27
(G101 o 27

Canard SAUVAGE ......veverererieeieiree s
Canards, cuisson nocturne
Carottes, fralches . ....voveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee
Carottes, SUMG. .o ceeeeiriieee e
Carré d'agneau .
Carrelet, Pané ..o
COVAPCICT ..
Cevapaici, PELIS ...evveeiee e
Chachlik de volaille .......cccoveveviveiiceecccee,

Chicken WINGS ..oevvieeieeeeee s
Chicken-Mushroom Pie
Chicken-Nuggets...............
Chou de Chine, vapeur
Chou-fleur, en bouquets

ChOUX-TAVES, TraIS....veeeeeeeeeeeeee et
Ciabatta........ccoorevenee.

Clarifier bouillons.......

Cochon de [ait ...coovevvrrriieicicenne
Cocktail de fruits de mer, surgelé...........ccocoveunee. 36
Colin, vapeur

CoOKIES...ovvriiiieiriece,
Coquillettes sauce a la Créme .....ccovvvvererirrenenn. 43
Cordon-bleu........cevvervrrieers e 19
COTONIBS oo 61
Cote couverte, CUisSON NOCLUMNE .......cvvvvrcrennes 13
Cotelette de porc .
Cotelette de porc, panée........ocoeevveeeeeenreennnnns 19
Cotelette de veau, panée .......ccccvvveerrrireeenenns 19
Créme caramel.......cocveeveence. .55
Crépes salées a la chingise........ccvverreerieininee, 54
Crevettes (ShHmMPS) ...c.vveevevvieeeeeeeans 36,37
Crevettes dans de la péte a frire, surgelées......... 35
Crevettes géantes .......covvvvvevreeirirrreeeeeeee 31
Crevettes géantes décortiquées............ .37
Crevettes géantes non décortiquées .... .37
Crevettes géantes, Vapeur .................. ... 36
CroiSSaNts, SUMG. w.vveeeeveereiiseieieeseeieeseeeiees 60
Croquettes de pommes de terre, surgelées ......... 48
Crostata di mele ..o 61
CUISSE 0018 oo 27
Cuisse de canard........ccooveveeeereenrencneeeeeeens 27
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Cuisse de dinde.....cccoeveevieeeieeeeeeeeee e 26
Dampfnudein .....c.ovvevieieeee e 57
Dés d'0ignon, fritS.......cccvverrrerieiiesieriees 40
DIndon, eNtier .....c.ooveeeeeeeeeeeeeeee e

Dorade entiére ....
DIUMSTICKS v

Ecrevisses 5000 ..c.cveeiirininiieiiieerseeieees
Emincé de dinde, roti..
EMINCES oo
EMINCés de filet.......oovevverrereeeeeeceeeees
Emincés, volailles ....
Endives, gratinées....
Endives, grillées.......
Englisch Breakfast.........coerrevienieniesieinnnns
Epaule de porC......ccovviviveecneneecne
Epinards, vapeur.............
Epis de mais, précuits.....
Escalope de dindon, panée....
Escalope de porc, panée........cocvvverrriceinenns
Escalope de veau, panée .........coevevrerieinnnnns
Escalope de volaille, panée, surg....
Escalope, Nature.........cocevviieeeiee e
Escalope, panée, surgelée.......c.ccovireriricncnenn 19
Escalopes de légumes, panées.........ccccvvvvreeene 19
Escalopes de poulet, panées.........c.oecvvevieinnne, 24
Escargots en feuilleté ......oovvevieverccees 62
F

Farfalle & la sauce tomate ........cccooeveveveiriinennnn 49
FEUIIEtAgE v 62
Filet d'agneau......ccoveeeeeericneeceeeeces 17
Filet de boeuf ..o 12
Filet de cabillaud, Vapeur.........ccvvievierieinnnnn 34
Filet de carpe, Vapeur .......cccoveeviveerieenierceenas 34
Filet de colin, pané.........

