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Einstelltipps

Symbolerklarung

= Betriebsart

°C Garraumtemperatur

o7

Vorheizen, bis die Garraumtemperatur erreicht ist

@ Min. Dauer in Minuten
@ Std. Dauer in Stunden
S Auflage
= Zubehor

Betriebsarten

Lanst:;pg Betriebsart Lilsttspg Betriebsart
1x [Z] |Ober-/Unterhitze 5x | [Heissluft feucht
2x Ober-/Unterhitze feucht 6x PizzaPlus
3x [L] |Unterhitze 7x ] |Grill
4x Heissluft 8x | |Grill-Umluft




Optimaler Gebrauch

In Rezeptblchern sind die Garraumtemperaturen und Auflagen fir dieses Gerét 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.

(//\E
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Brot, Zopf 3| °c v o|emn B2 =

Srot 200-210| 5 Min. | 40-50 | 2

ro
@] | 190-200 | 5 Min. | 40-50 |1 + 3

Bston 210-220 | 5Min. | 25-30 | 2 | :

rotchen V/A\\
190-200 | 5 Min. | 25-30 |1 + 3

ot 190-200 | 5 Min. | 30-40 | 2

0

P @] [170-190 | 5 Min. | 30-40 |1+ 3




Kuchen, Cake, Torte = °C 4 | @ Min. | B2 =
Cake, Gugelhopf (Schokolade, Riebli, Nuss usw.) |:| 165-175| ja | 50-65| 2
Torte (Schokolade, Riebli, Nuss usw.) |:| 170-180| ja | 45-55| 2
Linzertorte (=] | 170-180| ja | 45-55| 2
Biscuittorte |Z| 180-190| ja | 30-40 2
Biseuitroulad (=] | 190-200| ja | 7-10 | 2 | ,
iscuitroulade Y/ —\\
180-190| ja | 8-12 [1+3|~———
MUrbeteig blindbacken |:| 190-200| ja | 20-25| 2
. o (=] | 180-190| ja | 45-55| 2
Mdarbeteig mit Frichten 701801 1 2555 | 2
Rosenkuchen, Hefekranz, Russenzopf |Z| 180-200| ja | 35-45 2
Luzerner Lebkuchen [Z] | 170-180| ja | 60-70 | 2
Blechkuchen =] | 180-190| ja | 20-30 | 2
Apfelstrudel =] | 190-200| ja | 30-35| 2
Meringuierter Kuchen |:| 130-150| ja | 25-35 3
_ ) o (=] | 150-170| ja | 20-30 | 2
Japonaisboden (dunner Nussbisquitboden) 1201601 1 20-30 11+ 3
- ja - + 3¢




Kleingeback = °C 4 | @ Min. | B =
AOSrO0ehACK =] | 190-200| ja 7-15 | 2
érogebac
Pered 180-190| ja 7-12 |1+3
Blatterteiggeback gefiillt (Schinken-, Nussgipfel usw.) 170-190 ja 15-25 f 3
Hefe-Kleingeback ] |170-190| ja | 15-25| 2
Eclairs, Ofenkichlein |:| 160-180 ja 25-35 2
Makronli (=] | 160-180| ja 10-15| 2
o [Z] | 160-180| ja 8-12 | 2
Brunsli, Zimtsterne 150-170 - 10-15 3
- ja - +
V/—\
e =] | 160-170| ja 10-15 | 2
Mailanderli, Spitzbuben 150-160 : T0-18 3
- ja - +
Basler Leckerli 170-180| ja 15-20
. . - =] | 130-140| ja |20-25
Anisgeback, Chrabeli 120-130 - 2025 3
- ja - +
Meringues .
(nach dem Backen Uber Nacht trocknen lassen) = | 100-110| nein | 45-90 | 2
Bruschetta, Knoblauchbrot =] | 200-210| ja 5-10
Toast Hawaii =] | 200-220| ja | 15-20




Wahen, Pizza = °C 4 | @ Min. | BZ =
=] | 200-210| ja |40-50| 2
Frichtewéhe 170-190| ja | 40-50| 2
180-190| ja | 40-50 |1+3
170-190| ja |35-45]| 2
Pikante Wahe (Kase, GemUse, Zwiebel) |Z| 190-200 ja 35-45 2
170-190| ja |35-45|1+3|
S 200-220| ja | 20-25| 2
(PFLTzZzaaf:Zng:]ekUhlt, geméass Angaben des Herstellers) ] |200-220| ja | 20-25| 2
190-200| ja |20-25|1+3

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

auf die Wahe geben.

