


Einstelltipps

Symbolerklarung

N Betriebsart
°C Garraumtemperatur
4 Vorheizen, bis die Garraumtemperatur erreicht ist

@ Min. |Dauer in Minuten

@ Std.  |Dauer in Stunden

S Auflage
= Zubehor

Betriebsarten

T;T\St::p‘g’n Betriebsart -;z:lstitSp?n Betriebsart
1x Dampfen 5x @ Profi-Backen
2x (] |Ober-/Unterhitze Bx Q PizzaPlus
3x Heissluft 7x Heissluft feucht
4x &| |Regenerieren 8x + Heissluft + Beschwaden




Optimaler Gebrauch

In Rezeptbiichern sind die Garraumtemperaturen und Auflagen flr dieses Gerat teilweise nicht optimal. In den folgenden
Tabellen finden Sie verschiedene Angaben zur optimalen Nutzung.

» Original-Kuchenblech mit «Schragung» 1 nach hinten in den Garraum schieben.

» Bei den Betriebsarten oder das Gargut in geeigneter Form auf dem Gitterrost in den Garraum schieben.

> Beim Backen mit den Betriebsarten [Z], oder ein dunkles emailliertes Blech oder eine Schwarzblechform
verwenden flUr ein knuspriges Ergebnis.



Gemiise ) °C 'y @ Min.
Blattspinat 100 nein 5-10
S%ﬁ:gk%rﬁlnganz 100 nein 30-40
Blumenkohl in Roschen 100 nein 15-20
Broccoli 100 nein 10-15
Chicorée 100 nein 20-25
Dérrbohnen eingeweicht 100 nein 35-45
Fenchel zerkleinert 100 nein 15-20
Kabis zerkleinert 100 nein 20-30
Karotten zerkleinert 100 nein 10-20
Kefen 100 nein 10-20
Kohlrabi zerkleinert 100 nein 15-25
Krautstiel, Mangold 100 nein 10-20
Maiskolben 100 nein 30-45
Peperoni 100 nein 8-13
Randen 100 nein 30-90
Rosenkohl 100 nein 25-30
Sauerkraut roh 100 nein 40-70
Sauerkraut vorgegart 100 nein 20-30
Schwarzwurzel 100 nein 25-35




Gemiise o °C 'y @ Min.
Sellerie zerkleinert 100 nein 10-20

Spargeln grin 100 nein 13-17

Spargeln weiss 100 nein 20-25
Stangensellerie 100 nein 20-25

Susskartoffeln ganz 100 nein 30-45

Tomaten 100 nein 8-12

Tomaten hauten 100 |ca.5Min.| 3-5

Topinambur 100 nein 15-35

Zucchetti zerkleinert 100 nein 8-12

Eier gekocht ) °C 'y @ Min. =
Eier weichgekocht 100 nein 10-12

Eier hartgekocht 100 nein 15-20




Flissigkeits-

Beilagen zugabe pro & °C 4| @ Min. y—
100 g

Kartoffeln zerkleinert - 100 nein | 15-25

Kartoffeln ganz - 100 nein | 30-45
Kartoffelschnitze, Country Potatoes - + 230 nein | 20-30

Baked Potatoes - + 230 nein | 30-50
gi;rzrr:geschnitten auf Backtrennpapier) N N 200 nein | 15-30 V/—
Reis + Flissigkeit 1,5 dl 100 nein 20-40

Risotto + Flussigkeit 2,5dl 100 nein | 30-40

Maisgriess (Polenta) + Flussigkeit 3 dl 100 nein 30-40

Griess + Flussigkeit 2-3 dl 100 nein | 10-15

Linsen + Flussigkeit 2-3dl 100 nein | 15-60

Ebly + Flussigkeit 1-1,5 dl 100 nein | 20-30

Hirse + Flussigkeit 1,6-2 dl 100 nein | 20-40

Kichererbsen eingeweicht + Flissigkeit 0,5-1dl 100 nein 20-40

» Beilagen mit passender Flissigkeitsmenge in geeignetem Serviergeschirr direkt auf Gitterrost stellen.




