Herzlich willkommen auf unserer Ferienhof

Hier finden Sie einige Regeln und Informationen, damit Sie lhren Aufenthalt so
angenehm wie maoglich genieBen kdnnen. Wir bitten Sie, uns so schnell wie maglich
zu informieren, falls Sie Mangel oder Unstimmigkeiten feststellen. So kdnnen wir

diese beheben.

Die maximale Belegung ist in Ilhren Reiseunterlagen angegeben und darf nicht
uberschritten werden.

Wirwunschen Ihnen einen angenehmen Aufenthalt,

Familie De Milliano / Brugge

Wichtige Informationen

A

Ankunft & Abreise Check-in:
Freitag zwischen 16:00 und 18:00 Uhr

Check-out:

e Montag oder Freitag um 10:00 Uhr

e Sonntags kdnnen Sie einen spaten Check-out genieBen.
Bitte verlassen Sie die Unterkunft spatestens um 20:00
Uhr. Andere Zeiten sind nach Absprache moglich.

e Bitte hinterlassen Sie die Unterkunft besenrein und stellen
Sie das Geschirrin die Spulmaschine und schalten Sie
diese ein. Ausrdumen ist nicht erforderlich

e Leeren Sie die Mulleimer in der Unterkunft und entsorgen
Sie den Mullin den entsprechenden Containern.

e Lassen Sie die Spulmaschine laufen.

e Raumen Sie den Kuhlschrank leer.

e Hinterlassen Sie Herd, Mikrowelle, BBQ und Backofen
sauber.

Bitte beachten Sie vor lhrer Abreise ob Sie personliche
Gegenstande wie Ladegerate, Blicher, Spielzeug usw.
mitgenommen haben.




Apotheke

Es gibt Apotheken in Oostburg und Maldegem.

Abfall

Restmiull
Grauer Container sowie grauer Container mit rotem Deckel — nur
in verschlossenen Mdullsacken.

Griinabfall

Gruner Container.

Papier

Container mit blauem Deckel.

PMD (Plastik, Metall und Getrankekartons)
In den PMD-Sacken in der Holzkiste entsorgen.

Ausflige

Folgende Orte sind schnell erreichbar:
e Brugge
¢ Damme
¢ Gent
e Knokke-Heist
e Oostende

In der ndheren Umgebung sind ebenfalls einen Besuch wert:
e Sluis
e Cadzand
e Breskens

Sie konnen auBerdem direkt vom Hof aus sehr gut durch das
Kreken- und Grenzgebiet radfahren.

BBQ

Alle Wohnungen verfluigen uber einen Kamado BBQ.

Siehe die beiliegende Anleitung fur:
e Nutzung,
e Anzunden,
¢ Reinigung.

Bettwasche

Bitte benutzen Sie immer Bettwasche auf den Betten.

Sollten Sie dies nicht tun, kbnnen Reinigungskosten fur Kissen,
Decken und Matratzen berechnet werden.

Haben Sie Bettwasche vergessen? Sie kdnnen bei uns ein Paket
mieten.

Betriebsgebaude
& Obstgarten

Das Betreten der Betriebsflachen, Wiesen, Obstgarten und
Gebaude ist aus Sicherheitsgriinden strengstens verboten.

Wir Ubernehmen daher keine Haftung fr Vorfalle in diesen
Bereichen.




Einkauf

Fur Supermarkte sieche Supermarkt.

Sluis bietet viele schone Geschafte und Restaurants und ist auf
jeden Fall einen Besuch wert.

Elektrizitat

Da der Stromverbrauch im Mietpreis enthalten ist, bitten wir Sie,
sparsam mit Strom umzugehen.
Bitte beachten Sie besonders in den Wintermonaten:

e Fenster geschlossen halten,

e Licht ausschalten, wenn es nicht benotigt wird,

¢ Lichtund Gerate ausschalten, wenn Sie die Unterkunft

verlassen.
Elektroauto Aus Versicherungs- und Brandschutzgriinden ist das Laden lhres
Elektroautos nicht erlaubt.
Bitte nutzen Sie daflr offizielle Ladestationen in der Umgebung.
F
Feuer Bei Feuer bitte 112 anrufen.
Ein Feuerldscher befindet sich im Flur. Alle Unterkilinfte sind mit
Rauchmeldern ausgestattet.
Fahrradrouten Es gibt verschiedene Fahrradrouten in Zeeuws-Vlaanderen

(Knotenpunktrouten) und direkt hinter der belgischen Grenze im
Meetjesland:

e Zwinroute

e Panoramaroute

e Schmuggelroute

e Krekenroute St. Laureins




G

Geschichte

Der Hof befindet sich seit Anfang des 19. Jahrhunderts im
Familienbesitz und war bis zum Jahr 2000 ein Ackerbaubetrieb.

