VarioCookingCenter®
Brukerhandbok



Forord

Kjeere bruker,

ved & velge et VarioCookingCenter® har du foretatt det riktige valget. VarioCookingCenter ®
UL vil ikke bare frigjore deg fullstendig fra rutineoppgaver som kontroll og justeringer, men
det gir deg et vell av erfaringer fra mange ar med koking, steking og steking med et tastetrykk.
Du velger produktet du skal tilberede og angir pa ditt VarioCookingCenter® resultatet du
gnsker. Da har du igjen tid til viktige ting.

Ditt VarioCookingCenter® registrerer selv lastemengden samt starrelsen pa produktene og
regulerer temperaturene helt etter ditt angitte onske. Permanent tilsyn av tilberedningen er
ikke lenger ngdvendig. Ditt VarioCookingCenter® gir deg et signal nar gnsket resultat er
oppnadd eller nar du skal snu eller laste inn.

Denne brukermanualen er ment & gi deg forslag og stette deg i bruken av ditt
VarioCookingCenter ® . Innholdet er delt opp i prosessgruppene Kjgtt, fisk, tilbehar
og gronnsaker, eggeretter, supper og sauser, melke- og dessertretter samt Finishing
® og service. | begynnelsen av kapitlene finner du en oversikt over de aktuelle
tilberedningsprosessene og anbefalinger om hvilke produkter som egner seg spesielt bra til
disse. Dessuten finner du nyttige tips om hvordan du kan utnytte spesialtilbehgret som finnes.
Som aktiv VarioCookingCenter ® bruker er du hjertelig velkommen til et dagsseminar i
vart ConnectedCooking.com. Opplev i en avslappet atmosfaere hvordan du kan bruke ditt
VarioCookingCenter® optimalt og mest effektivt i ditt kjskken. Datoer og steder samt din
personlige invitasjon far du fra din forhandler eller direkte pa www.connectedcooking.com.
Deltakelsen er kostnadsfri for deg.

Medlemmene i "ConnectedCooking" har i tillegg tilgang til en mengde informasjon
og kostnadsfrie nedlastinger. Registrer deg alt i dag pa www.connectedcooking.com.
Medlemskapet er kostnadsfri for deg.
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VarioCooking Control® -modus

| VarioCooking Control® -modus velger du bare aktuell matvare og @nsket resultat med
et tastetrykk. Tilberedningstid, temperatur reguleres kontinuerlig. Den forelgpig beregnede
gjenveerende tid vises. Eksempler og nyttige rad finner du i brukermanualen som du far frem
ved a trykke pa "?"-tasten.

Taster og piktogrammer i VarioCooking Control® -modus

Kjernetemperatur/

Tilberedningshastighet tilberedningsgrad

Tilberedningsgrad ved koking av

Delta-T egg

Tilberedningstid Starrelse matvare
Bruning Tilberedningsstadium
Temperatur Tykkelse matvare
Kjernetemperatursensor Kjottsorter

Kurv Viskositet

Sjokoladesorter
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VarioCooking Control® -modus

Informasjon og anmodning under lgpende prosess

N
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Display forvarming

Display vanninntak

Anmodning om & senke deksel
Anmodning om a lase deksel

(alternativ, ikke 112T, 112L)

Anmodning om & lase opp deksel
(alternativ, ikke 112T, 112L)

Temperatur vannbad

Display oppbygging av trykk
(alternativ, ikke 112T, 112L)

Display tilberedningstrinn

Display slutt pa tilberedningstrinn

Display siste stramavbrudd

Anmodning om & legge inn
bunnrist i kokekar.

Anmodning om lasting

Anmodning om lasting av
sjokolade i vannbad

Anmodning omdeglasering

Anmodning om & plassere
kjernetemperatursonden i maten
(her: kjatt)

Anmodning om 4 plassere
kjernetemperatursonden pa nytt.

Anmodning om & plassere
kjernetemperatursonden i vaesken

Anmodning om a plassere
kjernetemperatursonden pa nytt

Anmodning om a snu maten (her:
fisk)

Anmodning om & rgre inn
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VarioCooking Control® -modus

Display maksimalt tillatte
fyllmengde ved trykkoking
(alternativ, ikke 112T, 112L)
Type 112: 14 liter

Type 211: 80 liter

Type 311: 100 liter

Display ngdsituasjon nar
kjernetemperatursonden ikke er
stukket inn eller stukket inn galt.

Display ved defekt
kjernetemperaturfgler. Noen
prosesser kan ikke velges.
Kontakt teknikker.

Bekreft med tasten / ja

Avbryt med tasten / nei

Valg etter avsluttet tilberedning

Neste med tid

Hold varm

Anmodning om & rgre inn og
plassere kjernetemperaturfaleren

Anmodning om & rgre

Anmodning om & dele opp
kaiserschmarrn

Flytte kjernetemperaturfgler

Ny innlasting
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VarioCooking Control® -modus

Hjelpefunksjon

For at du skal kunne utnytte alle mulighetene dette apparatet gir deg, finnes en detaljert
bruksanvisning og brukerhandbok med praktiske eksempler og nyttige tips lagret i apparatet.
Hjelpefunksjonen kaller du opp med "?"-tasten.

Forklaring til tastene

Starte hjelpefunksjonen
*

Vise sikkerhetsanvisningene

Apne menyen og velg handboken
Forlate hjelpefunksjonen
Gé en side tilbake

Ga en side forover

Apne neste kapittel Apne forrige kapittel

D&ED0DO
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VarioCooking Control® -modus

Infotast

Infotasten viser deg alltid hvilke steg den aktuelle tilberedningsprosessen bestar av og hvilke
alternativer som finnes nar den avsluttes.

Vise tilberedelsessteg

Nedenfor brukes "Kjgtt steke natur + panert" som eksempel:

! Pafylling

D Plassere D D D D
il foleren
Forvarme Steke (Vende) Steke

o 1 Videre
Ny péfylling r$1ed tid)

Informasjonen / oppfordringene i boksene viser rekkefglgen i tilberedningsprosessen.
Tastene under viser de muligheter som finnes nar tilberedningen er avsluttet.

Hvis det star to forskjellige oppfordringer i en boks, vil apparatet vise enten den gvre eller den
nedre, avhengig av hvordan tilberedningsparametrene er satt. | eksempelet ovenfor kommer
det en oppfordring om pafylling hvis tykkelsen pa kjottet ble satt til "tynn" og en oppfordring
om plassering av faleren hvis den ble satt til "tykk". Oppfordringene i parentes om & vende
0g ga videre med tid, vises kun dersom tykkelsen ble satt til "tykk".
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Optimal posisjonering av kjernetemperatursonden

Generell plassering
Kjernetemperatursonden skal alltid stikkes inn i den tykkeste delen av produktet. Pass pa
at handtaket pa sonden bergrer produktet fra utsiden.

Ved bruk av produkter av forskjellig storrelse i en last, som kjottstykker av
forskjellig storrelse.

Still kjernetemperatursonden inn i det minsteproduktet. For tilberedningsprosesser med
avsluttende holdfase, som "koking over natten" eller "smakoke over natten" setter du alltid
sonden i det minste stykket.

For tilberedningsprosesser uten holdfase

Bruk funksjonene "Neste med tid" eller "Flytt" for a tilberede starre stykker til ansket
temperatur ferdig. Nar det minste stykket er ferdig utlases et signal og pa displayet vises
valgtasten "Neste med tid" eller "Flytt". S& flytter du kjernetemperatursonden i neste starre
produkt. Dette kan gjentas sa ofte du gnsker.

Ved store steker ma Ved mindre stykker fisk eller kjgtt skal
kjernetemperatursonden vaere kjernetemperatursonden stikkes inn i
stukket helt inn i kjgttet. Spissen pa produktet til handtaket. Kontroller at den er

kjernetemperatursonden ma veere plasserti  plassert i midten fra siden.
kjernen av kjgttstykket og sonden ma veere
fullstendig dekket av kokeveaesken.
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Optimal posisjonering av kjernetemperatursonden

Ved veesker som sauser, supper eller
melkeretter ma kjernetemperatursonden
ligge helt nedsenket i produktet og veere
helt dekket. Under rgring eller lasting

skal ikke kjernetemperatursonden tas ut.
Ved lukket deksel ma du kontrollere at
kjernetemperatursonden forblir i produktet
og ikke skyves ut av produktet pa grunn av
bevegelser av dekslet.

0

Til poteter stikke du
kjernetemperaturfaleren i en middels stor
potet. Optimalt plasserer du sonden pa
langs.

Hvis kjernetemperatursonden ikke plasseres eller plasseres galt vises

dette med et spogrsmalstegn pa displayet.

Du ma da plassere

kjernetemperaturfaleren pa nytt o bekrefte dette. Hvis ikke tasten blir
bekreftet utlases en nadsprosess eller prosessen avbrytes for at ikke maten
skal overkokes. Prosessen ma da startes pa nytt.
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Kjott

I Braisere

Kjott natur
+ panert

I Koke

Ragout +
smakijott

Koke
over natt

Braisere
over natt

Ragout
over natt

Trekke polser

Sous-vide

| oo
| oo

For alle store kjottstykker, som for eksempel braisert stek av storfe, lammelar,
kalveskulder, surstek, lar eller knoke av vilt og kalkunlér.

For alle kjattstykker, som bare skal stekes kort, f.eks. rumpsteak, snitzel natur
eller panert, cordon bleu, hansebryst, barbarie andebryst, svinerygg, koteletter,
filetterninger, medaljonger, kjottspyd og mye annet.

Anbefales for alle typer starre kjottstykker, som f.eks. produkter som har ligget
i saltlake/er saltet, skinke, svineknoke, oksebryst, marbrad, svinemage eller
suppehgne.

Egnet for kjgtt, ragout og mange typer smakjott, som for eksempel hgne i radvin/
coqg au vin, braisert hgnselar, hansefrikasse, karbonader fra Flandern, boeuf
bourgignon, okserullader, kalvefrikasee og braiserte kaninlar. Ogsa egnet for
tilberedning av mgrbrad, biff Stroganoff, thailandske karriretter, smakjott fra
Zurich eller smakjott av lever og vilt.

Utnytt apparatet ditt selv om du ikke er tilstede pa kjgkkenet. Tilberedning over
natten er sveert velegnet for alle typer store kjottstykker som typisk tilberedes i
vaeske, som marbrad, oksebringe, rakt skinke, skinke eller okseknoke.

Utnytt apparatet ditt selv om du ikke er tilstede pa kjokkenet. Produkter som
tilberedes med prosessen "braisering over natt" blir ekstra mare og saftige med
lange hvile- og pausefaser. "Braisering over natt" er egnet for alle typer kjgtt som
tilberedes i saus, som for eksempel braisert storfestek, surstek, osso bucco,
okserullader, lammelar, kalveskulder, lar og skulder fra vilt eller hele kalkunlar.

Bruk apparatet til 4 tilberede ragout mens du ikke er pé kjgkkenet. For alle typer
ragout av kjott, som f.eks. gulasj, lapskaus, okserullader, karbonader som i
Flandern, boeuf bourguignon eller ragout av lam, svin eller vilt.

Egnet for a trekke ra palser som f.eks. weisswurst, blod-, wiener- eller
medisterpglser og mange andre typer.

For skadnsom tilberedning i vakuum av biff, fileter, fuglebryst og lammelas,
tynnribbe eller roastbeef. Riktig minste tilberedningstid foreslas automatisk av
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Kjott

Damping

Frityrsteke

Confitering

il
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tilberedningsprosessen. Velg produktets starrelse i displayet og angi ensket
tilberedningstemperatur.

For damping av kyllingbryst, lammerygg, kalve- og oksefilet.

For frityrsteking av fugl- eller svinesnitzler, nuggets, panert kylling, kjgttkroketter,
kjattboller, kyllingvinger, varruller, cordon bleu og mye annet.

Confitering er langsom braisering i olje, sveert velegnet for deler av fugl som lar
eller bryst og til alle typer biff.
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Braisere

For alle store kjattstykker, som for eksempel braisert stek av storfe, lammelar, kalveskulder,
surstek, lar eller knoke av vilt og kalkunlar.

Ja
D (Bruning) D D Nei D D
. Plassere
(Forvarme) (Utkoking) (Trykkoking?) foleren
Braisere Omplasser Videre med tid Stopp
Tilberedningsparametre
uten hay
Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsgrader.
rosa gj.stekt + mart
Velg for eksempel "gjstekt + mart" for
braisert stek eller surstek.
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Braisere
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Braisere

0

Fyll opp med vaeske etter behov; til kjattet er helt dekket. Etter braiseringen kan du enten
fortsette braisering eller holde pa produktene i kokegryten. Trykk pa den passende av
valgtastene som kommer fram nar tilberedningen er avsluttet.