Auflauf, Gratin = °C 4 | @ Min. | BZ pe=—
Auflauf stiss 190-200| ja |30-45]| 2
Gratin (Gemdse, Fisch, Kartoffel) 190-200 ja 30-45| 2
Lasagne, Moussaka 200-210| ja 30-40 | 2
) . 220-230| ja 5-10 | 2
Gemuse gratinieren :
[X] | 230 |5Min. | 5-10 | 3




Fleisch = °C 'y @ Min. | B4
Kalbsschulter 200-210| ja 60-90 | 2
Roastbeef | | 200-220 ja 35-45 ‘12
Rindsschulter 180-190| ja 70-90 | 2
Schweinshals 200-210| ja 60-90 | 2
Schweinsschulter geschmort 210-220 ja 60-90
Schweinsschulter gebraten 180-190 ja 60-90 5
Lammgigot 210-220| ja |100-120| 1
Hackbraten |:| 190-210 ja 50-80
Fleischkése 160-170| ja 45-60

Filet im Teig 200-210| ja 25-35
Koteletts * ]| 250 | 5Min. | 12-16 4
Bratwirste * ]| 250 |5Min. | 12-16 | 3

* Nach der halben Dauer wenden.




Gefliigel, Fisch = °C 4 | @ Min. | B4 =
Poulet ganz * 2| |180-190 | nein 60-80 2

Poulet 4 Halften * [] | 220-230| 5 Min. | 60-70 | 1
Pouletschenkel * [T | 250 | 5Min. | 25-35 g J/—
Fisch ganz (Forelle, Dorade usw.) |:| 200-220 ja 20-30 2 |4 \Y
* Nach der halben Dauer wenden.

Niedertemperaturgaren = °C NG '3 Std. | b ¢ =
Rindsfilet 80-90 | nein 2-3 2

Roastbeef 80-90 | nein |2%-3% | 2
Schweinsnierstiick 90-100 | nein 3-4 2

Garen im Romertopf = °C Ny @ Min. | 52
Poulet 200-220| nein | 60-70 | 2

Braten 200-220| nein | 80-90 | 2

Saftplatzli 200-220| nein | 50-70 | 2




Dérren, Trocknen = °C 4 | @std. | EE =
Apfelschnitze oder -ringe 70 nein 7-8

Pilze geschnitten 50-60 | nein | 5-8 153 /TN
Krauter 40-50 | nein | 3-5 |{, o, gl
Aprikosen 60-70 | nein | 14-16

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

» Nur gesundes, reifes Obst, frische Pilze und Krauter 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 Geratetlr einklemmen, sodass ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.

» Lebensmittel regelmassig wenden, dadurch trocknen sie gleichmassiger.

N . . . .
\@/ Im Garraum kénnen maximal 3 Auflagen gleichzeitig verwendet werden.

~




Sterilisieren, Einmachen
Sterilisieren im Haushalt heisst haltbar machen von Lebensmitteln in Glasern.

\@/ Stellen Sie maximal 5 Glaser auf das Original-Kuchenblech.

~

» Nur vollkommen unbeschéadigte Glaser mit maximal 1 Liter Fassungsvermdgen verwenden.
» Original-Kuchenblech in Auflage 1 schieben.
» Lebensmittel gleichméssig in die Glaser flillen und Glaser gemass Angaben des Herstellers schliessen.

» Glaser gemass Abbildung auf Original-Kuchenblech stellen. Glaser dirfen sich nicht
berUhren.

» Betriebsart |;| 150 °C wahlen.

» Durch Dricken auf den Einstellknopf 9K, bestatigen.
— Nach ca. 60 bis 90 Minuten steigen in der Flussigkeit in kurzen Abstanden kleine

Blaschen auf.

» Garraumtemperatur auf 30 °C stellen und Glaser wahrend 40 Minuten im Garraum stehen
lassen.

» 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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Notizen
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Giltigkeitsbereich

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

Modell-Nr. | Masssystem
41A 55-600/55-762
427 60-600/60-762

V-ZUG AG
Industriestrasse 66, CH-6301 Zug ||||||||||
vzug@vzug.ch, www.vzug.com
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