Zu Beginn des 21. Jahrhunderts wurde der Hof von der ndchsten
Generation Ubernommen und inmitten unserer (Birnen-)
Obstgarten entstand ein Ferienhof.

Die groBe landwirtschaftliche Scheune besitzt einen
kulturhistorischen Wert und stammt aus etwa dem Jahr 1830.
Wahrend der Befreiung im Jahr 1945 fanden schwere Kampfe statt.

Der Leopoldkanal an der Grenze zu Belgien wurde absichtlich
durchstochen, wodurch der Polder Uberflutet wurde. AuBerdem
wurde stark bombardiert, um die Besatzer zu vertreiben, und der
Hof musste evakuiert werden.

Das Wohnhaus des Hofes wurde 1945 neu aufgebaut und die
Scheunen wurden repariert.

H

Heizung

Wir bitten Sie, sorgfaltig mit der Heizung umzugehen.

Bitte beachten Sie in den Wintermonaten:
e Fenster und Turen geschlossen halten.
e Lichtund Heizung ausschalten, wenn sie nicht benoétigt
werden.
¢ Heizung ausschalten, wenn Sie die Unterkunft verlassen.

Hunde

e Bitte halten Sie Hunde auf dem Grundstiick wegen anderer
Gaste an der Leine.

e Lassen Sie Hunde nicht alleine im Wohnhaus oder Apartment
zuruck.

Insekten

Unsere Unterkunft befindet sich auf dem Land. Bei warmem
Wetter besteht daher eine groBere Wahrscheinlichkeit far
Insekten.

N

Nachtruhe

Bitte nehmen Sie jederzeit Ricksicht aufeinander und auf unsere
Nachbarn.

Ab 22:00 Uhr gilt Nachtruhe.
Bitte:

e schalten Sie Musikanlagen aus,
e reduzieren Sie die Lautstarke von Gesprachen.




Gesprache sind erlaubt, aber beachten Sie bitte, dass Gerdusche
abends und nachts weiter tragen.

Bitte achten Sie darauf:
e dass Hunde nicht bellen,
¢ dassKinder nicht mehr in der Nahe anderer Unterklnfte
herumrennen oder spielen.

Wenn Sie eine Stérung erleben, sprechen Sie die andere Person
freundlich darauf an. Wenn Sie selbst eine Storung verursachen,
passen Sie lhr Verhalten bitte sofort an.

Uberlegen Sie auch vorher, ob |hr Verhalten andere Gaste storen
konnte.

Respektieren Sie die wohlverdiente Erholung und Nachtruhe der
anderen Gaste.

Wenn Sie eine unsichere Situation bemerken, kontaktieren Sie uns
bitte sofort.

P

Parken Ihre Autos mussen neben der Ferienunterkunft so geparkt werden,
dass die Zufahrt zu den Scheunen und Wiesen frei bleibt

R

Rauchmelder

Alle Unterkunfte verfliigen Uber Rauchmelder.

Es kann vorkommen, dass diese durch Staubpartikel versehentlich
ausgeldst werden. Meistens hilft es, den Rauchmelder mit dem
Staubsauger vorsichtig zu reinigen.

Rauchen Rauchenistim Innenbereich verboten.
Bitte rauchen Sie auf der Terrasse oder vor dem Wohnhaus bzw.
Apartment.

Restaurants In Sluis, Breskens, Groede und an der Kuste gibt es viele

Restaurants und Strandpavillons.

Siehe unter anderem:
e Gastvrij Zeeuws-Vlaanderen
e Tripadvisor
¢ Google
In Eede / Aardenburg:
Restaurant de Grens
Rijksweg 18-A, Eede, Niederlande
Website: www.restaurantdegrens.nl



http://www.restaurantdegrens.nl/

Offnungszeiten:
e Donnerstag 11:00-20:00 Uhr
¢ Freitag-Sonntag 11:00-21:00 Uhr
¢ Montag 11:00-20:00 Uhr
Dienstag und Mittwoch geschlossen.

