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Tips om instéllningar

Foérklaring av symboler

O Driftsatt
°C Ugnstemperatur
o7 Forvarm tills ugnstemperaturen har uppnatts
@ Min. Tid i minuter
@ Tim. Tid i timmar
S Fals
= Tillbehor
Driftsatt
Tryekpa b ineat Tryckpa |5 inssn
knappen O] knappen ]
1x (] |Over-/undervarme 5x & [Varmluft, fuktig
2x Over-/undervarme, fuktig 6x PizzaPlus
3x [L] |Undervarme 7x ] |Grill
4x Varmluft 8x | |Grillvarmiuft




Optimal anvandning

Ugnstemperatur och fals som anges i kokbocker ar ibland inte optimala for denna ugn. | féljande tabeller finns olika
uppgifter for optimal anvandning.

» For in originalplaten i ugnen med den sneda kanten 1 bakét.

Bréd, brodflata = °C 4 @ Min. | 52 =
200-210| 5 Min. | 40-50 | 2
Brod
| | 190-200| 5 Min. | 40-50 |1+ 3
Smafransk 210-220| 5 Min. | 25-30 | 2 | _ ,
mailranska (/\5
190-200 | 5 Min. | 25-30 |1 + 3|=———
o 190-200| 5 Min. | 30-40 | 2
Brodflata )
| [170-190 | 5 Min. | 30-40 |1+ 3




Kakor, mjuk kaka, tarta = °C 4 | @ Min. | B2 =
Mjuk kaka, Gugelhupf (choklad, morot, notter 0.s.v.) |:| 165-175| ja | 50-65| 2
Tarta (choklad, morot, nétter 0.s.v.) |:| 170-180| ja | 45-55| 2
Linztarta (=] | 170-180| ja | 45-55 | 2
Biskvitarta [Z] | 180-190| ja | 30-40 | 2
Biskvirultan (=] | 190-200| ja | 7-10 | 2 | ,

ISKVIrulitarta /A \\

180-190| ja | 8-12 [1+3|~———

Mérdegsskal =] | 190-200| ja | 20-25 | 2

) [Z] | 180-190| ja | 45-55 | 2
Mordeg med frukter T7o-180 | 2555 | 2

— Ja —
Rosenkaka, langd, rysslangd |Z| 180-200| ja | 35-45| 2
Luzernpepparkaka [Z] | 170-180| ja | 60-70 | 2
Kaka graddad i langpanna =] | 180-190| ja | 20-30 | 2
Appelbakelse =] | 190-200| ja | 30-35| 2
Maréngkaka =] | 130-150| ja | 25-35| 3
_ S (=] | 150-170| ja | 20-30 | 2
Japonaisbotten (tunn nétbiskvibotten) 1201601 1 20-30 11+ 3
- ja - + 3|4




Smakakor = °C 4 | @ Min. | BZ =
Aottt =] | 190-200| ja 7-15 | 2
itretare
P 180-190| ja 7-12 |1+3
Fyllda smordegsbakelser (skink-, ndtcroissanter 0.s.v.) 170-190 ja 15-25 f 3
Smakakor med jast |:| 170-190 ja 15-25 2
Eclair, petit-chou |:| 160-180 ja 25-35 2
Makroner (] | 160-180| ja 10-15 | 2
. [Z] | 160-180| ja 8-12 | 2
Smakakor med choklad och kanel 150-170 : T0-15 3
- ja - +
/A
. , =] |160-170| ja |10-15| 2 |=———
Smakakor med citron 150-160 : T0-18 3
- ja - +
Basler Leckerli (schweizisk specialitet) 170-180 ja 15-20
Aniskak (=] | 130-140| ja 20-25
niskakor
120-130| ja |20-25|1+3
Marang .
(14t torka Over natten efter bakningen) = | 100-110| nej | 45-90 | 2
Bruschetta, vitloksbrod |:| 200-210 ja 5-10
Toast Hawaii =] | 200-220| ja | 15-20




Quiche, pizza = °C 4 | @ Min. | B =
=] | 200-210| ja |40-50| 2
Fruktpaj 170-190| ja | 40-50| 2
180-190| ja | 40-50 |1 +3
170-190| ja |35-45]| 2
Pikanta pajer (ost, gronsaker, 10k) |Z| 190-200 ja 35-45 2
170-190| ja |35-45|1+3|
o 200-220| ja |20-25| 2
(Plll)ﬁ?),frf;srtsl;izza enligt tillverkarens anvisningar) ] |200-220| ja | 20-25| 2
190-200| ja |20-25|1+3

» Om det anvands fryst eller farsk frukt — som avger mycket saft — ska fyliningen héllas i pajskalet forst efter en baktid

pa 15-20 minuter.