Hvis du har kjgottstykker med forskjellig starrelse, setter du farst kjernetemperaturfeleren i det
minste stykket, for sd & omplassere den etterhvert.

For & helle av sausen setter du silen foran utlgpet slik at du passerer sausen samtidig med at
du heller ut av kokegryten. Silen kan settes pa plass allerede nar du starter tilberedningen.
Ikke bind sausen far mot slutten av braiseringen. Du kan lese mer om & lage sauser i kapittelet

"supper og sauser".
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Koke

Anbefales for alle typer storre kjattstykker, som f.eks. produkter som har ligget i saltlake/er
saltet, skinke, svineknoke, oksebryst, mgrbrad, svinemage eller suppehgne.

Ja Ja
Nei D Nei D D D
Plassere . .
(Trykkoking?) Forvarme? faleren Koke Videre med tid
Omplasser Stopp
Tilberedningsparametre
20C
skansomt raskt
Pa "skansomt" tilbereder du pa sveert lav
temperatur. Da oppnar du lavt vekttap.
85C
rosa gjennomstekt
Velg f.eks. "gjennom" for marbrad eller
oksebryst.
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Koke

ISy

Hvis du ensker & forsette tilberedningen, f.eks. fordi du arbeider med kjottstykker som har
forskjellig storrelse, kan du velge "omplassere” eller "videre med tid". Nar du fyller p&, ma du
veere ngye med & plassere kjernetemperaturfgleren i det minste stykket.

For a veere sikker pa at produktene alltid er dekket med veeske, kan de holdes nede med en
rist.

Plasser silen foran avlgpet nér du heller av kraften. Silen kan settes pa plass allerede nar du
starter tilberedningen.
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Braisere over natt

Utnytt apparatet ditt selv om du ikke er tilstede pa kjokkenet. Produkter som tilberedes med
prosessen "braisering over natt" blir ekstra mgre og saftige med lange hvile- og pausefaser.
"Braisering over natt" er egnet for alle typer kjott som tilberedes i saus, som for eksempel
braisert storfestek, surstek, osso bucco, okserullader, lammelar, kalveskulder, lar og skulder
fra vilt eller hele kalkunlar.

D (Bruning) D D D

. Plassere Braisere
(Forvarme) (Utkoking) foleren modne-+holde
Tilberedningsparametre
rad hvit rod hvit
Velg kjettype "red" for storfe og lam. Velg innstillingen "hvit" for svin, fugl og
marinert vilt.
uten hay
uten hoy

Velg gnsket bruningsgrad, f.eks. "hgy" for
storfekjott

13:00 h:m

kort lang

Still inn tiden som skal ga til du tar ut kjattet.

77C

rosa gjennomstekt
Anbefalt kjernetemperatur vises i displayet.

Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsgrader.
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Braisere over natt
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Braisere over natt

0

Du kan tilberede produkter med forskjellige starrelser i samme charge. Stikk
kjernetemperaturfeleren inn i det minste kjottstykket.

For & helle av sausen setter du silen foran utlgpet slik at du passerer sausen samtidig med at
du heller ut av kokegryten. Silen kan settes pa plass allerede nar du starter tilberedningen.
Nar tilberedningsprosessen har nddd den stekeintensiteten som du anga, vil den automatisk
ga inn i en modne- og holdefase. Kokeintelligensen i VarioCookingCenter® hindrer ugnsket
fortsatt tilberedning.

Ved tilberedning over natten bar du passe pa at kjernetemperaturen skal veere lavere enn ved
kortere tilberedningstid. Anbefalt kjernetemperatur vises i displayet etter at du har angitt type
kjott og onsket tid,

Ikke bind sausen fer tilberedningsprosessen er avsluttet.
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Koke over natt

Utnytt apparatet ditt selv om du ikke er tilstede pa kjokkenet. Tilberedning over natten er
sveert velegnet for alle typer store kjattstykker som typisk tilberedes i vaeske, som mgrbrad,
oksebringe, rgkt skinke, skinke eller okseknoke.

Ja
Nei D D
Plassere Koke Modne
(Forvarme?) faleren +holde
Tilberedningsparametre
rad hvit

Velg "red" for storfe eller lam

13:00 h:m

kort

Still inn tiden som skal ga til du tar ut kjgttet.

77C

rosa gjennomstekt

Anbefalt kjernetemperatur vises i displayet.

lang

rad hvit

Velg "hvit" for svinekjott, fugl, kalkun og
marinerte produkter.
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Koke over natt
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Koke over natt

0

Du kan tilberede produkter med forskjellige starrelser i samme charge. Stikk
kjernetemperaturfeleren inn i det minste kjottstykket.

| den automatiske modne- og holdefasen senkes temperaturen for & hindre overkoking.

For best mulig sirkulasjon av kokeveaesken bar du bruke bunnristen. Det sikrer tilstrekkelig
avstand mellom kjgttet og bunnen av kokegryten. For & veere sikker pa at produktene alltid er
dekket med vaeske, kan de holdes nede med en rist.

For & helle av kraften, plasserer du en sil foran utlepet; da passerer du automatisk sausen nar
du temmer kokegryten. Silen kan settes pa plass allerede nar du starter tilberedningen.

Ved tilberedning over natten bgr du passe pa at kjernetemperaturen skal veere lavere enn ved
kortere tilberedningstid. Anbefalt kjernetemperatur vises i displayet etter at du har angitt type
kjott og onsket tid,
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Kjott natur + panert

For alle kjottstykker, som bare skal stekes kort, f.eks. rumpsteak, snitzel natur eller
panert, cordon bleu, hensebryst, barbarie andebryst, svinerygg, koteletter, filetterninger,

medaljonger, kjottspyd og mye annet.

! Pafyliing

% Plassere D
-
gl foleren

Forvarme Steke (Vende) Steke
- (Videre
Ny pafylling med tid)
Tilberedningsparametre
tynn tykk tynn tykk
Velg "tykke" for produkter som er tykkere Velg "tynn" for produkter som du ikke far
enn2cm. plassert kiernetemperaturfaleren i.
03:00 m:s
lys mark
kort permanent

Velg "lys" for panerte og marinerte produkter
og "merk" for f.eks. biffer.

54C

blodig gjennomstekt

Velg gnsket intensitet, f.eks. "blodig" for
storfebiff og "gjennom" for hansebryst.

26/179

For tynne produkter velger du manuelt

den tiden som du av erfaring bruker pa
dette produktet. Satt pa konstant forblir
VarioCookingCenter® i drift, til du kobler det
ut.
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Kjott natur + panert
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Kjott natur + panert

ISy

Nar du plasserer kjernetemperaturfeleren er det viktig at den settes midt i kjattet og alltid
stikkes inn helt til skaftet. Pa den maten forhindrer du at den faller ut nar du vender produktet.

Matvarer Kjernetemperatur Tilberedningstid
Fjeerkre 72 °C (gjennom) ca. 12- 15 Min.
Kjottdeig 80 °C (gjennom) ca. 15- 18 Min.
Biffer 52 °C (medium) ca. 12 - 15 Min.
Andebryst 48 °C (rosa) ca. 18 - 20 Min.
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Ragout + smakjott

Egnet for kjgtt, ragout og mange typer smakjatt, som for eksempel hane i radvin/coq au vin,
braisert hgnselar, hansefrikasse, karbonader fra Flandern, boeuf bourgignon, okserullader,
kalvefrikasee og braiserte kaninlar. Ogséa egnet for tilberedning av mgrbrad, biff Stroganoff,
thailandske karriretter, smakjgtt fra Zurich eller smakjatt av lever og vilt.

Ja
D (Bruning) D D Nei D D
(Forvarme) (Utkoking) (Trykkoking?) Steke
Videre med tid Stopp
Tilberedningsparametre
liten stor liten stor
Velg "stor" for ragout- og gulasj-stykker. Velg "liten" for tynne striper av kjgtt eller fugl
10:00 m:s
uten hoy
Du kan velge mellom "uten" og tre kort lang
bruningsgrader. Velg koketid for kjottet i sausen.
85C
rosa gjstekt + mort
For gulasj velger du "gjstekt + mart"; ragout
av fugl m& ha en kjernetemperatur pa minst
70°C.
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Ragout + smakjott
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Ragout + smakjott
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Ragout + smakjott

0

Hell bare i litt stekeolje i kokegryten. Etter pafylling med kjett ber du la det ligge et par minutter
for du vender det, da far du spesielt intensiv og jevn bruning. For & koke ut eller fylle pa bruker
du VarioDose.

Du kan hoppe over bruningen hvis du velger "uten" i displayet - da kan du legge bade saus og
kjott rett i kokegryten. Denne prosessen er ikke egnet for oppvarming av smakjett eller ragout.
Bruk "kjott i saus"-prosessen i Finishing® og service.

Med opsjonen trykkoke kan du paskynne tilberednignsprosessen med inntil 30% (kun mulig pa
apparater med trykk-opsjon).
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Ragout over natt

Bruk apparatet til & tilberede ragout mens du ikke er pa kjokkenet. For alle typer ragout
av kjott, som f.eks. gulasj, lapskaus, okserullader, karbonader som i Flandern, boeuf
bourguignon eller ragout av lam, svin eller vilt.

D (Bruning) D D D

. Plassere Braisere
(Forvarme) (Utkoking) foleren modne-+holde
Tilberedningsparametre
rad hvit rad hvit
Velg kjettype "red" for storfe og lam. Velg kjattypen "hvit" for svin, fugl og
marinert vilt.
uten hay

Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsgrader.

Maks péfy'"ngsmengde / 112/112T 112L 211 311

charge pr. kokegryte

Kalveragout, karbonader som i 6 kg 12 kg 45 kg 70 kg

Flandern, rullader

Maks. stekemengde 1,5-25kg  4-5kg 8-12kg 15-20 kg

Tilbehor Innstilling

Spatel

rod hvit
uten hoy
Merk  Dekk ragouten med nok saus fer du setter pa lokket.
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Ragout over natt
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Ragout over natt

ISy

Du kan tamme ut eller transportere store mengder gulasj eller ragout med VarioMobil® .
Ikke bind sausen til endelig konsistens for etter at braiseringen er avsluttet.

Med silen kan du lett helle av sausen og ta ut kjattstykkene.

Velg prosessen "uten" bruning, da kan du produsere en frikasee over natten.

Vi anbefaler & forvarme vannet eller fonden hvis du fyller apparatet helt.
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Frityrsteke

For frityrsteking av fugl- eller svinesnitzler, nuggets, panert kylling, kjottkroketter, kjottboller,
kyllingvinger, varruller, cordon bleu og mye annet.

Plassere
faleren

Pafylling
Forvarme Frityrsteke Videre med tid Ny pafylling

Tilberedningsparametre
75C

uten med

Velg "med" frityrkurv for a lette rosa gjennomstekt

péafylling og uttak. Velg gnsket tilberedningsgrad. For fugl
Yy
trenger du mer enn 70 °C.

uten med

Arbeid "uten" kjernetemperaturfgler, nar
produktene er fryste eller, som for nuggets,

for sma.
03:00 m:s
kort lang
Velg frityrstektiden
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Frityrsteke
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Frityrsteke

Advarsel!
Bruk aldri hdnddusjen hvis du arbeider med varm olje !

Iy

Hvis du arbeider uten frityrkurver, kan du gke pafyllingsvolumet med inntil 50 %.
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Frityrsteke

0

Bruk oljevognen for enklere pafylling / temming av kokegryten. Med oljevognen pumper du
oljen enkelt over i kokegryten og heller den tilbake uten fare. Samtidig som du filtrerer den for
du setter den markt sa den holder seg lenge. Oljevognen er laget for pumping av olje med inntil
180°C. Plantefett kan smeltes i oljevognen.

Oljevognen gjer deg enda mer fleksibel i bruken av VarioCookingCenter® . Du bytter mellom
kurv-, steke- og frityrmodus - akkurat som du trenger det pa kjgkkenet. En pafylling med 45 liter
olje, inkl. oppvarming til frityrtemperatur, tar bare 10 minutter.

Folg alle advarsler for modeller med manuell panneventil. Ikke dpne panneventilen under
frityrstekingen eller hvis det fortsatt befinner seg olje pannen. Den automatisk panneventilen
kan ikke apnes under frityrstekingen.