Frituur-Steakhuis Tom

Rijksweg 19-A, Eede

Geoffnet:

Mittwoch-Sonntag 10:00-23:00 Uhr

In den Wijngaard
Smedekensbrugge 34, Aardenburg
Offnungszeiten:
e Mittwoch 11:00-23:00 Uhr
e Donnerstag 11:00-17:00 Uhr
¢ Freitag-Sonntag 11:00-23:00 Uhr
Website: www.indenwijngaard.eu
Bitte prufen Sie die Website wegen geschlossener Gesellschaften.

S

Schaden Niemand beschadigt absichtlich etwas in der Unterkunft, aber es
kann jedem passieren, dass etwas kaputtgeht.

Wir wurden es sehr schatzen, wenn Sie uns eventuelle Schaden
schnell melden, damit wir diese so schnell wie mdglich fur die
nachsten Gaste ersetzen konnen.

Supermarkt In Oostburg (12 km) finden Sie verschiedene Supermarkte.

Offnungszeiten ungefahr: 08:30-19:00/20:00 Uhr
Auch sonntags gedffnet (bis ca. 17:00 oder 18:00 Uhr).
e Jumbo
¢ Albert Heijn
o Aldi
o Lidl

In Maldegem (7 km): (Bitte prtfen Sie Google fur aktuelle
Offnungszeiten.) Ungefahr 08:30-19:00/21:00 Uhr.

o Aldi

o Lidl

e Colruyt

e Jumbo (auch sonntags geodffnet)

Taxi Aardenburgse Taxicentrale (ATAX)
+31(0) 117 492 900
info@atax-aardenburg.nl



http://www.indenwijngaard.eu/
mailto:info@atax-aardenburg.nl

Umwelt Wir legen Wert auf Energieeinsparung, um die Umwelt zu schonen.
Deshalb bitten wir Sie freundlich, sorgfaltig mit Energie- und
Wasserverbrauch umzugehen.
Tipps:
¢ Halten Sie Fenster und Turen geschlossen, wenn die
Heizung eingeschaltet ist.
e Liften Sie nur kurz.
e Stellen Sie die Heizung niedriger, wenn Sie sich langere Zeit
nicht in einem Raum aufhalten.
¢ Tragen Sie warmere Kleidung.
e Schalten Sie das Licht aus, wenn Sie einen Raum langere
Zeit nicht nutzen.
¢ Nutzen Sie Eco-Programme bei Spul- und
Waschmaschinen und wahlen Sie niedrigere Temperaturen
(30 Grad).
e Begrenzen Sie den Verbrauch von warmem Wasser
(Dusche, Bad und Kuiche).
Abfalltrennung siehe Abfall.
\'
Verbot Folgendes ist nicht erlaubt:
e Feuerwerk abzufeuern (wegen Ruhe und Sicherheit).
e Elektroautos Uber eine normale Steckdose aufzuladen. Es
gibt eine elektrische Ladestation in Eede (Aers Energy und
RoboCharge) am Dorfplatz.
e Kein offenes Feuer.
e Kerzen sind nurin den daflir vorgesehenen Glasbehaltern
erlaubt. Bitte kein Geschirr daflr verwenden.
e Keine Haustiere auf Sofas oder Betten.
e Das Betreten der Betriebsflachen, Wiesen, Obstgarten und
Gebaude ist aus Sicherheitsgriinden strengstens verboten.
Wir Ubernehmen hierflr keine Haftung.
W
Wifi Unser Hof verfugt uber WLAN.

Netzwerk Passwort
Biezenpolder vakantiehoeve
Biezenpolder1 hooizolder
Biezenpolder2 dorsvloer







KAMADO BEDIENUNGSANLEITUNG

Wichtige Sicherheitshinweise

Dieses Produkt ist NUR FUR DIE VERWENDUNG IM FREIEN GEEIGNET.
Lassen Sie ein brennendes Feuer NIEMALS unbeaufsichtigt.

Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung — dieses Produkt niemals in kleinen
geschlossenen Raumen benutzen oder dort abkihlen lassen.

Fullen Sie das Gerat NICHT zu voll mit Brennstoff.