Fleisch & °C ¢ | @ Min. | [Z
Siedfleisch (mit Fllssigkeit bedeckt) 100 nein 60-90
Schinkli 100 nein 60-90
Rippli, Kasseler 100 nein | 45-60
Saucisson, Geschnetzeltes an Sauce 100 nein | 30-45| 2
Wienerli 90 nein | 10-15
Speck 100 nein 20-30
Filet (Rind, Kalb, Schwein) 100 nein 20-30
Roastbeef, Entrecote + 200-210 ja 40-50
Rindsschulter [&] + 190-200 ja 60-75
Kalbsschulter [&] + 200-210 ja 60-75 ?
Schweinsschulter [&] + 180-200 ja 60-90
Lammgigot 2| + 210-220 ja 60-90
Hackbraten a4+ 190-210 ja 50-70 | 2
Fleischkéase 160-170 ja 45-60 | 2
- [ |200-210| nein |30-45| 2
Filet im Blatterteig .
+ @l 180-200| nein 25-40 2
Voressen, Gulasch [&] + 160-180| nein | 45-60 | 2




Gefliigel ) °C 4| B Min. | B =
Poulet ganz 200-210 ja 55-65 2 |\ 4/—— 2\
o 100 nein 10-20
Pouletbrustli :
+ 210-220 ja 8-12 5
Pouletschenkel + 220-230 ja 20-30
Geflugelterrine 90 nein | 15-30
Fisch, Meeresfriichte ) °C 4| @ Min. | B e
! 80 nein 10-20 | 2
Fischfilet .
200-210 ja 15-20 | 2
. 80 nein | 20-30 | 2
Fisch ganz (Forelle, Dorade usw.) .
180-210| nein | 15-25 | 2
Thunfisch 100 nein 10-30 | 2
Muscheln 100 nein | 20-30 | 2
Fischterrine 100 nein | 15-30 | 2




Niedertemperaturgaren & °C 4| @ std.
Rindsfilet =] | 80-90 nein 2-3
Roastbeef |:| 80-90 nein |2V2-3"%
Schweinsnierstiick (=] | 90-100 | nein 3-4
Desserts & °C 4t | @ Min.
Karamellkopfli 90 nein 20-40
Flan 90 nein | 20-60
Kompott (Apfel, Zwetschgen usw.) 100 nein 10-15
Joghurt & °C 4 | @ std.
Joghurt cremig 40 nein 5-6
Joghurt stichfest 40 nein 7-8




Kuchen, Cake, Torte & °C 4 | @ Min. | (2 =
Cake, Gugelhopf (Schokolade, Ruebli, Nuss usw.) |:| 170-190 ja 50-70 2
Torte (Schokolade, Riebli, Nuss usw.) |:| 170-190 ja 30-50 2
Biscuittorte =] | 180-190 ja 30-40 | 2
Biscuitroulade 170-180 ja 8-12 2i4 N\
Linzertorte (=] |170-180| ja | 40-50
Mirbeteig blindbacken (=] | 150-160 ja 20-25
Mirbeteig mit Friichten 170-180 ja 40-50 )

[@] | 190-210| nein | 35-45
Rosenkuchen, Hefekranz, Russenzopf :

=] | 180-200| ja | 25-35
Luzerner Lebkuchen =] | 170-180 ja 50-60

=] | 190-200| ja |25-35| 2
Blechkuchen

180-190| ja 25-35 |2 + 4|/ \
Apfelstrudel =] | 190-210| ja | 30-40
Meringuierter Kuchen |:| 130-140 ja 25-35
Japonaisboden (dinner Nussbisquitboden) |:| 140-160 ja 25-35
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Kleingebéck & °C 4| @ Min. | (£
An DAk [@] | 200-220 | nein | 15-20 |2+ 4
érogebac
bered =] |200-210| ja |12-17| 2
) _ ) 3 _ _ [@] | 200-210| nein | 20-30 |2+ 4
Blatterteiggebéck geflllt (Schinken-, Nussgipfel usw.) =] [190-210 : 505 | 2
— ja —