Filet de colin, surgelé
Filet de perche dans panade aux fines herbes..... 33
Filet de perche, mariné au S0ja.......cecvvvevrrreennnns
Filet de poisson au PIStOU........cevrrvrerrerrrerreennn.
Filet de poisson avec garniture, surg. ...
Filet de poisson avec Peau .......ccoovveeeeririeeveienes
Filet de poisson mariné au curry..........cccocevvevene

Page
Filet de poisson, cro(ite de fines herbes, surg...... 35
Filet de poisson, frit........cccoerrerieneesreninins 31
Filet de poisson, MINCE......cvvvirerrirrerireenins 37
Filet d& POIC....uivrreeieerieireircescesee s 12
Filet de porc, médaillons.... .
Filet de rascasse du NOrd.........cceveevvviiniiivinnns 33
Filet de roUGet ..o 37
Filet de sandre en crolite de NOIX.........cccvevvenaee. 33
Filet de sandre mariné.........ccccevevvvveevivineninininnnn, 32
Filet de saumon a la pate tandori.... .32
Filet de saumon, VapeuUr ........cccccevvereerieinereenns 34
Filet de thon cvcveeeeceeeceee e 31
Filet de vivaneau, sauce aux huitres..... .32

Filet d'espadon .........
Filet taillé en cubes ...
Filet WelliNGtON .....covveicieeieceee e 9
Filets de hoki, panade lait de coco ........cc.coeveee. 33
Flan, salé ......coooiieeiei e

Flan, sucré
Fleurons.........
FIOTENTINS ....vvcvvvccie e
FOCCACIA. 1.t
French Toast (pain perdu)
Fricadelles........oviriiricnce
G/H

Galettes de roesti, SUgelées........couvrrerreenrnnns 43
Gateau sur grande plague ......coceeveriieniieinies 59
Gateaux de pate levée .
GENOISES ...vvvereieeie ittt
GErmMKNOAEl ...
Gigot d'agneau.......cceceerverreenronnn,
Gigot d'agneau, cuisson nocturne
Goujonnettes de SOle ...c.cvverrreeinne. .
Goujonnettes de sole, panées...........oceververene
GOUIASN oo
Gratin dauphinois.........cccevrveernnirennens
Gratin de pommes de terre au fromage
Gratin de pommes de terre, en portions
Gratin de pommes de terre, surgelé, précuit........ 51
Gratin pommes de terre et poires........c.ccvveveee. 51
Gratins de légumes
Gratins de nouilles
Grenadin de VeaU...........ceveeeercenrnrieneeeeeeens
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HOt POt @NGIaIS v 10
JIK

JaMbBON CUIt oo 14
Jambon de dinde.......ccocoiiiiir
Jambon en cro(ite de pain
Jambon en crofite fumé........cccoovvivninninninn,
JaMbDONNEAU ...
JAITet de POICaueeiiiceieececce e
Jarret de VeaU w.vvvveeereeceee s
Jarrets, cuisson nocturne
Knddels/Boulettes de pommes de terre............... 50
KOFLE vt 21
KOUGIOPT ... 59
L

Légumes, vapeur

LOUP d& MET v s

M

MaACAIONS....vevieieieeeee e 61
Macédoine de [6gUMES ........cvvrrvrerieririiririrrirninas 40
Médaillons de poulets.........cccveeriveeirnniiennnns 29
Médaillons de Veau ........ccoovureevriiniiiniiniinins 17
MIGNONS ..
Mignon d'agneau

Mohr im Hemd (géteau au chocolat) .................. 57
Moitiés de tomates rotieS.......ccevrrverrerrireerenns 40
Moules

Muffins

N/O/P

NaST GOTENG.....vvvvrrireeiieeeee s 42
Nuggets de poisson, Panés...........cuvwerreerreeninns 33

Euf sur le plat
Eufs brouillés
Oeufs, durs..........
Oeufs, pochés
L0 (0] (I T
Oies, cuisson nocturne....
Oignons en rondelles .........cocovveviiicrnniiinnnns
(0311117 (=

Orge perlé
Osso-buco
PAEIE. ...

Pain COMPIEL ... 60
Pain de SEIgle. .o 60
Pain AU TaiSin ... 61
Pak-Choi, vapeur.... .39
PanNetone .....coooveeriiieiie e 59
Panzarotti en sauce a la créme........cccccevreenne. 49
Pate a pain, POUSSEr......c.covvvenne.