BRANDGEFAHR: Wahrend der Nutzung kdnnen heiBe Kohlen herausfallen.
WARNUNG: Verwenden Sie KEIN Benzin, Terpentin, Feuerzeugbenzin, Alkohol
oder dhnliche chemische Stoffe zum Anzinden oder erneuten Anzinden.
Verwenden Sie nur Anzinder gemaB EN1860-3.

Es wird dringend empfohlen, Stlickholzkohle fur lhren Kamado zu verwenden.
Diese brennt langer und erzeugt weniger Asche, wodurch der Luftstrom weniger
beeintrachtigt wird.

WICHTIG:

Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel nur leicht anheben,
damit Luft langsam und sicher einstromen kann. Dadurch werden Ruckzindungen oder
Stichflammen verhindert, die Verletzungen verursachen kénnen.

Allgemeine Sicherheit

Befolgen Sie immer die Kochanweisungen dieser Anleitung.

Verwenden Sie den Kamado NICHT auf einer Terrasse oder anderen brennbaren
Oberflachen wie trockenem Gras, Holzspanen, Blattern oder Rindenmulch.
Stellen Sie den Kamado mindestens 2 Meter entfernt von brennbaren
Gegenstanden auf.

Verwenden Sie den Kamado NICHT als Heizung.

Berthren oder bewegen Sie den Kamado NICHT wahrend er brennt — er ist sehr
heiB.

Verwenden Sie IMMER hitzebestandige Handschuhe beim Umgang mit heiBen
Keramikteilen oder Grillfldchen.

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen, bevor Sie es bewegen oder lagern.
Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend der Nutzung IMMER in sicherem
Abstand.

Prufen Sie das Gerat vor jeder Nutzung auf VerschleiB oder Schaden und
reparieren Sie diese gegebenenfalls.

Kamado vorbereiten

Machen Sie ein Feuer, indem Sie zerknulltes Zeitungspapier zusammen mit
mehreren Anzundwurfeln oder festen Feueranziindern auf die Kohleplatte am
Boden des Kamados legen.

Legen Sie anschlieBend 2-3 Hande voll Holzkohle auf das Papier.

Verwenden Sie KEIN Benzin, Terpentin, Feuerzeugbenzin, Alkohol oder dhnliche
Chemikalien.

Offnen Sie die untere Luftzufuhr und ziinden Sie das Papier mit einem langen
Feuerzeug oder Sicherheitszindhdlzern an.

Fullen Sie den Kamado NICHT zu voll mit Brennstoff. Ein zu starkes Feuer kann
Schaden verursachen.

Lassen Sie das Feuer brennen, bis der Brennstoff vollstandig verbraucht und das
Feuer erloschen ist.



¢ Sind die ersten Flammen zu hoch, kann die Filzdichtung beschadigt werden,
bevor sie richtig befestigt ist.

e Prufen Sie nach der ersten Nutzung, ob alle Verschllsse fest sitzen. Der
Metallring zwischen Deckel und Unterteil dehnt sich bei Hitze aus und kann sich
lockern. Ziehen Sie ihn bei Bedarf mit einem Schlussel nach.

e |hr Kamado kann nun normal verwendet werden.

Loschen des Feuers
Um das Feuer zu loschen:
e Stoppen Sie die Brennstoffzufuhr.
¢ SchlieBen Sie alle Luftoéffnungen und den Deckel, damit das Feuer auf natlrliche
Weise erlischt.

Verwenden Sie KEIN Wasser, um die Holzkohle zu loschen. Dadurch kann der
keramische Kamado beschadigt werden.

Lagerung

e Wenn das Gerat nicht benutzt wird und drauBen steht, lassen Sie den Kamado
zuerst vollstandig abkluhlen und decken Sie ihn anschlieBend mit einer
geeigneten Abdeckung gegen Regen ab.

e Derverchromte Grillrost ist NICHT spiilmaschinengeeignet. Verwenden Sie ein
mildes Reinigungsmittel und warmes Wasser.

e Drucken Sie bei der Nutzung des Kamados beide Radbremsen nach unten,
damit er sich nicht bewegen kann.

e Eswird empfohlen, den Kamado im Winter Gberdacht zu lagern, z. B. in einer
Garage oder Scheune.

e Lagern Sie ihn an einem frostfreien Ort.

Reinigung

¢ Der Kamado ist selbstreinigend. Erhitzen Sie ihn 30 Minuten lang auf 260 °C,
dadurch werden Speisereste und Schmutz verbrannt.