, ) [@] | 200-210| nein | 15-25 | 2
Hefe-Kleingebéack |:| 190-210 a 20-30 5
Eclairs, Ofenkiichlein 160-170| ja 20-30 |, i 4
Makrénli 170-180| ja | 10-20| 2
Brunsii. Zimtst =] | 180-190| ja 8-12 | 2

runsli, Zimtsterne
170-180| ja | 5-15 |2+ 4|4—2
Mailanderli. Soitzbub =] | 170-180| ja 12-17 | 2
ailanderli, Spitzbuben
170-180| ja | 10-15 |2 + 4
Basler Leckerli 170-180 ja 15-20 2
, ) o =] | 130-140| ja 20-30 | 2
Anisgeback, Chrabeli 130-140 a 20-30 12+ a
Meringues . 2
(nach dem Backen Uber Nacht trocknen lassen) 80-90 nein 180-1001,
Bruschetta, Knoblauchbrot |:| 210-230 ja 5-10 2
Toast Hawaii =] | 200-220 ja 16-20 | 2
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Waihen, Pizza & °C | @ Min. | B4 =
Eriichtewsh = 210 ja | 35-45| 2
rucntewane

180 ja | 40-50
Pikante Wahe (Kase, Gemise, Zwiebeln) 180-200 ja 30-45
Pizza frisch 190-200| ja |20-30| 2

(Pizza tiefgeklhlt, geméass Angaben des Herstellers)

» Bei gefrorenen oder frischen Frichten — welche stark saften — den Guss erst nach einer Backdauer von 15-20 Minuten

auf die Wahe geben.

Brot, Zopf & °C 4| B Min. | B =

Brot [@] | 200-210| nein | 40-50 | 2

ro
=] |200-210| ja |30-45| 2

. [@] |210-220| nein | 25-35 2

Brétchen 2+4 ~—\
=] |200-220| ja |20-30| 2 |
[@] | 180-190 | nein | 30-40 2

Zopf 2+4
190-200| ja |30-35| 2

Hefegugelhopf @ 190-200| nein 30-40 2
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Auflauf, Gratin & °C 4| @ Min. | (£
Auflauf stss + 180-200 | nein | 20-30

Gratin (GemuUse, Fisch, Kartoffeln) + 180-190 | nein 30-40 5
Lasagne, Moussaka |:| 180-200 ja 30-40
Gemuse gratinieren |:| 200-220 ja 10-15
Aufwérmen ) °C 4| @ Min. | B
Aufwarmen von Gerichten (1-2 Teller) @ 120 nein 8-10 |2+ 4
Aufwarmen von Gerichten (3-4 Teller) @ 120 nein 10-12 |2 + 4
Auffrischen von Brot a 140-150| nein 8-15 2

Zubereiten von Fertiggerichten
(gemass Angaben des Herstellers)

» Gargut in kalten Garraum schieben.
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Auftauen ) °C 4| @ Min.
Brot 140-150| nein | ca. 20
Spéatzli, Nudeln, Reis o 120-130| nein ca. 20
. . . | _ . je nach

Fleisch, Gefllgel, Fisch 40-50 nein 15 ssse
» Gargut in kalten Garraum schieben.
Babynahrung & °C 4t | @ Min.
Schoppen in Glasflaschen 100 | nein 4-5
Schoppen in Kunststoffflaschen 100 | nein 5-6
Babybrei erwérmen 100 | nein 4-10
Schoppenflaschen entkeimen & °C 4t | @ Min.

100 | nein 10
Schoppenflaschen entkeimen anschliessend .

100 | nein 2

» Anschliessend Schoppenflaschen aus Garraum nehmen und Uber Kopf vollstdndig trocknen lassen.
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Blanchieren & °c| ¥ @ Min. | B¢ =
Gemiise (grine Bohnen, Erbsen usw.) 100 | nein ca. 5 2 mﬁ] NN
Entsaften & °C 'y @ Min. =
Frichte (Kirschen, Trauben usw.) 100 | nein | 30-max.90| 2

Beeren (Johannis- und Brombeeren, Holunder usw.) 100 | nein | 30-max.90| 2
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Dérren, Trocknen & °C 4o @std. | E =
Apfelschnitze oder -ringe 70 nein 7-8

Pilze geschnitten 50-60 | nein 5-8 5 f A gy
Krauter 40-50 | nein | 3-5 |i g, gld—— D
Aprikosen 60-70 | nein | 14-16

Ubertrocknung fiihrt zu Brandgefahr!
Uberwachen Sie das Dorren und Trocknen.