Det kan heller ikke helles vann med VarioDose inn i kokegryten. Etter avsluttet frityrsteking ma
oljen helles fullstendig ut av gryten. Senere kan det ikke startes noen tilberedningsprosess hvis
ikke kokegryten har veert laftet helt.
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Trekking av polser

Egnet for trekking av ra pglser som WeiBwirst, blodpglse, wienerpglser og mange andre
sorter.

Forvarming Still inn Trekke Hold Ny innlasting
temperaturen

Tilberedningsparametre

uten med

Ra polser trekker du best "uten" kokekurv.
Til alle andre ferdige palser som skal
bringes opp til serveringstemperatur
anbefaler vi bruk av kokekurv.

68°C

varm het

Den ideelle innstillingen for & trekke ra
polser er forhandsinnstilt til 68 ° C.

Maks lastemengde / charge 12121 1120 21 311

per kokekar

Hvite, rede, ra Bratwurst, 20 Stk. 60 Stk. 200 Stk. 300 Stk.

blodpglse, Wienerpglser (a 150

9)

Tilbehor Innstilling
uten med
varm het
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Trekking av polser
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Trekking av polser

0

En konstant temperatur i trekkevannet hindrer at pglsene sprekker.

Ved tilvalget "med" kokekurv blir palsene automatisk hevet opp fra trekkevannet.
VarioCookingCenter® fyller kokekaret automatisk med den ideelle vannmengden og forvarmer
vannet til trekketemperatur. Etter oppfordringen henger du kokekurven med pglsene i armen
for heve- og senkeautomatikken. Sett kjernetemperatursonden i en av pglsene. Etter lasting
er bekreftet senkes kokekurven ned i trekkevannet. Nar kjernetemperaturen er oppnadd hever
kurven automatisk pglsene ut av trekkevannet.
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Damping

For damping av kyllingbryst, lammerygg, kalve- og oksefilet.

!Péfylling
Fylltpa? D M
"

Bl sensor

D D

Forvarming Dampe Videre med tid
Ny pafylling
Tilberedningsparametere
Tynn Tykk Tynn Tykk

Velg "tynn" for produkter med under 2 cm
tykkelse.

05:00 m:s

Kort Lang
Velg gnsket dampetid.

Velg "tykk" for produkter med over 2 cm
tykkelse.

54°C

Blodig Gjennomstekt

Ved store og tykke kjottstykker: Bruk
kjernetemperaturfaleren og velg ansket
steking.
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Damping

ISy

Utnytt muligheten til & gi kjgttet en helt unik smaksnyanse med en aromatisert fond.

441179 V-13 - 05/2018 - AWB/Tu -
Norwegian - © RATIONAL



Sous-vide

For skansom tilberedning i vakuum av biff, fileter, fuglebryst og lammelas, tynnribbe eller
roastbeef. Riktig minste tilberedningstid foreslas automatisk av tilberedningsprosessen. Velg
produktets starrelse i displayet og angi gnsket tilberedningstemperatur.

=

Fyltpa? D > " —! I >

Sett sensor Forvarming Pafylling Tilberedning

Videre med tid Holding

Tilberedningsparametere

Liten Veldig stor Liten Veldig stor
Velg "liten" for oksefiletstrimler, nyrer eller Velg "Veldig stor" for roastbeef, hel and eller
vaktelbryst. tynnribbe.
50 °C 50°C
Lav Hoy Lav Hoy
Velg vanntemperaturen du vil tilberede de Velg vanntemperaturen du vil tilberede de
vakuumpakkede produktene ved. vakuumpakkede produktene ved.
01:35 h:m 10:20 h:m
Kort Lang Kort Lang
Velg gnsket dampetid. Bruk av Velg gnsket dampetid. Bruk av
kjernetemperaturfaler i produktet er ikke kjernetemperaturfaler i produktet er ikke
mulig her! mulig her!
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Sous-vide
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Sous-vide

0

Pése at du har tilstrekkelig vann i pannen, slik at alle produkter er dekket. Du kan ogsa tynge
ned produktene med en ekstra bunnrist.
Ikke legg produkter i pannen fgr forvarmingen er ferdig, det vil forandre sluttresultatet.

Det finnes sveert mange ulike produkter med forskjellige snitt- og porsjoneringsmuligheter. Hvis
du bruker oppskrifter fra kokebgker, ma du overholde de tidene og temperaturene som er angitt

der.

Et automatisk stopptrinn starter automatisk 5 minutter etter at den innstilte tilberedningstiden er

utlept.

Hvis du ikke bruker produktene umiddelbart, bgr de kjoles ned sa raskt som mulig.
Tilberedningsprosessen er perfekt for porsjonerte produkter.

Produktkaliber

Kaliber 1 Kaliber 2 Kaliber 3
Sveert flate Sma kjettstykker Mellomstore kjottstykker
kjottstykker

Kyllingbryst Entrec6te, rundstek Lammerygg med knoke
(kyllingfilet) Svinestek Svinekotelett
Kaninrygg Lammerygdfilet Entrecéte double
Duebryst 2-4cm 4-6 cm
0-2cm

Kaliber 4 Kaliber 5

Tykke kjottstykker Sveert tykke
kjottstykker

Roastbeef
Kalverygg
Svinerygg
6-10 cm

Braiseringsstykker
Hele lar, steker
Gas, and

10-20 cm

Kan stilles inn opptil
24 t
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Confitering

Confitering er langsom braisering i olje, sveert velegnet for deler av fugl som lar eller bryst

og til alle typer biff.

! Pafylling
Olje? D D Sette D
. sensor o
Forvarming Confitering

Videre med tid
Tilberedningsparametere

Skansomt Hurtig Skansomt

Liten Stor Liten

Velg "liten" for kjottstykker med under 2 cm
tykkelse.

30:00 m:s

Kort Lang

Velg @nsket tid for confitering.

48 /179

Ny pafylling

Hurtig

Stor

Velg "stor" for produkter med over 2 cm

tykkelse.

Rosa

Velg gnsket steking.
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Confitering

Advarsel!
Ikke bruk uttrekkbar spylekran ved arbeid med varm olje!

ISy

Falg alle advarsler for modeller med manuell panneventil. Ikke dpne panneventilen under
confiteringen eller hvis det fortsatt befinner seg olje pannen. Den automatisk panneventilen kan
ikke apnes under confiteringen.

Under confiteringen kan det ikke fylles vann i pannen med VarioDose.

Etter confiteringen ma oljen tammes fullstendig ut av pannen. Uten fullstendig lafting av
pannen kan det ikke startes noen ny tilberedningsprosess.

Bruk av bare olje av hay kvalitet, som f.eks. olivenolje. Aromatiser ytterligere med urter og
hvitlgk. Slik blir det confiterte kjottet en intensiv smaksopplevelse.
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Fisk

Stek

Steke sjomat.

Posjere

Koke sjgmat

Sous Vide

Dampe

Frityrkoking

Konfitering

Braisere

R e

Passer for alle fiskearter (med eller uten skinn, marinert, filet eller hel) som laks,
arret, red snapper eller rad mulle.

Passer for alle typer sjgmat som reker, kamskjell, hummer og sjekreps. Du kan
velge individuell steketid.

Egnet for alle fiskefileter eller fisk som kan tilberedes i en fond. Stor fisk eller
tykke fileter posjerer du perfekt med kjernetemperatursonden. Fisk eller fileter
der kjernetemperatursonden ikke kan brukes posjerer du med kurver og
tidsinnstilling.

Egnet for koking av hummer, kreps, muslinger og mye mer. Du kan ogsa koke
uten kurv.

Egnet for reker, kamskijell, fisk eller fiskefileter til skAnsom tilberedning i
valuumpose.

Egnet for aromadamping av reker, muslinger, fisk eller fiskefileter.

Egnet for alle fiskefileter, sjgmat eller porsjonsfisk som kan tilberedes i fett.. Hel
fisk og fileter kan ogsa frityrkokes med kurver og tidsinnstilling.

Egnet for fisk og fiskefileter samt skalldyr som skal tilberedes skdnsomt i raffinert
olje.

For tilberedning av fisk, skalldyr eller muslinger som skal posjeres i kraft, fond
eller saus.
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Steke fisk

For alle fiskesorter, med og uten skinn, ogsa marinert, som filet eller hele, som kan stekes,
for eksempel laksefilet, arretfilet, red snapper, redmulle.

! Pafylling

D Plassere D

faleren
Forvarme Steke (Vende) Steke
(Videre P
med tid) Ny pafylling
Tilberedningsparametre
tynn tykk tynn tykk

Velg "tykk" for hele fisker og fileter som er
over 2 cm tykke.

lys mark

Velg "lys" for sveert sarte og emfintlige
produkter.

Velg "tynn" for fileter av sjgtunge, arret eller
sardiner.

lys mark

Velg "mark" for produkter du vil at skal ha
sterk bruningsgrad eller spesielt spratt skinn.

54T 10:00 m:s
glassaktig gjennomstekt kort permanent
Velg "medium", for eksempel for tunfisk, Velg gnsket steketid.
gjedde eller laks.
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Steke fisk
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Steke fisk

Matvarer Kjernetemperatur Tilberedningstid
80 g fiskefilet 48 °C ca. 8 - 10 Min.
200 g fiskefilet 48 °C ca. 12 - 15 Min.
hel fisk (f.eks. 48 °C ca.15-18 Min.
dorade)
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Posjere fisk

For alle fiskefileter eller hele fisker som kan kokes i fond. Store fisker eller tykke fileter posjerer
du med kjernetemperaturfaleren, ngyaktig pa punktet. Fisker eller fileter der det ikke gar an
a plassere kjernetemperaturfaleren, posjerer du med kurv og tidsinnstilling.

Videre med tid Ny pafylling

Pafylling
D Plassere D D
faleren ]
Forvarme Posjere
Tilberedningsparametre
uten med

Velg "uten" eller "med" alt ettersom du vil
arbeide med eller uten kurv.

tynn tykk

Velg "tykk" for hele fisker og fileter som er
over 2 cm tykke.

68C

glassaktig gjennomstekt

Velg @nsket tilberedningsintensitet.

tynn tykk

Velg "tynn" for sma fisker eller fileter som er
under 2 cm tynne.

06:00 m:s

kort lang

Velg din egen tilberedningstid.
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Posjere fisk
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Posjere fisk

0

Hvis du posjerer uten kurv, ber du ikke fylle pa mer veeske i kokegryten enn det som trengs for
a tilberede produktene.
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Frityrkoking

Egnet for alle fiskefileter, sjgmat eller porsjonsfisk som kan tilberedes i fett.. Hel fisk og fileter
kan ogsa frityrkokes med kurver og tidsinnstilling.

>

Olje? /still inn

. ) . _ . .
temperaturen Forvarming Last? Frityrkoking Ny innlasting

Neste med tid

Tilberedningsparametre

uten med

Vel "med" frityrkurv for & forenkle lasting og
lossing.

03.00 m.s

kort lang
Velg frityrtid
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Frityrkoking
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Frityrkoking

Advarsel!
Handdusjen ma ikke brukes under arbeid med varm olje!

=5

Bruk oljevogn for enkel fylling og temming av kokekarene. Dermed kan du pumpe oljen enkelt
opp i kokekaret og etter frityrkokingen vipper du den trygt tilbake i oljevognen. Samtidig har du
filtrert den og lagret den markt for lang holdbarhet. Oljevognen er konstruert for pumping av
varm olje pa opptil 180 °C. Vegetabilsk fett kan smeltes i oljevognen.

Med oljevognen blir du meget fleksibel i bruken av ditt VarioCookingCenter® . Du bytter mellom
koke-, steke- og frityrprogrammene etter behov i kjgkkenet.

Veer oppmerksom pa advarslene p& modeller som har manuell betjening av kokekarventilen.
Kokekarventilen ma ikke apnes under frityrkoking eller nar det er olje i kokekaret. Den
automatiske kokekarventilen kan ikke apnes under frityrkoking.

Under frityrkokingen kan ikke vann tilsettes med VarioDose. Etter frityrkokingen ma oljen tippes
fullstendig ut av kokekaret. Uten fullstendig heving av kokekaret kan ikke noen etterfalgende
tilberedningsprosesser startes.
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Steke sjomat

For alle typer sjgmat, som reker, kamskjell, hummer og langust. Det kan velges individuell
tilberedningstid.

Forvarme Pafylling Steke Videre med tid Ny pafylling

Tilberedningsparametre

lav hoy

Velg gnsket bruningsgrad.