¢ Verwenden Sie KEIN Wasser oder andere Reinigungsmittelim Inneren des
Kamados. Die Wande sind pords und nehmen Flussigkeit auf, wodurch der
Kamado reiBen kann.

¢ Wenn sich viel RuB gebildet hat, konnen Sie eine Blrste oder das mitgelieferte
Werkzeug verwenden, um Kohlereste vor der ndchsten Nutzung zu entfernen.

¢ Reinigen Sie Grillflaichen und Roste mit einem nicht scheuernden
Reinigungsmittel, sobald das Gerat vollstandig abgekuhlt ist.

¢ Reinigen Sie die AuBenseite erst nach vollstdndigem AbkUhlen mit einem
feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel.

Wartung

Zweimal pro Jahr (oder haufiger bei Bedarf):
e Schrauben Sie die Ringe fest.
o Olen Sie die Scharniere.

Anziinden, Nutzung & Sicherheit
e Stellen Sie den Kamado auf eine stabile, ebene, waagerechte, hitzebestandige
und nicht brennbare Oberflache.
¢ Halten Sie ihn fern von brennbaren Gegenstanden.



o Stellen Sie sicher, dass mindestens 2 Meter Abstand nach oben und zu anderen
Gegenstanden vorhanden sind.

¢ Machen Sie ein Feuer wie beschrieben mit Zeitungspapier und Anzundern.

e Verwenden Sie KEINE chemischen Brennstoffe zum Anzinden.

« Offnen Sie die untere Luftzufuhr und ziinden Sie das Papier mit einem langen
Feuerzeug oder Sicherheitszindhdlzern an.

e Sobald das Feuer brennt, lassen Sie die untere Luftéffnung und den Deckel etwa
10 Minuten gedffnet, damit sich eine kleine Basis heiBer Kohlen bildet.

e Lassen Sie die Holzkohle mindestens 30 Minuten aufheizen und gliihen, bevor
Sie grillen.

e Grillen Sie NICHT, bevor sich eine Ascheschicht auf der Kohle gebildet hat.

e Eswird empfohlen, die heiBen Kohlen nicht umzurihren oder zu bewegen.
Dadurch brennen sie gleichmaBiger und effizienter.

e Verwenden Sie bei heiBen Keramikteilen oder Grillflachen IMMER
hitzebestandige Handschuhe.

Anleitung zum Grillen bei niedriger Temperatur
e Zunden Sie die Holzkohle entsprechend der obigen Anleitung an.
e Bewegen oder schuren Sie die gluhende Holzkohle NICHT.
o Offnen Sie die untere Luftzufuhr vollstdndig und lassen Sie den Deckel etwa 10
Minuten gedffnet, damit sich heiBe Kohlen bilden.
¢ Beobachten Sie den Kamado, bis die gewuinschte Temperatur erreicht ist.
e SchlieBen Sie die untere Luftzufuhr vollstandig, um die Temperatur zu halten.
e Nun kénnen Sie mit dem Kamado grillen.

WICHTIG:
Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel nur leicht anheben,
damit die Luft langsam einstromt und keine Ruckzindungen oder Stichflammen
entstehen.
e Lesen Sie IMMER die Informationen zur Lebensmittelzubereitung in dieser
Anleitung.
¢ Verwenden Sie IMMER hitzebestandige Handschuhe.

Anleitung zum Rauchern

¢ Gehen Sie genauso vor wie beim Grillen bei niedriger Temperatur.

¢ Beobachten Sie den Kamado, bis die gewuinschte Temperatur erreicht ist.

e Lassen Sie die untere Luftéffnung etwas geoffnet.

e SchlieBen Sie die obere Luftéffnung und prifen Sie die Temperatur einige
Minuten lang.

e Streuen Sie mit hitzebestandigen Handschuhen Holzchips auf die heiBe
Holzkohle.

e Nun kénnen Sie mit dem Kamado rduchern.

Tipp:
Weichen Sie Holzchips oder Raucherbretter 15 Minuten in Wasser ein, um den
Rauchervorgang zu verlangern.

WICHTIG:
Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel nur leicht anheben,
damit die Luft langsam und sicher einstromt.

e Lesen Sie IMMER die Informationen zur Lebensmittelzubereitung.



¢ Verwenden Sie IMMER hitzebestandige Handschuhe.