» Nur gesundes, reifes Obst, frische Pilze und Kréauter verwenden.
» Obst, Pilze und Krauter reinigen und zerkleinern.

» Original-Kuchenblech oder Gitterrost mit Backpapier auslegen, Lebensmittel darauf verteilen und in geeignete Auflage

schieben.

» Eine Holzkelle zwischen Bedienblende und Geréatetlir einklemmen, sodass ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.
» Lebensmittel regelmassig wenden, dadurch trocknen sie gleichmassiger.

N . . . .
\@/ Im Garraum kdénnen maximal 3 Auflagen gleichzeitig verwendet werden.
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Sterilisieren, Einmachen
Sterilisieren im Haushalt heisst haltbar machen von Lebensmitteln in Glasern.

|
\@/ Stellen Sie maximal 5 Glaser auf den Gitterrost.

» Nur vollkommen unbeschadigte Glaser mit maximal 1 Liter Fassungsvermogen verwenden.

» Gitterrost in Auflage 1 schieben.

» Lebensmittel gleichméassig in die Glaser fullen und Glaser gemass Angaben des Herstellers schliessen.
» Glaser geméss Abbildung auf Gitterrost stellen. Glaser dirfen sich nicht berihren.
» Betriebsart %, Garraumtemperatur und Dauer geméss folgender Tabelle wahlen.
» Durch Driicken auf den Einstellknopf 9K, bestatigen.

» Nach der angegebenen Dauer durch Antippen von Taste O Gerat ausschalten.
» Geratetlr in Raststellung offen lassen.

» Glaser im Garraum vollstandig erkalten lassen.

» Glaser entnehmen und auf Dichtheit prifen.
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Sterilisieren, Einmachen ) °C 4| B Min. | B =
Karotten 100 nein 90
Blumenkohl, Broccoli 100 nein 90
Bohnen * 100 nein 60

Pilze vorgekocht 100 nein | 75-90
Essiggurken 90 nein | 20-30
Apfel, Birnen 90 nein 30 2
Aprikosen 90 nein 30
Pfirsiche 90 nein 30
Quitten 90 nein 30
Zwetschgen 90 nein 30
Kirschen 80 nein 30

* Sterilisieren 2x durchflihren, dazwischen die Glaser vollstandig erkalten lassen.
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Wohlbefinden °C 4| @ Min. | [ =
Feuchtwarme Tucher 80 nein 5-10 2
Heisse Wickel 80-100 nein 5-15 2

Hot Stone fir Massage 70-90 nein | 15-20 | Garraum-

130-150| nein | 10-20 | boden

BEEEke

Kirschstein-, Traubenkern-Sackchen

[E]

Feuchtwarme Tiicher
» Feuchte Frotteetlicher méglichst grossflachig auf Gitterrost legen.

Heisse Wickel
» Vorbereitete Tlicher mdglichst grossflachig auf Gitterrost legen.

Hot Stone
» Saubere, glatte Steine in geeignete Form geben und direkt auf den Garraumboden stellen.

» Heisse Steine mit wohlriechendem Ol einreiben und mit einem Tuch auf den Kérper legen.
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Giltigkeitsbereich

Die Modellnummer entspricht den ersten 3 Ziffern auf dem Typenschild.
Diese Bedienungsanleitung gilt fir die Modelle:

Modell-Nr. | Masssystem
60A 55-600/55-762
61A 60-600

V-ZUG AG

I
Tel. +41 (0)41 767 67 67, Fax +41 (0)41 767 61 61

vzug@vzug.ch, www.vzug.ch JB0A.970-0
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