10:00 m:s

kort permanent

Velg den tiden du selv vil ha.

Maks péfy'"ngsmengde / 112/112T 112L 211 311

charge pr. kokegryte

1/2 hummer eller langust med 4-6 Stk. 8-15 Stk. 15-20 Stk.  30-40 Stk.

skall,

Tilbehor Innstilling

Spatel
lav hey
kort permanent
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Steke sjomat

ISy

For a tilberede flere charger etter hverandre, velger du "ny pafylling" etter avsluttet prosess.
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Koke sjomat

For koking av hummer, kreps, muslinger og mye mer. Her kan du koke bade med og uten
kurv.

Forvarme Pafylling Koke Ny pafylling

Tilberedningsparametre

uten med

Velg "uten" eller "med" alt ettersom du vil
arbeide med eller uten kurv.

06:00 m:s

kort lang

Velg "kort" for koking av skalldyr og sjell. For
blekksprut / pulpo velger du "lang".

Maks péfy'"ngsmengde / 112/112T 112L 211 311
charge pr. kokegryte
Hummer og languster 4-6 Stk. 6-8 Stk. 12-16 Stk. ~ 32-40 Stk.
Tilbehor Innstilling
Kurv
uten med
kort lang
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Koke sjomat
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Damping

For aromadamping av reker, skjell og fisk, hel eller som filet.

! Pafylling

Fyllt pa? D D

sensor

D D

Forvarming Dampe Videre med tid
Ny pafylling
Tilberednigsparametere
Tynn Tykk Tynn Tykk

Velg "tynn" for produkter med under 2 cm
tykkelse.

06:00 m:s

Kort Lang
Velg gnsket dampetid.

Velg "tykk" for produkter med over 2 cm
tykkelse.

68°C

Medium Gjennomstekt

Ved store og tykke fisker: Bruk
kjernetemperaturfaleren og velg ansket
steking.
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Damping

0

Utnytt muligheten til & gi fisken en helt unik smaksnyanse med en aromatisert fond.
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Sous-vide

For skadnsom tilberedning av reker, kamskjell og fisk, hel eller som filet i vakuumpose.

=

. hY
Fyllt pa? D D D — D D
Sette sensor Forvarming Pafylling Tilberedning

Videre med tid Holding
Tilberedningsparametere

Tynn Tykk Tynn Tykk
Velg "tynn" for fileter eller reker. Velg "tykk" for hel fisk, fiskerullade eller

torskefilet.
55 °C
55°C

Lav Hoy

Velg vanntemperaturen du vil tilberede de Lav Hay

vakuumpakkede produktene ved.

30:00 m:s

Kort Lang

Velg gnsket tilberedningstid. Bruk av
kjernetemperaturfaler i produktet er ikke
mulig her!

Velg vanntemperaturen du vil tilberede de
vakuumpakkede produktene ved.

40:00 m:s

Kort Lang

Velg gnsket tilberedningstid. Bruk av
kjernetemperaturfaler i produktet er ikke
mulig her!
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Sous-vide
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Sous-vide

0

Pése at du har tilstrekkelig vann i pannen, slik at alle produkter er dekket. Du kan ogsa tynge
ned produktene med en ekstra bunnrist.

Ikke legg produkter i pannen fgr forvarmingen er ferdig, det vil forandre sluttresultatet.

Det finnes sveert mange ulike produkter med forskjellige snitt- og porsjoneringsmuligheter. Hvis
du bruker oppskrifter fra kokebgker, ma du overholde de tidene og temperaturene som er angitt
der.

Et automatisk stopptrinn starter automatisk 5 minutter etter at den innstilte tilberedningstiden er
utlept.

Hvis du ikke bruker produktene umiddelbart, bgr de kjoles ned sa raskt som mulig.
Tilberedningsprosessen er perfekt for porsjonerte produkter.

Husk at ved tilberedning med sous-vide star produktets egen smak i farste rekke.
Tilberedningstiden ber derfor vaere lang og temperaturen lav.

V-13 - 05/2018 - AWB/Tu - 69/179
Norwegian - © RATIONAL



Confitering

Med confitering kan du tilberede fiskefileter eller hel fisk og forskjellige skalldyr i olje.

oie? D >

! Pafylling

e D >

] sensor o ) )
Forvarming Confitering Videre med tid

Tilberedningsparametere

Tynn Tykk Tynn Tykk
Velg "tynn" for produkter under 2 cm Velg "tykk" for hel fisk eller fileter med over 2
tykkelse. cm tykkelse.

06:00 m:s 54°C

Kort Lang Medium Gjennomstekt

Velg gnsket tid for confitering. Velg gnsket stekegrad.
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Confitering

Advarsel!
Ikke bruk uttrekkbar spylekran ved arbeid med varm olje!

=5

De lave tilberedningstemperaturene egner seg spesielt godt for skansom tilberedning. Bruk

av bare olje av hgy kvalitet, som f.eks. olivenolje. Aromatiser med urter som timian, rosmarin,
laurbeer eller legg til vanilje, limeskall og hvitlgk. Slik blir den confiterte fisken en intensiv
smaksopplevelse.

Folg alle advarsler for modeller med manuell panneventil. Ikke dpne panneventilen under
confiteringen eller hvis det fortsatt befinner seg olje pannen. Den automatisk panneventilen kan
ikke dpnes under confiteringen.

Under confiteringen kan det ikke fylles vann i pannen med VarioDose.

Etter confiteringen ma oljen tammes fullstendig ut av pannen. Uten fullstendig lgfting av
pannen kan det ikke startes noen ny tilberedningsprosess.
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Braisere

For tilberedning av fisk, skalldyr eller muslinger som skal posjeres i kraft, fond eller saus.

Du kan ogsa brune Igk, grannsaker eller annet.

D (Bruning) D D

Nei D D

Forvarm. (Deglasering) (Trykkoking) Posjering

Ja

Neste med tid Hold

Tilberedningsparametre

Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsnivaer.

10.00 m.s

Velg @nsket tilberedningstid.

311

maksimal lastemengde per 1271121 1121 21

kar/charge

hel fisk med skinn som brasme 1kg 2kg 3,5kg

eller havabbor

Fiskefileter ca. 120g 8-9 Stk. 136k—18 28-30 Stk.
tk.

V-13 - 05/2018 - AWB/Tu -
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Braisere

ISy

Med tasten "uten" hopper du over bruning. Du kan helle fonden eller sausen som produktene
skal tilberedes i direkte i kokekaret og forvarme etter behov.

Med alternativet trykkoking kan du forkorte tilberedningsprosessen betraktelig (bare for
apparater med alternativ trykkoking).
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Gronnsaker og tilbehor

Steke

Koke poteter

il

Braisere og
dampkoke

Koke pasta

Koke

Koke ris

Polenta

il
|
| e
| e

Risotto
+ paella

Sous-vide

Damping

Frityrsteke

| o
| ooee
| oo

Steking av forskjellige typer grennsaker, som aubergine, squash, paprika, sopp,
lok og tilbehgr som stekte poteter, résti og mye annet.

Egnet til koking av poteter. Her kan du velge kokegrad, for eksempel "myk" for
poteter som skal moses eller "normal" for vanlige kokte poteter.

Braisserte eller dampkokte retter i saus, eller for grannsaker som spinat og
sikkori i lette fonds. Spesielt velegnet for surkal og redkal.

Passer alle typer pasta, som penne, ravioli, spagetti, bAndpasta, tagliatelle eller
tradpasta. Uansett om du bruker fersk egenprodusert pasta eller ferdig tarrvare.
Du koker den perfekt al dente.

For alle typer grannsaker og tilbehgr som kokes i fond eller vann, som erter,
banner, gulrgtter, brokkoli, belgfrukter som f.eks. linser og for blansjering av
purre, kal, sukkererter og mye annet.

Du kan koke alle sorter ris. Perfekt for tilberedning av patnaris, ra@d ris og villris -
ogsa for basmati- og jasminris.

For produksjon av polenta som ikke setter seg fast.

For tilberedning av alle typer risotto, paella og pilaw-ris.

Med sous-vide kan du tilberede mange forskjellige grennsaker i vakuumpose.
Noyaktig temperaturangivelse er spesielt viktig for et godt resultat.

For damping av ulike typer grennsaker, ferske eller frosne, for komler og poteter.

Egnet for blansjering og frityrsteking i olje, som pommes frites, koketter, tempura-
grennsaker og panerte grgnnsaker.
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Gronnsaker og tilbehor

Confiteri Med denne prosessen kan man tilberede grannsaker som tomater, fennikel,
onierng paprika, squash, sopp, aubergine, lok og mandre andre i olje.
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Steke

Steking av forskjellige typer grennsaker, som aubergine, squash, paprika, sopp, lek og
tilbehgr som stekte poteter, résti og mye annet. Velg ngyaktig steketid for et perfekt resultat.

Forvarme Pafylling

Steke Videre med tid Ny pafylling

Tilberedningsparametre

lav hoy

Veg "lav" for myksteking av lgk.

10:00 m:s

kort permanent

Velg sa lang tid som du vanligvis bruker

pa dette produktet. Satt pa konstant forblir
VarioCookingCenter® i drift, til du kobler det
ut.

lav hoy

Det tredje stekenivaet er for steking av
gronnsaker, som auberginer, som skal ha
ordentlig bruning.

Maks péfy""‘gsmengde pr. 112/112T 112L 211 311
kokegryte/charge
Auberginer, squash, paprika, 2kg 4 kg 8-10 kg 12-15 kg
sopp
Tilbehor Innstilling
Spatel

lav hay

kort permanent
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Steke
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Braisere og dampkoke

Braisserte eller dampkokte retter i saus, eller for grannsaker som spinat og sikkori i lette
fonds. Spesielt velegnet for surkdl og redkal. Du velger selv om du legger grennsakene rett
i en saus eller en fond for braissering eller dampkoking, eller om du fgrst vil brune dem og

sa fylle opp eller koke ut.

D (Bruning) D D

. Plassere Braisere /
(Forvarme) Utkoking foleren dampkoke
Videre med tid
Tilberedningsparametre
uten hoy
Velg "uten" hvis du ikke vil myksteke noen
av ingrediensene for braissering eller
dampkoking
20:00 m:s
kort lang
Velg den tiden du trenger for braissering
eller dampkoking.
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Braisere og dampkoke
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Koke

For alle typer grannsaker og tilbehar som kokes i fond eller vann, som erter, banner, gulratter,
brokkoli, belgfrukter som f.eks. linser og for blansjering av purre, kdl, sukkererter og mye
annet. Du kan arbeide med eller uten kurv.

Ja
Nei D D D
(Trykkoking?) Forvarme Pafylling Koke
Tilberedningsparametre
uten med simrende

Velg om du vil arbeide med eller uten kurv.

simrende sprudlende
Kok grennsaker pa innstillingen
"sprudlende”.
10:00 m:s
kort lang
Velg gnsket koketid

Videre med tid

sprudlende

Innstillingen "simre" egner seg f.eks. til

asparges og knodel.
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Koke

ISy

Ved hyppig pafylling etterfyller du kokegryten med handdusjen eller med VarioDose.
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Frityrsteke

Egnet for blansjering og frityrsteking i olje, som pommes frites, koketter, tempura-grennsaker
og panerte grennsaker. Du kan arbeide med eller uten frityrkurv.

Olie?/

foleren

plassere Forvarme Pafylling? Frityrsteke

Videre med tid

Tilberedningsparametre

uten med

Velg "uten" eller "med" alt ettersom du vil
arbeide med eller uten kurv.

blansjere fritere

For fritering av pommes frites velger du
"fritere".

03:00 m:s

kort lang
Velg den friteringstiden du egnsker.

blansjere

Ny pafylling

fritere

For for-fritereing av pommes frites bruker du

innstillingen "blansjere".
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Frityrsteke
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Frityrsteke

Advarsel!
Bruk aldri hdnddusjen hvis du arbeider med varm olje !

=5

Bruk oljevognen for enklere pafylling / temming av kokegryten. Med oljevognen pumper du
oljen enkelt over i kokegryten og heller den tilbake uten fare. Samtidig som du filtrerer den for
du setter den markt sa den holder seg lenge. Oljevognen er laget for pumping av olje med inntil
180°C. Plantefett kan smeltes i oljevognen.

Oljevognen gjor deg enda mer fleksibel i bruken av VarioCookingCenter® . Du bytter mellom
kurv-, steke- og frityrmodus - akkurat som du trenger det pa kjgkkenet. En pafylling med 45 liter
olje, inkl. oppvarming til frityrtemperatur, tar bare 10 minutter.