Anleitung zum Grillen bei hoher Temperatur
e Zunden Sie die Holzkohle entsprechend der Anleitung an.
e SchlieBen Sie den Deckel und 6ffnen Sie die Luftzufuhr oben und unten
vollstandig.
¢ Beobachten Sie den Kamado, bis die gewuinschte Temperatur erreicht ist.
e SchlieBen Sie die obere Luftzufuhr zur Halfte und kontrollieren Sie die
Temperatur einige Minuten lang.
e Nun kénnen Sie mit dem Kamado grillen.
WICHTIG:
Beim Offnen des Deckels bei hohen Temperaturen den Deckel nur leicht anheben,
damit Luft langsam und sicher einstromen kann. Dadurch werden Ruckzindungen oder
Stichflammen verhindert, die Verletzungen verursachen kénnen.
e Lesen Sie IMMER die Informationen zur Lebensmittelzubereitung in dieser
Anleitung.
¢ Verwenden Sie IMMER hitzebestdndige Handschuhe beim Umgang mit hei8er
Keramik oder heiBen Grillflachen.

Informationen zur Lebensmittelzubereitung
Lesen Sie diese Hinweise sorgfaltig durch und befolgen Sie sie beim Grillen mit dem
Kamado.
¢ Waschen Sie immer Ilhre Hande vor und nach der Zubereitung von rohem Fleisch
sowie vor dem Essen.
¢ Halten Sie rohes Fleisch immer getrennt von gegartem Fleisch und anderen
Lebensmitteln.
e Stellen Sie vor dem Grillen sicher, dass die Grillflache und Kiichenutensilien
sauber und frei von Lebensmittelresten sind.
¢ Verwenden Sie NICHT dieselben Kichenutensilien flr rohes und gegartes Essen.
e Stellen Sie sicher, dass Fleisch vollstandig durchgegart ist, bevor Sie es essen.
e ACHTUNG: Der Verzehr von rohem oder nicht ausreichend gegartem Fleisch
kann zu Lebensmittelvergiftungen fuhren (z. B. durch Bakterien wie E. coli).
¢ Um das Risiko von nicht durchgegartem Fleisch zu verringern, konnen Sie das
Fleisch aufschneiden und prifen, ob es innen ausreichend gegart ist.
¢ ACHTUNG: Wenn Fleisch ausreichend gegart ist, sollte der austretende Saft klar
sein und es durfen keine rosa/roten Safte oder Verfarbungen sichtbar sein.
¢ Eswird empfohlen, groBere Fleischstlicke vorzukochen bzw. vorzugaren, bevor
sie auf dem Grill fertig gegart werden.
¢ Reinigen Sie nach jeder Nutzung des Kamados immer die Grillfliche und die
Kichenutensilien.

Brennstoff nachfiillen

e Beigeschlossenen Luftoffnungen kann der Kamado mehrere Stunden eine hohe
Temperatur halten.

¢ Wenn Sie eine langere Garzeit benotigen (z. B. beim langsamen Garen eines
groBen Fleischstlicks oder beim lAngeren Rauchern), kann es notwendig sein,
zusatzliche Holzkohle nachzufillen.

e Fugen Sie neue Holzkohle hinzu und fahren Sie anschlieBend wie oben
beschrieben fort.



HINWEISE ZU DEN GARTEMPERATUREN

Langsames Garen / Rauchern (110°C-135°C) Obere Beliiftung Untere Beliiftung
Rinderbrust 2 Std. pro
Pfund. Schweinefleisch 2 Std. 7 a
Pfund Ganzes Huhn pro 3 -4 ) _
Rippchen Std. 0 -

3 -5 AN Q

Std.
Braten 9+ Std.
Grillen / Braten (160°C-180°C) Obere Beliiftung Untere Beliiftung
Fisch 15-20 Min.
Schweinefilet 15-30 Min.
Hihnchenteile 30-45 Min. 7
Ganzes Huhn 1-1,5 Std. ) 0
Lammkeule 3-4 Std. 0 &

&

Truthahn 2-4 Std.
Schinken 2-5 Std.
Anbraten (260°C-370°C) Obere Beliiftung Untere Beliiftung
Steak 5-8 Min. Q OO I
Schweinskotelett 6-10 Min. o Q
Burger 6-10 Min. N
Wirstchen 6-10 Min.

Offnen O Geschlossen '