Pate au levain, pousse

Paté de viande..............
PAUPIETES ...cvvv s
Paupiettes de filets de sOl€.......coveerivcriiiiines 34
Pavé de saumon..............c.....

Penne al all'arrabiata ....

Petite patisserie.............
Petits gateauX leVes.........cocveuivrivivierccicis
Petits pains @ hamburgers ........c.cccovvervesincinines 59

Petits pains chinois
Petits pains de féte

Petits pains, boules de Pate..........ccvvvrrveiriinines 60
Petits pains, Mi=CUIS........cvvvvrereeeeeeeeienns 60
Petits Pains, POUSSET ....vvvreereriiereiersiieeieas 63
Petits pains, surg :

Piece d'exposition, PoiSSON.......ccevvveereririereeenns 34
Pilon de poulet.......ccvverrierreeeeee s 23
Piments chilis, farcis, surg. ... .45

Pizza a l'italienne.............. .. 64
Pizza baguette, surgelée.... .64
Pizza €N MOUIB....civeieeiceceeee e 64
Pizza précuite, SUrgelée .......cccovvvvieereneeenn 64
Pizza, American (épaisse) ...... ...64
Pizza, fraiche......cccovvveevenenen. ...64
Pizza, surgelée, mini... ...064
Pleurotes, grillées ........ccvvivirenreniirercnnes 40
POBIEE B M1Z v 42
Poélée gyros

POIreaU, VaPEUI ..o 39
Pois mange-tout, VapeUr.........ccceveeeererirerinene 39
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Page
Poitrine d'oie, ClasSIQUE ........coeevrvivereieiireieians 27
Poitrine de boeuf ......c.ovvieieecececeee e 14
Poitrine de canard, braisée ...........ccccooceveevennen. 27
Poitrine de canard, rosée.........ccccoevveeeeienennne. 27
Poitrine de dinde
POItrine de POrC......ciuievieiereieireirireeeeine
Poitrine de porc, bouillie.........cccovviierriiean, 14
Poitrine de porc, cuisson nocturne ............cc.c...... 13
Poitrine de veau, cuisson nocturne...................... 13
Poitrine de veau, farcie
Pommes de terre boulangere.........occvvevieennnne 51
Pommes de terre cuites au four, grosses.............. 49
Pommes de terre en chemise..........cccvevveevvvenennne 49

Pommes de terre farcies......
Pommes de terre, pelées........
Pommes de terre, tOUMNEES...........ccovvvvveveveverennen.
Pommes duchesse, SUFG.......vueervreireeireerireennns

Pommes fondantes ............

Pommes frites ............

Pommes rissolées...............

Pommes sautées au lard.........ccoevvveevevieierverenns
Pommes sautées, fraiches..........cocoeveeevveeen
Pommes sautées, semi-finies

Pommes sautées, SUIgG. .......ccovvvrieveivererircreinenns 50
POtato WedgeS....c.ovvvveeeeeiiceeeeeee s 40
Potée a 1a viande .....coveveeiceeeeeeee e 14
Pudding a la mode de Francfort...........cocoveenee 57
Pudding de cabinet

Pudding de pain aux tomates..........cccevveerrreernne 57
Pudding Yorkshire ........ccocevieninniinieces 61
Poularde nourrie au MaiS.........ccevevvevvveereiveiennns 23
Poulet a la chiNOISE ...o.vevevevceeeeccee e 26
Poulet Cordon bleu ......covvveveveveriiciceeeeee 24
POUIET VAPBUI ... 25
Poulets grillés.........covviririeiererreeene 23
Poulpe .....ccccvueee

Poussins.......

Praires ............

Profiteroles

Q/R

Quartiers de pommes de terre, Crus.................... 50
QUIChE LOMaINE. ...t 44
QUINOA. ..t 41

Ris de veau, pané...
Riz au curry, frit

RiZ au Jasmin ...

Riz aux légumes, frits .... .