Folg alle advarsler for modeller med manuell panneventil. Ikke &pne panneventilen under
frityrstekingen eller hvis det fortsatt befinner seg olje pannen. Den automatisk panneventilen
kan ikke apnes under frityrstekingen.

Det kan heller ikke helles vann med VarioDose inn i kokegryten. Etter avsluttet frityrsteking ma
oljen helles fullstendig ut av gryten. Senere kan det ikke startes noen tilberedningsprosess hvis
ikke kokegryten har veert laftet helt.
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Koke poteter

Her kan du velge kokegrad, for eksempel "myk" for poteter som skal moses eller "normal”
for vanlige kokte poteter. Poteter som er kuttet i sma biter eller med spesiell form kan gjerne

kokes med tidsinnstilling

Pafylling Ja
Plassere D Nei D
faleren

(Trykkoking?)

Koke

Videre med tid

Tilberedningsparametre

liten stor

| starten velger du stgrrelsen pé potetene;
"liten" eller "stor".

uten med

Velg "uten" eller "med" alt ettersom du vil
arbeide med eller uten kurv.

normal myk

Velg kokegrad pa potetene, f.eks. "normal"
for kokte poteter.

liten stor

uten med

Velg "uten" eller "med" alt ettersom du vil
arbeide med eller uten kurv.

kort lang

Hvis du ikke far plassert
kjernetemperaturfaleren i potetproduktet,
bor du i stedet arbeide med koketid.
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Koke poteter
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Koke pasta

Passer alle typer pasta, som penne, ravioli, spagetti, bAndpasta, tagliatelle eller trddpasta.
Uansett om du bruker fersk egenprodusert pasta eller ferdig tarrvare. Du far pastaen lettest

al dente nar du bruker kokekurv.

Ved stgrre mengder kan du helle pastaen uten kurver rett i det kokende vannet.

Forvarme Pafylling Koke Ny pafylling Videre med tid
Tilberedningsparametre
uten med uten med
Velg "uten" eller "med" alt ettersom du vil Velg "uten" hvis du vil koke lasagnaplater
arbeide med eller uten kurv. eller store mengder pasta.
simrende sprudlende simrende sprudlende

Velg "sprudlende" fot pasta som penne eller
tagliatelle,

10:00 m:s

kort

Velg ensket koketid. Falg produsentens
anvisninger pa pakningen.

lang

V-13 - 05/2018 - AWB/Tu -
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Koke pasta
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Koke pasta

0

Du kan raskt kjele av pastaen med handusjen. Fyll opp brukt eller fordampet vann med
VarioDose . Etter koking med saltvann ma kokegryten gjeres grundig ren.
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Koke ris

Koking i sprudlende vann er perfekt for tilberedning av patnaris, rad ris og villris. Her anbefaler

vi bruk av kokekurv.

For rissorter som kokes uten ekstra vann - som basmati-, sushi- eller jasminris - velges

innstillingen uten kokekurv og damping. Hell risen rett i kokegryten og fyll pA med vann
fra VarioDose. Et automatisk stopptrinn starter automatisk 5 minutter etter at den innstilte

tilberedningstiden er utlopt.

Ja
i D > >
Fyll pa/ . .
Forvarme? posisjoner faler Koke Videre med tid
Tilberedningsparametre
uten med uten
Veg "uten" for koking uten kurv. Velg "med" kurv nar du skal koke patna-
eller villris.
dampe koke
A dampe innebzerer a tilberede risen uten
bruk av ekstra vann. A koke innebeerer a
koke risen i mer vann enn det som trengs.
kort lang
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Koke ris

ISy

Koketiden setter du som angitt pa pakningen.
Bruk sikten hvis risen skal kokes uten kurv. Overfladig kokevaeske kan slippes ut gjennom

ventilen i kokegryten. Plasser sikten i gryten far ris og vann fylles paVarioMobil® gjer det lettere
a temme og transportere produkter.
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Polenta

Med polenaprosessen far du til produksjonen uten at noe setter seg fast. Falg med i displayet
og rar i polentaen nar du oppfordres til det.

D D D D

Fyll pa/
posisjoner faler

(Bruning) D

Koke Rare

Forvarme

Koke Videre med tid Holde

Tilberedningsparametre

uten hay

Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsgrader.

20:00 m:s

kort lang

Velg gnsket koketid

96 /179 V-13 - 05/2018 - AWB/Tu -
Norwegian - © RATIONAL



Polenta

V-13 - 05/2018 - AWB/Tu - 971179
Norwegian - © RATIONAL



Risotto + Paella

Egnet for tilberedning av alle typer risotto, paella og ris pilaf

D Bruning D

Forvarmin Deglaserin Still inn ed
g 9 9 temperaturen
Neste med tid
Tilberedningsparametre
lav hay lav hoy

Innstilling "lav" er ment for lett steking av ris
eller lgk.

15.00 m.s

kort lang

Velg koketiden som er oppgitt pa pakken.
VarioCookingCenter® beregner total
tilberedningstid automatisk.

Velg "hey " for steking av ingredienser for
tilberedning av paella.
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Risotto + Paella

ISy

Tiloeredningstiden finner du pa& pakken fra produsenten. VarioCookingCenter® beregner
automatisk tilberedningstiden ut fra lastemengde og koketiden du har angitt. For deg betyr
dette at du heller ikke ved vekslende lastemengde trenger & overvake tilberedningstiden.
Eksempel: Til en maksimal last i VarioCookingCenter® 311 pa 30 kg basmatiris behaver du

minst 55 liter vaeske. Tilberedningstiden er her 40 minutter inkludert pafylling av vann med
VarioDose.
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Dampe

Egnet for damping av forskjellige grannsaker (ferske eller frosne), melboller/potetboller og

poteter.
Fylt opp? D D D D
Forvarming Last inn Dampe Neste med tid
Ny innlasting

Tilberedningsparametre

uten med uten med

05:00 m.s 93°C

kort: lang fast myk

Velg gnsket dampetid. Velg "fast" for poteter, salat eller rgsti, myk
for poteter til puré.
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Dampe
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Sous-vide

Med sous-vide kan du tilberede mange forskjellige greannsaker i vakuumpose. Ngyaktig
temperaturangivelse er spesielt viktig for et godt resultat.

Fyltpa? D >

Sette sensor Forvarming Pafylling Tilberedning

Videre med tid Holding

Tilberedningsparametere
80 °C

Lav Hoy

Bestem hvilken vanntemperatur du vil
tilberede de vakuumpakkede produktene i.

40:00 m:s

Kort Lang

Velg @nsket tilberedningstid. Bruk av
kjernetemperaturfaler i produktet er ikke
mulig her!
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Sous-vide
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Sous-vide
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Sous-vide

0

Pase at du har tilstrekkelig vann i pannen, slik at alle produkter er dekket. Lette produkter,
f.eks. spinat, kan tynges ned med en ekstra bunnrist.

Ikke legg produkter i pannen fgr forvarmingen er ferdig, det vil forandre sluttresultatet.

Det finnes sveert mange ulike produkter med forskjellige snitt- og porsjoneringsmuligheter. Hvis
du bruker oppskrifter fra kokebgker, ma du overholde de tidene og temperaturene som er angitt
der.

Et automatisk stopptrinn starter automatisk 5 minutter etter at den innstilte tilberedningstiden er
utlept.

Hvis du ikke bruker produktene umiddelbart, bar de kjoles ned sa raskt som mulig. Det
opprettholder fargen pa grenne grannsaker. Prosessen er perfekt for 4 tilberede porsjoner med
grennsakstilbehgr.

Husk at ved tilberedning med sous-vide star produktets egen smak i farste rekke.
Tilberedningstiden bar derfor vaere lang og temperaturen lav.
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Confitering

Med denne prosessen kan man tilberede grannsaker som tomater, fennikel, paprika, squash,
sopp, aubergine, lok og mandre andre i olje.

oie? D

.

Forvarming Pafylling Confitering Videre med tid
Tilberedningsparametere
Skénsomt Hurtig
10:00 m:s
Kort Lang
Velg @nsket tid for confiteringen.
Maks. pafyllingsmengde per 12me2r - 1121 211 311
panne / charge
Paprika i stykker, skiver av 2kg 5kg 10 kg 15kg
squash eller aubergine, sma
tomater
Tilbehor Innstilling
Bunnrist
Skansomt Hurtig
Kort Lang
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Confitering

Advarsel!
Ikke bruk uttrekkbar spylekran ved arbeid med varm olje!

=5

Folg alle advarsler for modeller med manuell panneventil. Ikke dpne panneventilen under
confiteringen eller hvis det fortsatt befinner seg olje pannen. Den automatisk panneventilen kan
ikke dpnes under confiteringen.

Under confiteringen kan det ikke fylles vann i pannen med VarioDose.

Etter confiteringen ma oljen tammes fullstendig ut av pannen. Uten fullstendig lgfting av
pannen kan det ikke startes noen ny tilberedningsprosess.

Bruk av bare olje av hay kvalitet, som f.eks. olivenolje. Aromatiser ytterligere med urter og
hvitlok. Konfiterte grannsaker har en intensiv smak og er velegnet som kald forrett og som
varmt tilbehgr.
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Eggeretter

Koki Egnet til koking av egg uten tidsangivelse eller tilsyn og alltid med perfekt
CLANT, tilberedningsresultat.
av egg

Speil Steking av speilegg lykkes alltid perfekt med den regelmessige varmefordelingen
peilegg i kielebunnen. Bare velg gnsket bruningsgrad i displayet.

E Egnet for produksjon av eggergre. Eggene holder seg saftige pa bade "lys" og
ggerore "merk" innstilling. De setter seg ikke fast.

For tilberedning av omeletter eller omelett-ruller som du fyller helt etter eget
Omelett
anske, for eksempel med tomater, sopp eller urter.

Egnet til posjering av egg.

Posjering
av egg

p Kak Egnet til salte pannekaker, som fleskepannekaker eller blini. Den gradngyaktige
arexaxey temperaturreguleringen gir jevn bruning. Pafylling, vending og uttaking angis

automatisk i lopet av prosessen.
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Koke egg

Egnet for koking av egg uten tidsangivelse og for beste tilberedningsresultat

-

A D> I D>
Forvarming Last inn Tilbered Ny innlasting
Tilberedningsparametre
uten med
blgtkokt hardkokt
lite stort
Som "lite" gjelder egg under 53 g , som
"middels" opptil 63 g, som stort fra 64 g.
maksimal lastemengde per 121121 1121 211 311
kar/charge
Henseegg 60. Stk. 120. Stk. 350. Stk. 525. Stk.
Tilbehor Innstilling
Kokekurv
uten med
blatkokt hardkokt
lite stort
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Speilegg

Steking av speilegg lykkes ideelt med den jevne og sensible varmefordelingen p& bunnen
av karet. P& displayet velger du bare gnsket bruning.

-

ol —

Forvarming Last inn Stek Ny innlasting

Tilberedningsparametre

lys mark

Velg gnsket bruningsniva.

maksimal lastemengde per n2m2r - 112l 211 311
kar/charge
Speilegg 6 Stk. 12 Stk. 20 Stk. 30 Stk.
Tilbehor Innstilling
Spatel

lys mark

=y

Kokekarbunnen ma rengjeres grundig for stekingen. Etter behov mé kjelen kokes ut med eddik.
Til dette heller du vann i kokekaret til bunnen er dekket og tilsetter deretter eddikessens. Kok
alt i to minutter. Hell deretter ut eddikvannet og skyll grundig med rent vann.
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Eggerore

For produksjon av eggergre. Eggene holder seg myke pd bade "lys" og "mark" innstilling.
De setter seg ikke fast.

-

D p— D Bruning D D

Forvarme Pafylling Rare

Tilberedningsparametre

lys mark lys mark

Velg den bruningsgraden du gnsker. Ved Ved "mark"-innstilling far eggene litt farge.
"lys"-innstillingen far eggene ingen farge.

Maks pafyllingsmengde pr. 1121121 12l 211 311
kokegryte/charge
Eggerore 55 Egg 110 Egg 180 Egg 360 Egg
Tilbehor Innstilling
Spatel

lys mork

=y

Far du fyller pA med egg er det viktig at bunnen av kokegryten blir gjort grundig ren.
Rar i eggene til de har den fastheten du gnsker. S& kobler du ut prosessen for & unnga at
tilberedningen fortsetter.
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Omeletter

Egnet for tilberedning av omeletter som med innstilling "tynn" kan brukes som rulade. |
tillegg kan ruladen fylles etter eget anske med for eksempel tomater, sopp eller urter.
VarioCookingCenter® viser deg det perfekte tidspunktet for & rulle omeletten.