Ugnsbakade ritter, gratiang =3 °C Ny '(]5' Min. | =¢ =
Ugnsbakade ratter, sota 190-200| ja 30-45 | 2
Gratang, (grénsaker, fisk, potatis) 190-200 ja 30-45| 2
Lasagne, moussaka 200-210 ja 30-40| 2
_ ) 220-230| ja 5-10 | 2
Gratinerade gronsaker :
]| 230 |5Min. | 5-10 | 3




Kott = °C G| @ Min. | 24
Kalvbog 200-210| ja 60-90 | 2
Rostbiff ] |200-220| ja 35-45 ‘12
Oxbog 180-190| ja 70-90 | 2
Flaskkarré 200-210| ja 60-90 | 2
Bogflask, braserat 210-220 ja 60-90
Bogflask, stekt 180-190| ja 60-90 | ,
Lammstek 210-220| ja |100-120| 1
Kéttfarslimpa =] | 190-210| ja 50-80
Leverpastej 160-170 ja 45-60
Inbakad filé 200-210| ja 25-35
Kotletter * ]| 250 | 5Min. | 12-16 4
Bratwurst * ]| 250 |5Min. | 12-16 | 3

*Vand efter halva tiden.




Fagel, fisk = °C 'y @ Min. | B4 =
Hel kyckling * | | 180-190 nej 60-80 2

Kyckling 4 halvor * [] | 220-230| 5 Min. | 60-70 | 1

Kyoklinglar * [T | 250 | 5Min. | 25-35 g J/A—
Hel fisk (forell, guldbrax 0.s.v.) |:| 200-220 ja 20-30 2 |/ \N
* Vand efter halva tiden.

Langtidsstekning = °C “§F & Tim. | B4 =
Oxfilé 80-90 nej 2-3 2

Rostbiff 80-90 nej | 2%-3% | 2

Yiterfilé av skinka 90-100 | nej 3-4 2

Tillagning i lergryta = °C 'y @ Min. | 52
Kyckling 200-220 | nej 60-70 | 2

Stek 200-220| nej | 80-90 | 2

Schweizisk 16vbiff- och 16kgryta 200-220 nej 50-70 2




Torkning = °C 4 | @Tim. | B4 =
Appelbitar eller -ringar 70 nej 7-8

Skivad svamp 50-60 nej 5-8 1 53 /TN
Orter 40-50 nej 3-5 |1,0,3{—2
Aprikoser 60-70 nej | 14-16

For kraftig torkning medfér brandfara!
Overvaka torkningen.

» Anvand endast farsk, mogen frukt, farsk svamp och farska orter.
» Rengor frukt, svamp och o6rter och skér i mindre bitar.

» Lagg bakplatspapper pa originalplaten eller gallret, fordela livsmedlen pa det och skjut in pa lamplig fals.
» Sétt en traslev mellan ugnens dppning och lucka, sa att en springa pa ca 2 cm ar 6ppen.

» Vand livsmedlen regelbundet, sa torkar de jamnare.

N
\@/ Hogst 3 falsar far anvandas samtidigt i ugnen.

~




Sterilisering, konservering
Sterilisering i hushéllet innebér att gora livsmedel héllbara i glas.

\@/ Stall hogst 5 glas pa originalplaten.
» Anvand endast glas utan skador och som rymmer max. 1 liter.
» Skjut in originalplaten i fals 1.
» Fyll lika mycket livsmedel i glasen och stdng glasen enligt tillverkarens anvisningar.
» Stall glasen péa originalplaten sa som visas pa bilden. Glasen far inte réra vid varandra.
» Valj driftsatt [_] och 150 °C.
» Bekrafta genom att trycka pa instéllningsknappen -OK,.
- Efter ca 60 till 90 minuter stiger det med korta mellanrum upp sméa bubblor i vatskan.
» Stall ugnstemperaturen pa 30 °C och lat glasen sta i ugnen i 40 minuter.
» Stang av ugnen genom att trycka pa knappen O
» Lat ugnsluckan sta pa glant.
» Lat glasen svalna helt i ugnen.
» Ta ut glasen och kontrollera att de ar tata.
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Anteckningar
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Giltighetsomrade

Modellnumret motsvarar de forsta 3 siffrorna pa typskylten.
Denna bruksanvisning galler fér modellerna:

Modell nr. | Maétsystem

41A 55600/55-762
42A 60-600/60-762
V-ZUG Ltd

vzug@vzug.ch, www.vzug.com
J41A.992-1