RiZ DAsMati voovvvevieieicce e

Riz de Camargue (foUge).......covrevrvrevrrreerrreirirnins 41
RIZ GIUANT .o 41
RIZ 10NG GraiN...cccvveeeieeriererescese s 41
Riz Nishiki LA
RIZ SQUVAGE......veeceicece e 41
Riz, INStantané .......cccoovvveeeeieeee e 41
Riz, précuit......ccovvrvenene A
Romanesque, bouquets................ ... 39
Rondelles de courgettes, grillées................. ... 40
Rondelles de pommes de terre, épaisses............. 50
ROSDIf, CUISSON NOCTUME ..o 13
ROt @ 12 Broche .ovvevcvcvcceccce e 9
ROt de DORUT.....cvvevececcccccee 9
Roti de boeuf, cuisson nocturne.... L 13
ROt de dinde roulé .......ccveveveiveee e 26
ROt B POIC.viviviiiiciiieiciecse e 9
Roti de porc roulé

ROti de porc, cuisson NOCLUMNE........cveverericreenenes 13
ROt de veau, croQte a la moutarde........cocooveveeen.. 9
Roti de viande blanche........ccocovevvveeiieininiiininn, "
ROt de viande hachée........c.coceevvveieviiiiieicie 9
ROt TOUI....eeviecce e 9
Rotis de viande blanche, cuisson nocturne........... 13
Roulades de truite.....ccovveeerceeiecee e 34
Rouleaux de printemps, surg. ...... .45

S

SAAINES ..vcvev ettt
Satay de PorC.....ccouvvreverennnn.
Sauerbraten (roti aigre-doux)....
Saumon en dés 37 ...
SCONBS vttt
SRICNE et
Selle de cerf
Selle de chevreuil ......oovevevevevecieeceeeceeee
Selle de POFC...vveriirieeiieeee s
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12. Index A-Z

Page V
Selle de porc farcie........covevveeceiiiecee s 9  Viennoiseries au levain, pousse
Selle de VeAU ..cvvvceicicicccccc e 12 Vitello-Tonnato ......ccccceeveveveinennne,
Semmelknddel (boulettes de pain).......c.cccocveeee. 50 VOIS-AUVENT ..o
Serviettenknddel ........ococovevivivivccieee VOIS-AU-VENT......voveeieeeieeeecceeeeeee e
Soufflé au chocolat W/X/YIZ
Soufflé au fromage blanc ......ccccvvvvvevieniieinine, 56 Wan TaN. ..o s 45
Soufflé au grand manier.........cocvevrenicninenins 63 X-mas Pudding (pudding de NO&l).........ccceeunve. 57
SOUfflé aU PaiN....cveveeeicce e 56
Soufflé auX CEriSES ....vvviverereeceee e 56
Soufflé aux fruits
SOUfflé aUX POMMES ....cvvverceieireeee s 56
Soufflé de riz et aux abricots........c.ccoeeveerenne. 56

Soufflé de truite
Souris d'agneau
Spare Ribs...........
Steak d'aloyau ...ccceeercee s
Sticks @ MOZZArelle......oveeeeeeeeeeeeeeeeeee e 45
Sticks de poisson Panés..........coceerreerieeninns 33,35
Stollen aux fruits confits (gateau de Noél) .......... 59
Stroudel feuilleté.........ooovvvveieeceeeceeeee 60
SErOUAE, TArCi..eer e 59
Stroudel, SAlE ..o 59
T

Tarte flambée......coovveiiiceeeceece e 64
Tarte flambée aux POMMES ........ccccvverriverrivnrnnn, 64
TArElEttES 1.
Terrine de POiISSON ....vvvvvrverrrerrrereeeseeeneeeneeens
Terrine de volaille....
Terrines, VIande .......ocevvveeeeieeeceeeeee s
TEtE dE VRAU ....cveveiceee e
Timbale de volaille
Tortellini en sauce a la créme et jambon............. 49
Tortillas de patatas
Tournedos, DOBUF .....ocveeceieeiieiceeeeeea
Tranches de fenouil, grillées.........cocovvvvnvininnnn.
Tranches de poivrons, grillées ...............
Triangles de pommes de terre, grands
Truite au bleU. ..o,
Truite en habit Vert.......cccvveeeeiviececiiceceseeas
TrUIte, SAULEE .vivieeceecee e
TUDOT, VaPEBUT ..t
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