-

- —' >
Forvarming Last inn Stek Snu
Tilberedningsparametre
tynn tykk tynn

Til omelett-rulade velger du "tynn".

lys mark

Velg gnsket bruning

Ny innlasting

tykk

Til Oeufs Cocotte velger du "tykk".
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Omeletter

0¥

Kokekarbunnen ma rengjeres grundig for bakingen.

For snuing eller rulling av omeletter skal kanten lgsnes med spatelen. For 4 rulle omeletten
plasserer du spatelen ved kokekarets ende og farer den forsiktig mot omeletten. Plasser
omeletten i midten av kokekaret, bekreft "snu" pa displayet og stek ferdig under lukket deksel.
Hvis du skal tilberede en fylt omelett ma fyllet fordeles over omeletten for den rulles.
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Pannekaker

Egnet for salte pannekaker

som fleskepannekaker

eller

Den nayaktige

temperaturkontrollen sikrer regelmessig bruning. Lasting, snuing og lossing vises automatisk

i lopet av prosessen.

-

A}
ol — D D
Forvarming Last inn Stek Snu Stek
Ny innlasting
Tilberedningsparametre
tynn tykk tynn tykk
Bruk innstillingen "tynn" til tynne For tykkere pannekaker som
pannekaker . fleskepannekaker velger du "tykk".
lys mark lys mark

Velg et niva av bruning

For en markere farge velger du et hayere

bruningsniva.
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Pannekaker
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Posjering av egg

Med denne tilberedningsprosessen blir hgnseegg ideelt posjert.

“*JI

Forvarming Innlasting Posjering Ny innlasting

Tilberedningsparameter
04:00 m:s

kort Varighet
Velg gnsket tilberedningstid.

maks. lastemengde per kar / n2m2r - 112l 211 311

batch

Honseegg 10-15Stk.  15-30Stk.  30-40 40-50
Stk. Stk.

Tilbehor Innstilling

Perforert skuffe

kort Varighet

=y

De ideelle vannmengden du skal bruke for & posjere egg har vi satt opp for ulike
apparatstarrelser:

112/112T, 10 liter

112L, 14 liter

211, 30 liter

311, 45 liter

For at eggehviten skal koagulere lettere tilsetter du 25-50 g eddik per liter vann.
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Supper og sauser

Supper

i

Béchamel
+velouté

Convenience

Klare

Saus

Fond

Redusere

[ comorer
| e
-
| =~
| o
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For produksjon av legerte-, purerte supper og velouté. Du kan starte prosessen
med bruning eller fyller pa direkte. Binding med stivelse eller mer inngar mot
slutten av prosessen.

For produksjon av lyse grunnsauser og supper, som f.eks. hansevelouté,
béchamelsaus, men ogsa for magrke sauser der du bruker svidd melblanding
(roux) som grunnlag.

For produksjon av supper og sauser fra convenienceprodukter, som f.eks. pasta,
pulver eller reduksjoner. Velg ferdig konsistens pa suppen samt koketid.

For produksjon av en consommé av storfe-, hanse-, lam-, eller viltbuljong.

Passer for alle typer sauser. Tomatsaus, brun kalvesjy, karrisaus eller
bolognaisesaus. Du kan farst brune produktene, koke dem ut og sa la dem koke
videre akkurat sa lenge som du vil, Eventuelt kan du binde sausen og sa koke
den opp pa nytt.

For fugle-, kalve-, fisk- eller vilt- og grannsaksfond. Prosessen egner seg for
bade varm og kald start.

For reduksjon av fond, kraft, sauser, r@dvin, portvin og appelsin- eller
grennsaksjuice Du kan velge mellom skansom (langsom) eller rask redusering.
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Suppe

For produksjon av legerte-, purerte supper og velouté. Du kan starte prosessen med bruning
eller fyller pa direkte. Binding med stivelse eller mer inngar mot slutten av prosessen.

Ja
Utkoking
D (Bruning) _ Nei D D
(Forvarme) Pafylt? _ Plassere
(Trykkoking?) foleren
Ja
o >
Koke Oppkok? Rare/purrere Videre med tid Stopp
Tilberedningsparametre
uten hay
Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsgrader.
35:00 m:s
kort lang
Velg gnsket koketid
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Suppe

Advarsel!
Vipp kokegryten forsiktig, for 8 unngd at noe skvulper over - fare for & skli og forbrenne seg!
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Suppe

0

For melkeprodukter bar du bruke prosessen "béchamel+velouté" eller "pudding+sauser".
Mot slutten av tilberedningsprosessen kommer et oppkokings-steg som ikke er egnet il
oppvarming. Kalde supper varmes best opp med Finishing® og service.
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Béchamel +velouté

For produksjon av lyse grunnsauser og supper, som f.eks. fulgevelouté, béchamelsaus, men
ogsa for marke sauser der du bruker svidd melblanding som grunnlag.

— .
Utkoking
D (Bruning) D P D D D
Pafylt?
(Forvarme) Plassere Rare
feleren
Koke Videre med tid Holde
Tilberedningsparametre
uten hay uten hoy
Velg middels bruning for & lage en klassisk Velg "uten" bruning for instant-sauser.
smgr og mel basis (roux). Innstillingen "hgy"
gir ekstra markt sausgrunnlag.
10:00 m:s
kort lang
Bestem hvor lenge sausen skal koke.
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Béchamel +velouté

Advarsel!
Vipp kokegryten forsiktig, for & unnga at noe skvulper over - fare for & skli og forbrenne seg!
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Convenience

For produksjon av supper og sauser fra convenienceprodukter, som f.eks. pasta, pulver eller
reduksjoner. Velg ferdig konsistens pa suppen eller sausen samt koketid.

Tilberedningsparametre

tynn tykk

Velg konsistensen pa sluttresultatet. For en
hensebuljong velger du "tynn". For en brun
saus velger du "tykk".

35:00 m:s

kort lang
Velg koketid.
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Ja Ja
Péfylt? D Nei D D D Nei
Rori Plassere
Forvarme? Gl foleren Oppkok?
Koke Rore Videre med tid Stopp




Convenience

Advarsel!
Vipp kokegryten forsiktig, for & unnga at noe skvulper over - fare for & skli og forbrenne seg!

ISy

For melkeprodukter bar du bruke prosessen "béchamel+velouté" eller "pudding+sauser”.
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Klare

For produksjon av en consommeé av storfe-, hgnse-, lam-, eller viltbuljong. Rar forsiktig under
oppvarmingsfasen, til partiklene har bundet seg. Etter klaringen begynner trekkingen. Du
behgver ikke & overvéke denne prosessen; temperaturjusteringen hindrer buljongen i & koke.

Pafylt? D > > I >

Plassere

Rere Trekke Videre med tid
faleren
Tilberedningsparametre
60:00 m:s
kort lang
Velg trekketiden etter klaringen.
Maks péfy""]gsmengde pr. 112/112T 1121 211 311
kokegryte/charge
Storfe-, hgnse-, vilt-, 101 201 701 1001
lammebuljong
Tilbehor Innstilling
Rorespatel
e kort lang

Merk  Sett silen pa plass for du fyller pA med buljong og klarekjatt i kokegryten. Det gjer det enklere
nar du senere skal passere sausen.
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Klare

Advarsel!
Vipp kokegryten forsiktig, for & unnga at noe skvulper over - fare for & skli og forbrenne seg!
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Saus

Egnet for klassisk fremstiling av sauser. Tomatsaus, brun kalvesjy, karrisaus eller
bolognaisesaus. Du kan ferst brune produktene, koke dem ut og s& la dem koke videre
akkurat sa lenge som du vil, Eventuelt kan du binde sausen og sa koke den opp pa nytt.

— .
Utkoklng
D (Bruning) D _ D D D
Pafylt?
(Forvarme) Y Plassere Koke
foleren
Ja
Nei D D
Oppkok? Videre med tid Holde

Tilberedningsparametre

uten hay

Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsgrader.

35:00 m:s

kort lang
Velg gnsket koketid
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Saus

Advarsel!
Vipp kokegryten forsiktig, for & unnga at noe skvulper over - fare for & skli og forbrenne seg!

Iy

For melkeprodukter bar du bruke prosessen "béchamel+velouté" eller "pudding+sauser".
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Fond

For fugle-, kalve-, fisk- eller vilt- og grannsaksfond. Prosessen egner seg for bade varm og
kald start. Du velger bare koketiden, f.eks. 20 minutter for fiskefond eller fem timer for en
kalvefond.

Ja
Utkoking -
D (Bruning) P D Nei D D
E Pafylt? Plassere
(Forvarme) (Trykkoking?) foleren
(Rare) Koke Videre med tid Stopp

Tilberedningsparametre

uten hay

Du kan velge mellom "uten" og tre
bruningsgrader.

04:00 h:m

kort lang

Velg hvor lenge fonden skal koke.
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Fond

Advarsel!
Vipp kokegryten forsiktig, for & unnga at noe skvulper over - fare for & skli og forbrenne seg!
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Fond

0

Et automatisk stopptrinn starter automatisk 5 minutter etter utlepet av den innstilte
tilberedningstiden.

Ved tilberedning av fond over natten ma alltid lokket pa pannen lukkes.

For melkeprodukter bar du bruke prosessen "béchamel+velouté" eller "pudding+sauser".
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Redusere

For reduksjon av fond, kraft, sauser, rgdvin, portvin og appelsin- eller gronnsaksjuice

D A D

Redusere Videre med tid

Pafylt?

Tilberedningsparametre

skansomt raskt skansomt raskt
Med "skadnsomt" reduserer du vaesken ved Pa "raskt" reduserer du vaesker som radvin
lav temperatur. Passer for brune sauset/sjy. eller fond ved hgy temperatur.
60:00 m:s 30:00 m:s
kort lang kort lang
Velg hvor lenge vaesken skal reduseres. Velg hvor lenge vaesken skal reduseres.
Maks péfy'"ngsmengde pr. 112/112T 112L 211 311
kokegryte/charge
Fond, kraft, kalve-, lam-, viltjus 141 251 801 1201
Tilbehor Innstilling
skansomt raskt
kort lang
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Redusere

Advarsel!
Vipp kokegryten forsiktig, for & unnga at noe skvulper over - fare for & skli og forbrenne seg!
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Melkeretter og desserter

Koke melk

f

Puddinger
+sauser

Risgrot

Koke frukt

Koke sukker

Crépes

Frityrkoking

|
| rore
[
| o
oo

Riste notter
og kjerner

Damping

[ o

For varming eller koking av melk og for produksjon av créme caramel og créme
brulée. Du kan ogsa tilberede starre mengder kakao eller te.

For produksjon av semuljepudding, créme patissiére og alle typer convenience-
produkter som rgres ut i varm melk eller kokes opp, som f.eks. vanilje- og
sjokoladepudding eller vaniljesaus.

For tilberedning av risgrat uten permanent overvakning. Melken varmes opp uten
& koke over. P& oppfordring rarer du inn riskornene og VarioCookingCenter®
koker risgraten uavhengig av pafyllingsmengde, uten at graten svir seg og uten
at den koker over.

For produksjon av fruktkompotter av epler og paerer og for blandede rade beer,
marmelader og syltetay eller chutney av frukt og grennsaker.
Kjernetemperaturfgleren brukes som sukkertermometer; du kan velge
innstillinger mellom 85°C og 110°C. For hayere sukkerniva bruker du
tilberedningsprosessen koke sukker.

For produksjon av forskjellige sukkerkonsistenser for videre bruk i konditori/
patisserie. Kjernetemperaturfeleren brukes som sukkertermometer.
Sukkeret kan smeltes til karamell rett i kokegryten, hvis du f.eks. vil lage
dessertsauser eller trenger karamell til noe annet.

For crépes, sgte pannekaker eller pancakes. Den gradngyaktige
temperaturreguleringen gir jevn bruning. Pafylling, vending og uttaking angis
automatisk i lopet av prosessen.

Egnet for tilberedning av produkter i varmt fett, som beignets, spanske churros,
smultringer og epleskiver. Tilberedningen kan foregd med eller uten frityrkurver.

For a riste mandler eller hasselngtter i hakket form, splitter eller blader. Ogsa
egnet for pinjekjerner, gresskarkjerner og sesamfrg.

