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DUROTHERM® TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON

QUANTITE DE PLAQUE DE SOCLE ISOLANT  TEMPS DE CUISSON
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DUROTHERM®” TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON

LA METHODE DE CUISSON EN DOUCEUR EN 4 ETAPES

Simple et saine: Avec le mode de cuisson en douceur, les aliments ne cuisent que quelgues minutes sur la plaque
de cuisson avec un apport minimal de chaleur directe. Puis le processus de cuisson s’achéve dans la socle isolant
sans plus aucun apport d’énergie. Les mets restent donc trés aromatiques, les couleurs restent fraiches et les
vitamines sont préservées. Et en plus, vous économisez jusqu’a 60% d’énergie.

Posez le DUROTHERM® Porter a ébullition les Réduire immédiatement Placez le DUROTHERM®

sans socle isolant sur légumes jusqu’a ce que de la chaleur a un niveau dans le socle isolant pour
la plague de cuisson. la vapeur s’échappe et le de puissance inférieur une cuisson en douceur
Remplir le DUROTHERM® couvercle tourne facilement. et poursuivre la cuisson selon les temps indiqués
de légumes et ajouter Ne pas utiliser le niveau pendant 5 minutes. sur le tableau de cuisson.
1dl de liquide, fermer de pleine puissance en cas

le couvercle. d’induction.* A partir de

maintenant, il ne faut plus
ouvrir le couvercle.

Posez le DUROTHERM® Porter a ébullition le riz Réduire immédiatement Placez le DUROTHERM®

sans le socle isolant sur jusqu’a ce que de la vapeur la chaleur a un niveau dans le socle isolant pour
la plague de cuisson. s’échappe et le couvercle de puissance inférieur une cuisson en douceur
Remplir le DUROTHERM® tourne facilement. Ne et poursuivre la cuisson pendant 15 minutes.

avec 200g de riz et pas utiliser le niveau de pendant 5 minutes.

ajouter 3.5 dl du liquide, pleine puissance en cas

fermer le couvercle. d’induction.* A partir de

maintenant, il ne faut plus
ouvrir le couvercle.

Chauffer le DUROTHERM® Réduire le feu a une Tourner la viande et faire Placez le DUROTHERM®
a température maximale. température moyenne dorer aussi le deuxieme dans le socle isolant pour
Ne pas utiliser le niveau et mettre la viande non coté. Assaisonner et une cuisson en douceur
de pleine puissance en assaisonnée et sans fermer le couvercle. selon les temps indiqués
cas d’induction.* Test matiére grasse dans le sur le tableau de cuisson.
de chaleur: gicler un peu faitout. Rotir jusqu’a ce

d’eau, si des gouttelettes que la viande se détache

d’eau isolées se forment d’elle-méme du fond.

et dansent, la température
de rétissage optimale est
atteinte.

* Une décoloration sur I'induction lors de I'utilisation du niveau de pleine puissance ne peut étre exclue. Il ne s’agit pas d’'une déficience fonctionnelle. | Art. 41920
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