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Rôti de porc (1kg) 200 2 190 2 60

Rôti de veau (1kg) 200 2 190 2 60-70

Rôti de boeuf 240 2 200 2 30-40

Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

Volailles (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60

Cuisses de poulet 220 3 210 3 20-30

Côtes de porc / veau 210 3 20-30

Côtes de boeuf (1kg) 210 3 210 3 20-30

Côtes de mouton 210 3 20-30

P
O
IS
S
O
N
S Poissons grillés 275 4 15-20

Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 3 30-35

Poissons papillottes 220 3 200 3 15-20
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Gratins (aliments cuits) 275 2 30

Gratins dauphinois 200 3 180 3 45

Lasagnes 200 3 180 3 45

Tomates farcies 170 3 170 3 30
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Biscuit de Savoie - Génoise 180 3 180 4 35

Biscuit roulé 220 3 180 2 190 3 5-10

Brioche 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45

Brownies 180 2 180 2 20-25

Cake - Quatre-quarts 180 3 180 3 180 3 45-50

Clafoutis 200 3 190 3 30-35

Cookies - Sablés 175 3 170 3 15-20

Kugelhopf 180 2 40-45

Meringues 100 4 100 4 100 4 60-70

Madeleines 220 3 210 3 5-10

Pâtes à choux 200 3 180 3 200 3 30-40

Petits fours feuilletés 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35

Tarte pâte brisée 200 1 200 1 30-40

Tarte pâte feuilletée fine 215 1 200 1 20-25
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Pâté en terrine 200 2 190 2 80-100

Pizza 240 1 15-18

Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40

Soufflé 180 2 50

Tourte 200 2 190 2 40-45

Pain 220 2 220 2 30-40

Pain grillé 275 4-5 2-3

* * * * * *

FR

EQUIVALENCE : CHIFFRES TEMPÉRATURE °C

Chiffres 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

T °C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

N.B : Avant d’être mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure à température ambiante.
* Selon modèle

Toutes les températures et temps de cuisson sont donnés pour des fours préchauffés.
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Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante à  40-50 °C pendant 5 minutes. Arrêtez le

four et laisser lever la pâte 25-30 minutes grâce à la chaleur résiduelle. 

Procédure: Pour les recettes de pâtes à base de levure. Verser la pâte dans un plat résistant 
à la chaleur, retirer les supports de gradins fils et placer le plat sur la sole. 

Ingrédients:  

• Farine 2 kg  • Eau 1240 ml • Sel 40 g  • 4 paquets de levure de boulanger déshydratée
Mélanger la pâte avec le mixer et faire lever la pâte dans le four. 

ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME CEI 60350 

ALIMENT
* MODE DE 
CUISSON

NIVEAU ACCESSOIRES °C DUREE min. PRECHAUFFAGE

Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui

Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 oui

Sablés (8.4.1) 2 + 5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui

Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui

Sablés (8.4.1) 2 + 5 plat 45 mm + grille 160 30-40 oui

Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2) 2 + 5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui

Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2) 2 + 5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui

Gâteau moelleux sans

matière grasse (8.5.1)
4 grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans

matière grasse (8.5.1)
4 grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans

matière grasse (8.5.1)
2 + 5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans

matière grasse (8.5.1)
3 grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans

matière grasse (8.5.1)
2 + 5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui

Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui

Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui

Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui

Surface gratinée (9.2.2) 5 grille 275 3-6 oui

FR

Recette avec levure (selon modèle)

NOTA : Pour les cuissons à 2 niveaux, les plats peuvent être sortis à des temps

différents.
* Selon modèle
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Schweinebraten (1 kg) 200 2 190 2 60

Kalbsbraten (1 kg) 200 2 190 2 60-70

Rinderbraten 240 2 200 2 30-40

Lamm (Lammkeule,Schulter 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

Geflügel (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60

Hühnchenschenkel 220 3 210 3 20-30

Schweinekotelett / Kalb 210 3 20-30

Rindersteak (1 kg) 210 3 210 3 20-30

Lammbraten 210 3 20-30
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Gegrillter Fisch 275 4 15-20