For damping av karamellpudding, creme brilée, crema catalana, dumplings,
dampet sjokoladekake.
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Melkeretter og desserter

For smelting av sjokolade eller couverture for videre bearbeiding til mousse

_Smelte au chokolat, overtrekk eller hul form. For dypping av frukt eller fremstilling av
sjokolade konfekt.
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Koke melk

For varming eller koking av melk og for produksjon av créme caramel og créme brulée. Du
kan ogsa tilberede starre mengder kakao eller te.

Melk? D D

Plassere Koke Holding
faleren
Tilberedningsparametre
84T
varm het
Velg den temperaturen du vil ha pa melken.
Maks péfy"ingsmengde pr. 112/112T 1121 211 311
kokegryte/charge
Melk 141 201 100 | 150 |
Tilbehor Innstilling
Rorespatel
varm het

=y

Gijer bunnen av kokegryten grundig ren far koking. Hell aldri melk i en kokegryte som er varm.
Steng lokket mens melken varmes opp.
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Puddinger og sauser

Egnet for tilberedning av semulepudding, creme patissiere, puddinger og fromasjer eller
vaniljesaus med bruk av rd egg samt for alle convenience-produkter som skal rgres inn i

kald eller varm melk.

Ja
Melk? D D Nei D Varm opp D
Still inn ‘ Ror inn
temperaturen Forvarming?
Rar Kok Neste med tid
Tilberedningsparametre Funksjon
convenience fersk convenience fersk

Innstillingen "convenience" egner seg for
tilberedning av ferdigprodukter.

Velg innstillingen "fersk" nar du skal bruke ra
eg eller lage semulepudding.

00.01 h:m

Til semulepudding velger du en
tilberedningstid pa minst 5 minutter.

maksimal lastemengde per n2m2r - 112l 211 311
kar/charge
Vanilje-, sjokoladepudding, 101 151 601 100 |
vaniljesaus
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Puddinger og sauser

ISy

Kokekarbunnen ma rengjeres grundig for lasting. Melken skal ikke helles i et varmt kokekar.
Lukk dekselet mens melken varmes opp.
Rar inn oppvarmet sukker med tilvalget "med forvarming” i den varme melken.
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Puddinger og sauser
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Risgrot

Egnet for tilberedning a risgret uten konstant tilsyn. Melken varmes problemfritt opp uten &
koke over. P& oppfordring rerer du risen inn og VarioCookingCenter® tilbereder risgraten
uavhengig av lastet mengde uten & brenne fast eller koke over.

Melk? D D Varm opp D Varm opp D
Still inn Ror
temperaturen
Rear inn ris Kok Neste med tid
Tilberedningsparametre
20.00 m.s
kort lang
Velg gnsket tilberedningstid. Se
produsentens opplysninger pa pakken.
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Risgrot

Iy

Kokekarbunnen ma rengjeres grundig fer lasting. Melken skal ikke helles i et varmt kokekar.
Enklere tamming av store mengder risgrat ved bruk av Vario mobil ® . Lukk dekselet for &
forhindre at det dannes snerk pa melken.

Tilberedningstiden finner du pa pakken fra produsenten.

Rar inn oppvarmet sukkeret i den varme melken.
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Frityrkoking

Egnet for tilberedning av produkter i varmt fett, som beignets, spanske churros, smultringer

og epleskiver. Tilberedningen kan foregd med eller uten frityrkurver.

>

Olje? /still inn

. ) ) .
temperaturen Forvarming Last fFrityrkoking

Neste med tid

Tilberedningsparametre

uten med

Vel "med" frityrkurv for & forenkle lasting og
lossing.

03.00 m.s

kort: lang
Velg frityrtid
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Frityrkoking

1441179 V-13 - 05/2018 - AWB/Tu -
Norwegian - © RATIONAL



Frityrkoking

Advarsel!
Handdusjen ma ikke brukes under arbeid med varm olje!

=5

Til apparattyper 211/311 anbefales bruk av oljevogn for enkel lasting og lossing av kokekarene.
Dermed kan du pumpe oljen enkelt opp i kokekaret og etter frityrkokingen vipper du den

trygt tilbake i oljevognen. Samtidig har du filtrert den og lagret den markt for lang holdbarhet.
Oljevognen er konstruert for pumping av varm olje pa opptil 180 °C. Vegetabilsk fett kan
smeltes i oljevognen.

Med oljevognen blir du meget fleksibel i bruken av ditt VarioCookingCenter® . Du bytter
mellom koke-, steke- og frityrprogrammene etter behov i kjgkkenet. En lasting av et
VarioCookingCenter® 311 med 45 liter olje, inkludert oppvarming til frityrtemperatur tar bare 10
minutter.

Veer oppmerksom pa advarslene pa modeller som har manuell betjening av kokekarventilen.
Kokekarventilen ma ikke dpnes under frityrkoking eller nar det er olje i kokekaret. Den
automatiske kokekarventilen kan ikke dpnes under frityrkoking.

Under frityrkokingen kan ikke vann tilsettes med VarioDose. Etter frityrkokingen ma oljen tippes
fullstendig ut av kokekaret. Uten fullstendig heving av kokekaret kan ikke noen etterfalgende
tilberedningsprosesser startes.
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Koking av frukt

Egnet for produksjon av fruktkompott av epler og peerer, redgrgt, marmelader, syltetoy og

chutney av frukt og grennsaker.
Kjernetemperatursonden tjener s

om sukkertermometer. Det kan stilles inn pa temperaturer

fra 85°C til 110°C. Til hayere sukkertemperaturer bruker du prosessen "koke sukker".

>

Last inn Still inn Rear inn sukker Kok
temperaturen
Tilberedningsparametre
100°C 106 °C
Kompott Syltetoy Kompott Syltetoy

Til fruktkompott velger du en
sukkertemperatur pa mellom 101 °C
maksimalt 103 °C.

maksimal lastemengde per
kar/charge

Til syltetay velger du en sukkertemperatur

og pa 106 °C.

112/112T 1121 211 311

Kompott av epler, peerer,
aprikoser, kvede, plommer

101 201 60 | 1001

Tilbehor
Rorespatel

146 /179

Innstilling

Kompott Syltetay
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Koking av frukt

maksimal lastemengde per n2m2r - 112l 211 311
kar/charge
Syltetay av aprikoser, kvede, 101 201 601 100 |

plommer, bringebaer, kirsebaer

Tilbehor Innstilling
Rarespatel

Kompott Syltetoy

=y

Mengdeangivelsen gjelder for sukker inkludert frukt Til frukter med lite saft tilsetter du fruktsaft
eller vann ved kokingen. Til dypfryste frukter som baer legger du kjernetemperatursonden i
frukten og starter tilberedningsprosessen. Tilsett farst sukker (syltesukker) nar dette vises pa
displayet.

Du kan ogsa tine frossen frukt frst.

Steriliser glass og lokk som skal fylles med marmelade/syltetay.

Hvis du skal koke de fylte glassene bruker du en passende rist i kokekaret, plasserer de

fylte glassene pa denne og fyller pa vann til glassene er helt dekket. Kok glassene i minst

10 minutter. Etter innkoking av glassene tas disse ut av kokekaret og avkjales. Sjekk at alle
lokkene er helt lukket.

For apparattypene 112 og 112T kan du bare bruke glass med en maksimal fyllmengde pa
opptil 230 ml.

| et kokekar til 112 og 112T passer 15 glass.

Hvis du vil koke inn store mengder i et VarioCookingCenter® 211/311 kan du bruke kokekurver
og heve- og senke-automatikk. | en kokekurv passer det med et innlegg til frityrkoking med 36
glass a 230 ml.
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Koke sukker

For produksjon av forskjellige sukkerkonsistenser for videre bruk i konditori/patisserie.
Kjernetemperaturfoleren brukes som sukkertermometer; du kan velge innstillinger mellom
95°C og 170°C.

Sukkeret kan smeltes til karamell rett i kokegryten, hvis du f.eks. vil lage dessertsauser eller
trenger karamell til noe annet.

D ! Pafylling D D D
Pafylt?
(Forvarme) y (?:Iaesrséir)e Koke/smelte (Utkoking)
(Koke)
Tilberedningsparametre
tarr flytende tarr flytende
Hvis du velger "tarr", heller du sukkeret uten Hvis du velger "flytende" heller du
vaeske i kokegryten. sukkerlgsning i kokegryten.
105°
Sirup Karamell
Velg sukkergraden utfra aktuell bruk av
produket.
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Koke sukker

Advarsel!
Varmt sukker kan gi alvorlige forbrenninger. Unngé & komme i beraring med varm karamell!
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Koke sukker

0

Apparattype 112 ber minst fylles med 3 liter, 211 med 15 liter, 311 med 25 liter
Thread stage (trader) 108°C-118°C

Soft ball stage (myk karamell) 118°C - 120 °C

Firm ball stage (harde trader) 123°C - 125 °C

Hard ball stage 125°C - 133 °C

Soft crack 150°C - 155 °C

Hard crack 160°C-168 °C

Caramelized (karamell) 170°C - 190 °C
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Crépes

For crépes, sgte pannekaker eller pancakes. Den gradngyaktige temperaturinnstilingen gir
jevn bruning. Pafylling, vending og uttaking angis i lepet av prosessen.

-

i — B

Forvarme Pafylling Baking: Vende Baking:
Ny pafylling
Tilberedningsparametre
tynn tykk tynn tykk

Bruk "tynn" innstilingen for crépes.

lys mark

Crépes bilir aller best pa andre bruningstrinn.

For pannekaker med for eksempel kirsebeer,
plommer eller epler, velger du "middels".

lys mark

For markere farge eller karamellisering av
frukter velger du hgyere bruningsgrad.
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Crépes
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Smelte sjokolade

For smelting av sjokolade eller couverture for videre bearbeiding til mousse au chokolat,
overtrekk eller hul form. For dypping av frukt eller fremstilling av konfekt.

Sette
! Pafylling > - sensor
Fyllt pa? Pafylling

Schmelzen Rihren Halten

Neue Beladung
Tilberedningsparametere

trocken Wasserbad tarr Vannbad
Wenn Sie "trocken" wéhlen, geben Sie die Hvis du velger "Vannbad", ma du bruke en
Schokolade direkt in den Tiegel. beholder som du setter ned i pannen fylt

med vann.

hvit mark

Velg farge pa sjokoladen eller couverturen.
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Smelte sjokolade

ISy

Del opp sjokoladen fer du legger den i pannen.
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Riste notter og kjerner

For & riste mandler eller hasselngtter i hakket form, splitter eller blader. Ogsa egnet for

pinjekjerner, gresskarkjerner og sesamfrg.

-

M,
il — > >
Forvarming Pafylling Risting Rearing Risting

Videre med tid Ny pafylling
Tilberedningsparametere

Sméa Store
Sesam er sma, mandler er store.

Lys Mark
Velg @nsket bruningsgrad.
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Riste ngtter og kjerner

ISy

Etter ristingen fukter du ngttene eller kjernene med litt saltvann for & fa velsmakende snaks til
aperitiffen.
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Damping

For damping av karamellpudding, creme brllée, crema catalana, dumplings, dampet

sjokoladekake.

Fyltpa? D > > >
Forvarming Pafylling Damping Videre med tid
Ny pafylling
Tilberedningsparametere
uten med uten med
05:00 m:s 70 °C
kort lang myk fast
Velg gnsket dampetid.
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Damping
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Finishing® og service

Steke a
la carte

Koke a
la carte

Frityrsteke
a la carte

I Kjott i saus

Supper
+ sauser

Glasere
tilbehor

For steking av porsjonert fisk, kjott og fugl samt grennsaker i lgpende a la
carte. Utnytt muligheten til & tilberede forskjellige produkter med forkjellige
tilberedningstider parallelt.

For parallell koking av f.eks. greannsaker, pasta, poteter og mye annet. Med a

la carte-funksjonen kan du stille inn tiden for hver av kurvene for seg. Pa den
mate beholder du oversikten over de forskjellige tilberedningstidene og nar alt er
ferdig. Her arbeider du uten automatisk heving og senking.

For parallell frityrsteking av f.eks. pommes frites, varruller, chicken wings og mye
annet. Med a la carte-funksjonen kan du stille inn tiden for hver av kurvene for
seg. Pa den mate beholder du oversikten over de forskjellige tilberedningstidene
og nar alt er ferdig. Her arbeider du uten automatisk heving og senking.

For ferdiglaget ragout, braisserte retter og kokt kjatt Med Finishing® far du
ferdige tilberedte produkter opp til spisetemperatur.

For ferdigkokte supper og sauser. De kan gjares ferdige med Finishing® uten
permanent overvakning, ved ekstra skAnsomme temperaturer.

