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Steakmaster
1171000026

SteakGrill (700°C)

Multifunkciés sité

Surround temp

Dual Clean tisztitérendszer: Pirolitikus
(3 szint) + HydroClean® PRO
Energiaosztaly: A+, akar 20%-kal kevesebb
fogyasztas

Kapacitas: 71/63 liter (brutt6/nettd)
TFT4" Erintésvezérlés(i kezelépanel
LED vilagitasu vezérlégomb

20 automatikus program

20 programozott recept

Automatikus Express el6melegités
Siités alacsony hi6fokon

Gyermekzar

Automatikus kikapcsolds biztonsagi
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2 sebességli hlitérendszer



Profi séfek tanacsa a tokéletes
steak elkészitéséhez

A 20 automatikus programnak kdészonhetéen, a his
szobah&mérsékleten vald tartasatédl kezdve, a stité minden
egyes lépést kovetni fog. Ennek koszonhetéen megmaradnak

benne a vitaminok, az dsvanyi anyagok és a proteinek.

Atokéletes steak elkészitéséhez nagyon magas hémérséklet
szlikséges. A két keramia lapbdl és az ontottvas racsbél allé
SteakGrill akar a 700 °C-ot is eléri, amelynek segitségével

kiviilrél ropogés, belilr6l szaftos steaket kapunk.

A h6émérséklet és az id6 kombinacidja segit, hogy elérje a
karamellizalt hatast a hison, igy izletes kéreg keletkezik a
feluletén.

Egyedi igény esetén, manudlisan is beallithatjuk kedvenc

slttési médunkat.

Atokéletes sutési fokozathoz olyan elemeket kell figyelembe
venni, mint a hémérséklet, a his szelet tipusa és a
vastagsaga. A leggyakoribb sitési fokozat: rare (véres),

medium (k6zepesen atsiilt) és a well done (teljesen atsiilt).



STEAKMASTER

MERET FOKOZAT IDOTARTAM RACS HELYZETE
HUS @
T-BONE Véres 3'30" perc 1
Chuletén . .. )
Porterhouse 3cm Kozepesen atsiilt 3'30" perc » Fordit » 1'30" perc 1
Tomahawk Teljesen atsult 4'00" perc » Fordit » 2'00" perc » Off 3'00" perc 2
Véres 4'00" perc 1
4cm Kozepesen atsiilt 4'00" perc » Fordit » 2'00" perc 1
Teljesen atsult 4'00" perc » Fordit » 3'00" perc » Off 4'00" perc 2
Véres 4'30" perc 1
5cm Kbzepesen atsult 4'00" perc » Fordit » 2'30" perc 1
Teljesen atsult 4'00" perc » Fordit » 3'00" perc » Off 5'00" perc 2
ENTRECOTE Véres 1'30" perc 1
Rib eye .. R
Rump steak 2cm Kbzepesen atsuilt 3'00" perc 1
Teljesen atsult 3'00" perc » Off 2'30" perc 2
Véres 2'30" perc 1
3cm Kbzepesen atsult 2'30" perc » Fordit » 2'00" perc 1
Teljesen atsult 3'00" perc » Fordit » 2'00" perc » Off 3'00" perc 2
FILET MIGNON Véres 2'30" perc 1
Solomillo ternera " .
Turned6 3cm Kozepesen atsult 3'30" perc 2
Tenderloin .
Chateaubriand Teljesen atsult 3'00" perc » Fordit » 2'00" perc » Off 2'00" perc 2
Véres 3'30" perc 1
4cm Kozepesen atsult 3'00" perc. » Fordit » 1'30" perc. 2
Teljesen atsult 3'00" perc » Fordit » 2'00" perc » Off 4'00" perc p)
HAMBURGER > Kbzepesen atsuilt 3'00" perc. 1
Hamb cm ;
Sl Teljesen atsult 2'45" perc » Off 1'30" perc 2
. Kbzepesen atsiilt 3'00" perc » Fordit » 2'00" perc 1
cm
Teljesen atsult 3'00" perc » Fordit » 2'00" perc » Off 4'00" perc 2
BAROMFI &
MAGRET Véres 1'30" perc 1
300 gr Kozepesen atsiilt 2'00" perc » Fordit » 1'00" perc 2
Teljesen atsult 2'30" perc » Fordit » 1'30" perc » Off 2'00" perc 2
Véres 2'30" perc. 1
400 gr Kbzepesen atsuilt 2'30" perc » Fordit » 2'00" perc 2
Teljesen atsult 2'30" perc » Fordit » 2'00" perc » Off 3'00" perc 2
HAL Qﬁ
TATAKI . L
Atdn 4cm Kdzepesen atsult 2'30" perc » Fordit » 1'00" perc 1
Tonhal
LAZAC ) o
Lachs 3cm Kézepesen atstlt 2'30"perc » Fordit » 130" perc p)