Zubereiteter Fisch (Seebrasse) 200 3 190 3 30-35

Fischkoteletts 220 3 200 3 15-20
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Überbackenes (gegarte Nahrungsmittel) 275 2 30

Kartoffelgratin 200 3 180 3 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Gefüllte Tomaten 170 3 170 3 30
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Biskuits 180 3 180 4 35

Gerollte Biskuits 220 3 180 2 190 3 5-10

Napfkuchen 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45

Brownies 180 2 180 2 20-25

Cake 180 3 180 3 180 3 45-50

Obstauflauf 200 3 190 3 30-35

Cookies 175 3 170 3 15-20

Gugelhupf 180 2 40-45

Eiweißgebäck 100 4 100 4 100 4 60-70

Madeleines 220 3 210 3 5-10

Teig 200 3 180 3 200 3 30-40

Kleines Blätterteiggebäck 220 3 200 3 5-10

Topfkuchen 180 3 175 3 180 3 30-35

Mürbeteigboden 200 1 200 1 30-40

Blätterteigboden, dünn 215 1 200 1 20-25
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Pastete in der Schale 200 2 190 2 80-100

Pizza 240 1 15-18

Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40

Auflauf-Soufflé 180 2 50

Pastete 200 2 190 2 40-45

Brot 220 2 220 2 30-40

Toast Brot 275 4-5 2-3

ÜBERSICHT: POSITION °C

Position 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Fleisch mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen, damit es sich der Raumtemperatur anpassen kann.

* Modellabhängig

Alle Temperaturen und Garzeiten sind für vorgeheizten Ofen gegeben.

* * * * * *

DE
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Verfahren: Mengenrezepte für Brot oder Gebäck mit Hefe. Die Mischung in eine ofenfeste Form füllen
und das Gitterrost aus dem Ofen nehmen, um die Form auf den Ofenboden stellen zu können.

Den Ofen mit der Umlfut Funktion 5 Minuten lang auf 40-50°C vorwärmen. Ofen ausschalten
und den Teig bei Restwärme 25-30 Minuten im Ofen gehen lassen.

Zutaten:  
• 2 kg Mehl • 1 240 ml Wasser • 40 g Salz • 4 Päckchen Trockenhefe
DEN TEIG MIT DER KÜCHENMASCHINE DURCHKNETEN UND IN EINER OFENFESTEN FORM AUF DEN BODEN DES
OFENS STELLEN.

VERFAHREN ZUR MESSUNG DER GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN LAUT NORM IEC 60350 
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REZEPT MIT HEFETEIG (modellabhängig)

* Modellabhängig

NAHRUNGSMITTEL * GAR-

EINSTELLUNG
POSITION ZUBEHÖR T °C DAUER Min. VORHEIZEN

Spritzgebäck (8.4.1) 5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja

Spritzgebäck (8.4.1) 5 Backblech 45 mm 150 25-35 ja

Spritzgebäck (8.4.1) 2 + 5
Backblech 45 mm 

+ Rost
150 25-45 ja

Spritzgebäck (8.4.1) 3 Backblech 45 mm 175 25-35 ja

Spritzgebäck (8.4.1) 2 + 5
Backblech 45 mm 

+ Rost
160 30-40 ja

Small cakes (8.4.2) 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja

Small cakes (8.4.2) 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja

Small cakes (8.4.2) 2 + 5
Backblech 45 mm 

+ Rost
170 20-40 ja

Small cakes (8.4.2) 3 Backblech 45 mm 170 25-35 ja

Small cakes (8.4.2) 2 + 5
Backblech 45 mm 

+ Rost
170 25-35 ja

Wasserbiskuittorte (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 ja

Wasserbiskuittorte (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 ja

Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2 + 5
Backblech 45 mm 

+ Rost
150 30-40 ja

Wasserbiskuittorte (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 ja

Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2 + 5
Backblech 45 mm 

+ Rost
150 30-40 ja

Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 ja

Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 ja

Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 ja

Toast bräunen (9.2.2) 5 Rost 275 3-6 ja

HINWEISS: Beim Garen auf 2 Ebenen können die Gerichte nach unterschiedlichen
Zeiten herausgenommen werden.
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Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 2 60

Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 2 60-70

Arrosto di manzo 240 2 200 2 30-40

Agnello (cosciotto, spalla 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

Pollame (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60

Cosce di pollo 220 3 210 3 20-30

Costata di maiale/vitello 210 3 20-30

Costata di manzo (1 kg) 210 3 210 3 20-30

Costata di pecora 210 3 20-30
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Pesce grigliato 275 4 15-20

Pesce cotto 200 3 190 3 30-35

Pesce al cartoccio 220 3 200 3 15-20
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Gratinatura (alimenti cotti) 275 2 30

Gratins dauphinois 200 3 180 3 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Pomodori farciti 170 3 170 3 30
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Pan di Spagna - Pâte génoise 180 3 180 4 35

Biscotto arrotolato 220 3 180 2 190 3 5-10

Brioche 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45

Brownie 180 2 180 2 20-25

Cake - Quatre-quarts 180 3 180 3 180 3 45-50

Clafoutis 200 3 190 3 30-35

Cookie - biscotti sablé 175 3 170 3 15-20

Kugelhopf 180 2 40-45

Meringhe 100 4 100 4 100 4 60-70

Madeleine 220 3 210 3 5-10

Pasta choux 200 3 180 3 200 3 30-40

Petits four a sfoglia 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35

Torta pasta frolla 200 1 200 1 30-40

Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 1 20-25

V
A
R
IO

Pâté 200 2 190 2 80-100

Pizza con pasta frolla 240 1 15-18

Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40

Soufflé 180 2 50

Torta salata 200 2 190 2 40-45

Pane 220 2 220 2 30-40

Pane grigliato 275 4-5 2-3

* * * * * *

IT

EQUIVALENZA: NUMERI: °C

NUMERI 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

* a seconda del modello

N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.

Tutte le T °C e tempi di cottura sono dati per forni preriscaldati
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TEST DI IDONEITÀ ALLA FUNZIONE 

SECONDO LA NORMA CEI 60350 
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ALIMENTO *Modalità di
cottura

LIVELLO Accessori °C DURATA min. PRERISCALDA-

MENTO

Biscotti sablé (8.4.1)
5 teglia 45 mm 150 30-40 sì

Biscotti sablé (8.4.1)
5 teglia 45 mm 150 25-35 sì

Biscotti sablé (8.4.1)
2 + 5 teglia 45 mm + griglia 150 25-45 sì

Biscotti sablé (8.4.1)
3 teglia 45 mm 175 25-35 sì

Biscotti sablé (8.4.1)
2 + 5 teglia 45 mm + griglia 160 30-40 sì

Piccole torte (8.4.2)
5 teglia 45 mm 170 25-35 sì

Piccole torte (8.4.2)
5 teglia 45 mm 170 25-35 sì

Piccole torte (8.4.2)
2 + 5 teglia 45 mm + griglia 170 20-40 sì

Piccole torte (8.4.2)
3 teglia 45 mm 170 25-35 sì

Piccole torte (8.4.2)
2 + 5 teglia 45 mm + griglia 170 25-35 sì

Dolci morbidi senza 

grassi (8.5.1)

4 griglia 150 30-40 sì

Dolci morbidi senza

grassi (8.5.1)

4 griglia 150 30-40 sì

Dolce morbido senza

grassi (8.5.1)

2 + 5 teglia 45 mm + griglia 150 30-40 sì

Dolci morbidi senza

grassi (8.5.1)

3 griglia 150 30-40 sì

Dolci morbidi senza

grassi (8.5.1)

2 + 5 teglia 45 mm + griglia 150 30-40 sì

Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 sì

Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 sì

Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 90-120 sì

Superficie gratinata (9.2.2) 5 griglia 275 3-6 sì

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.* A seconda del modello
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Preriscaldare il forno con la funzione «termoventilazione» a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e
lasciare lievitare l’impasto per 25-30 minuti grazie al calore residuo. 

Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare l’impasto in una teglia resistente al calore, togliere i supporti delle
guide laterali e porre la teglia sulla suola. 

Ricetta con lievito (a seconda del modello)
Ingredienti:  

• Farina 2 kg • Acqua 1240 ml • Sale 40 g • 4 pacchetti di lievito per panificazione disidratato.
Mescolare l’impasto con il mixer e fare lievitare la pasta nel forno. 