Med denne prosessen kan ferdigkokt tilbehar, som grennsaker, pasta eller
poteter, glaseres med smgr eller olje. Produktene kan klargjeres og anrettes for
service. Bruningstrinnene gjor at du i tillegg kan fa litt farge pa produktene.
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A la carte-prosesser

For bedre oversikt viser a la carte-funksjonen hvilke omrader som kan brukes til tilberedning.
| denne visningen aktiverer du samtidig en timer som angir valgt tid for koking, steking eller
fritering, Etter utlapt tid blinker omradet og et lydsignal sier fra om at du kan ta ut produktene.
Timeren er utformet pa forskjellig mate - alt etter bruksomrade og apprattype.

Skritt Info/tast Beskrivelse

Velg en a la carte-prosess i Finishing® og
service.

Etter & ha valgt a la carte-prosessen, velger

du tilberedningsparametre og setter timeren.
Denne tiden overtas av alle timerne.

Etter forvarmingen gar displayet pa apparatet
over til & vise a la carte, og timerne aktiveres
med valg av sone. Du har alltid fire sekunder
tid til & endre tilberedningstiden. Deretter lagres
den innstilte verdien.

A la carte-meldinger pa apparattype 112:
A la carte koking, steking og frityrsteking har
alltid seks soner.

3a

A la carte-meldinger pa apparattype 211:
A la carte koking har to soner

A la carte steking har fire soner.

A la carte frityrsteking har to soner

3b

A la carte-meldinger pa apparattype 311:
A la carte koking har tre soner

A la carte steking har seks soner.

A la carte frityrsteking har tre soner

3c

mm
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A la carte-prosesser

Skritt Info/tast Beskrivelse

Eksempel: A la carte koking, apparattype
112

Etter & ha fylt en kurv, velger du sonen for
kurven i displayet. Tiden du hadde valgt
tidligere gar ut.

Forandring pa timeren

For & forandre pd innstilt tid, trykker du pa

den timeren det gjelder og justerer tiden med
innstillingshjulet. Innstillingen lagres automatisk
etter fire sekunder.

Slutt pa innstilt timer-tid

Hvis en timer er utlgpt, blinker sonen det gjelder
i displayet. Trykk pa timeren for & bekrefte at du
tar ut produktet - blinkingen stopper og tiden du
hadde stilt inn kommer opp.

Ny aktivering av timeren
Trykk pa timeren en gang til for & aktivere den;
tiden begynner & ga etter fire minutter.

T[T
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Steke a la carte

For steking av porsjonert fisk, kjott og fugl samt grennsaker i lgpende a la carte. Utnytt
muligheten til & tilberede forskjellige produkter med forkjellige tilberedningstider parallelt. Med
a la carte funksjonen stiller du inn den tiden du @nsker for hvert enkelt produkt. Du kan sette
timeren som paminnelse om & vende eller ta ut produktet. Dermed slipper du & overvake

stekeprosessen hele tiden.

A la carte-

Forvarme .
display

Tilberedningsparametre

lav
Velg bruningsniva fra "lav" til "hay"

02:00 m:s

kort
Velg steketid.

Maks pafyllingsmengde pr.
kokegryte

Biff, hensebryst, snitzel,
hamburger, fiskefilet

hay

lang

112/112T 1121 211

311

8-10 Stk. 15-20 Stk. 50 Stk.

70 Stk.

Tilbehor
Spatel

162 /179

Innstilling

lav

kort
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Koke a la carte

For parallell koking av f.eks. grennsaker, pasta, poteter og mye annet. Med a la carte-
funksjonen kan du stille inn tiden for hver av kurvene for seg. P4 den mate beholder du
oversikten over de forskjellige tilberedningstidene og nar alt er ferdig. Her arbeider du uten

automatisk heving og senking.

Pafylt? D >
A la carte-
Forvarme .
display
Tilberedningsparametre
simrende sprudlende

For forhdndsbehandlede greannsaker velger

du "simrende"

simrende sprudlende

For ukokt pasta velger du "sprudlende”.

02:00 m:s
04:00 m:s
kort lang
kort lang Velg 1-2 minutter for hjemmelaget pasta.
For allerede tilberedte grannsaker velger du
ca. 4 minutter.
Maks. pafyllingsmengde pr. 1212t 1121 211 311
kurv/porsjonsbeholder
Koke poteter 6x500 g 6x05g 2x5kg 3x5kg
Pasta - penne, kokt 6x300¢g 6x300g 2x3kg 3x3kg
Tilbehor Innstilling
Perforert porsjonsbeholder med
handtak
simrende sprudlende
kort lang
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Koke a la carte
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Frityrsteke a la carte

For parallell frityrsteking av f.eks. pommes frites, varruller, chicken wings og mye annet. Med
a la carte-funksjonen kan du stille inn tiden for hver av kurvene for seg. P4 den mate beholder
du oversikten over de forskjellige tilberedningstidene og nar alt er ferdig. Her arbeider du
uten automatisk heving og senking.

oie? D D
Plassere A la carte-
Forvarme .
faleren display
Tilberedningsparametre
blansjere fritere blansjere

For fritering av pommes frites velger du

"fritere”.

03:00 m:s

kort

Velg frityrsteketid. For pommes frites greier

det seg med ca. 3 minutter

lang

Men "blansjere"-innstillingen kan du
for eksempel fritere fisk i sldbrok eller
grannsaker i tempuradeig.
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Frityrsteke a la carte
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Frityrsteke a la carte

Maks. pafyllingsmengde pr. n2m2r - 112l 21 311

kurv/porsjonsbeholder

Varruller, kroketter 6x200g 6x200g 2x3kg 3x3kg

Tilbehor Innstilling

Perforert porsjonsbeholder med

handtak

Frityrstekekurver 211/311 RlSISISIE LC)
kort lang

Advarsel!
Bruk aldri hdnddusjen hvis du arbeider med varm olje !

=y

Falg alle advarsler for modeller med manuell panneventil. Ikke dpne panneventilen under
frityrstekingen eller hvis det fortsatt befinner seg olje pannen. Den automatisk panneventilen
kan ikke apnes under frityrstekingen.

Det kan heller ikke helles vann med VarioDose inn i kokegryten. Etter avsluttet frityrsteking ma
oljen helles fullstendig ut av gryten. Senere kan det ikke startes noen tilberedningsprosess hvis
ikke kokegryten har veert loftet helt.
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Kjott i saus

For ferdiglaget ragout, braisserte retter og kokt kjgtt Med Finishing® far du produktene dine
skansomt opp i spisetemperatur.

-

\u— D>

g (Plassere s T
Pafylling fgleren) Finishing® Rare Finishing®
Stopp
Tilberedningsparametre
liten stor liten stor
Ideell for store steker, men ogsa for rullader, For Finishing® av ragouter eller smakigtt
lammelar og fuglelar.
75C
lav hoy
varm het Bestem tilberedningstemperaturen
Bestem utleveringstemperaturen
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Kjott i saus

ISy

For Finising® av 2 til 3 kg tunge stykker stek, trenger du ca. 2,5 til 3,5 timer.
For Finishing® av store mengder ragout trenger du omtrent 2 timer.
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Supper + sauser

For ferdigkokte supper og sauser. De kan gjgres ferdige med Finishing® uten permanent
overvakning, ved skdnsomme temperaturer.

-

,
— > > > >
e Plassere s T
Pafylling foleren Finishing® (Rare) Finishing®
Stopp
Tilberedningsparametre
tynn tykk tynn tykk
Velg "tykk" for gryteretter eller tykke sauser. Velg "tynn" for buljong og consommé.
75C
varm het
Bestem utleveringstemperaturen
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Supper + sauser
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Glasere tilbehor

Med denne prosessen kan ferdigkokt tilbehar, som grannsaker, pasta eller poteter, glaseres
med smor eller olje. Produktene kan klargjgres og anrettes for service. Bruningstrinnene gjor
at du i tillegg kan f4 litt farge pa produktene.

Hvis du vil blande grennsaker i en saus, velger du et lavt bruningstrinn. Du kan selv velge
hvor lenge glaseringsprosessen skal vare.

Forvarme Pafylling Steke Videre med tid Ny pafylling
Stopp

Tilberedningsparametre

lav hoy lav hoy
Velg "lav" for & glasere produkter i smear. Velg "hay" nar produktene skal fa farge eller

karamelliseres lett.
05:00 m:s
30:00 m:s
kort permanent

Velg sa lang tid som du vanligvis bruker

pa dette produktet. Satt pa konstant forblir
VarioCookingCenter® i drift, til du kobler det
ut.
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kort permanent

30 minutter er den lengste tidsinnstillingen;
deretter setter du den pa "permanent”.
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Glasere tilbehor
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Tilbeher til apparatet

Frityrkurv 112/112T

Arm for heve- og senkeautomatikk Til frityrkoking i kurver med AutolLift.
til koking og frityrkoking i kurver med Type 112/112T: Art.-nr. 24.00.972
AutolLift.

Type 112/112T: Art.-nr. 24.00.973
Type112L: Art.-nr. 60.73.795
Type 211: Art.-nr. 24.01.008
Type 311: Art.-nr. 24.00.948

Frityrkurv 112L

Til frityrkoking i kurver med AutoLift. Frityrkurv 211/311
Type112L: Art.-nr. 60.73.684 Til frityrkoking i kurver med AutolLift.

Type 211/311: Art.-nr. 60.70.716
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Tilbeher til apparatet

Kurvinnlegg 211/311

Fungerer som et annet niva nar du koker
eller frityrkoker i kurver med AutoLift.
Type 211/311: Art.-nr. 60.70.733

Kokekurv 112L
Til koking i kurver med AutolLift.
Type112L: Art.-nr. 60.73.680

Kokekurv 112/112T
Til koking i kurver med AutolLift.
Type 112/112T: Art.-nr. 60.70.752

Kokekurv 211/311
Til koking i kurver med AutolLift.
Type 211/311: Art.-nr. 60.70.725
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Tilbeher til apparatet

Porsjonsbeholder med handtak Vannbad for VitroCeran (valgfritt, ikke
Perforert 6 porsjoners beholder, med 112T, 112L):

ramme, type 112/112T: Art.-nr. 60.71.919 Topp med 4 porsjonsbeholdere med
Perforert 6 porsjoners beholder, med handtak og deksel samt en 2/3 GN-
ramme, type 112L: Art.-nr. 60.73.707 beholder:

Perforert 6 porsjoners beholder med Art.-nr. 60.71.918

handtak (2 stk): Art.-nr. 60.72.067
Porsjonebeholder med handtak og deksel,
ikke perforert

(2 stk): Art.-nr. 60.72.066

Sil Rist til kjelebunnen

Holder tilbake lgse, kokte produkter nar du For a forhindre kontakt mellom store
heller av vannet. kjottstykker og kjelebunnen.

Type 112/112T: Art.-nr. 60.71.327 Type 112/112T: Art.-nr. 60.70.787
Typel112L: Art.-nr. 60.73.706 Typei12L: Art.-nr. 60.73.702

Type 211: Art.-nr. 60.71.761 Type 211: hver 2x Art.-nr. 60.71.968
Type 311: Art.-nr. 60.72.034 Type 311: hver 3x Art.-nr. 60.71.968
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Tilbeher til apparatet

Spatel Rarespatel 211/311
Art.-nr. 60.71.643 Til innragring og omrgring av mat i

VarioCookingCenter® .
Type 211/311: Art.-nr. 60.72.131

Skuffe/perforert skuffe

Til enkel tamming av kjelene ved store
mengder mat.

Skuffe: Art.-nr. 60.73.348

Perforert skuffe: Art.-nr. 60.73.586
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Tilbeher til apparatet

Oljevogn

Til fylling av kjeler samt lagring og filtrering
av oljene. Med forvarming for smelting av
fast fett eller avkjglt olje. Transport av varm
olje mulig.

Art.-nr. 60.71.307

Kurvvogn 211/311

Til lagring, transport og avdrypping av
kokekurver.

Type 211/311: Art.-nr. 60.70.108

178 /179

VarioMobil ®

For enkel og sikker tamming av
matprodukter og for transport i GN-
beholdere (GN-beholdere er ikke inkludert).
Type 112/112T/112L: Art.-nr. 60.70.771
Type 211/311: Art.-nr. 60.70.107

UltraVent® kondens-hette
Type 112: Art.-nr. 60.70.804
Type 211: Art.-nr. 60.70.806
Type 311: Art.-nr. 60.70.929
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