


Consigli di regolazione

Spiegazione dei simboli

& Modo di funzionamento

°C Temperatura della camera di cottura

ot Preriscaldare, fino al raggiungimento della temperatura della camera di cottura
@& min. Durata in minuti

& ore Durata in ore

> < Appoggio

= Accessori

Modi di funzionamento

It:’ar:ge?; il Modo di funzionamento
1x Cottura a vapore 100°C
2x @ Cottura a vapore 90°C
3x Cottura a vapore 80°C
4x Cottura a vapore 40°C




Uso ottimale
Le temperature della camera di cottura e gli appoggi indicati nei ricettari non sono sempre ottimali per questo
apparecchio. Nelle tabelle seguenti si trovano diverse indicazioni per un’utilizzazione ottimale.

» Per la cottura al vapore, infilare sempre la teglia d’acciaio inossidabile sotto il contenitore di cottura forato per racco-
gliere parti di cibo e condensa.

Verdura & °C 4 @ min. | i =
Spinaci in foglia 100 no 5-10

Ezgg?:ilotiridnl{ero 100 no 30-40

Cavolfiore in cimette 100 no 15-20

Broccoli 100 no 10-15

Indivia belga 100 no 20-25 —
Fagiolini essiccati ammollati 100 no 35-45 ?
Finocchio a pezzi 100 no 15-20 /A—
Cavolo cappuccio a pezzi 100 no 20-30

Carote a pezzi 100 no 10-20

Taccole 100 no 10-20

Cavolo rapa a pezzi 100 no 15-25

Bietole da coste e da taglio 100 no 10-20




Verdura & °C i & min.
Pannocchie di mais 100 no 30-45

Peperoni 100 no 8-13

Bietole rosse 100 no 30-90

Cavolini di Bruxelles 100 no 25-30

Crauti crudi 100 no 40-70

Crauti precotti 100 no 20-30

Scorzonera 100 no 25-35

Sedano a pezzi 100 no 10-20
Asparagi verdi 100 no 13-17 ~—\
Asparagi bianchi 100 no 20-25

Gambi di sedano 100 no 20-25

Patate dolci intere 100 no 30-45

Pomodori 100 no 8-12

Pomodori (da pelare) 100 |ca. 5 min.| 3-5

Topinambur 100 no 15-35

Zucchine a pezzi 100 no 8-12




Aggiunta

. di liquido en— .
Contorni per ogni a °C 4t | @ min.
100 g
Patate a pezzi - 100 no | 15-25 VBT
e

Patate intere - 100 no | 30-45 —\
Riso + liquido 1,5 dl 100 no | 20-40

Risotto + liquido 2,5 dl 100 no 30-40

Farina di mais (polenta) + liquido 3 dl 100 no 30-40

Semolino + liquido 2-3 dl 100 no 10-15

Lenticchie + liquido 2-3 dl 100 no | 15-60

Grano Ebly + liquido 1-1,5dl 100 no 20-30

Miglio + liquido 1,5-2 dl 100 no 20-40

Ceci ammollati + liquido 0,5-1 dl 100 no | 20-30

» Disporre i contorni con I'adeguata quantita di liquido direttamente sul contenitore di cottura forato, utilizzando stoviglie

di portata adatte.

Uova cotte

°C

%

e

o min.

D

<I>
Uova alla coque 100 no 12-15

VIR \Y
Uova sode 100 no | 18-22




Carne, pollame & °C 4| @ min. | B2
Bollito (ricoperto con liquido) 100 no 60-90 | 2 |/ \
Schinkli (prosciutto cotto) 100 no 60-90 2
Costolette, Kasseler (carré di maiale affumicato in salamoia) 100 no 45-60 2
Salsicce, spezzatino con salsa 100 no 30-45 2
lsicce, spezzalino oon
Wienerli (salsicce viennesi) @ 90 no 10-15| 2
Lardo, Filetto (manzo, vitello, maiale) 100 no 20-30 | 2 |([/—
, D
Petto di pollo 100 no 10-20 ] e
4 MY
Terrina di pollame [w] | 90 no |15-30| 1 |Z—X
Pesce, frutti di mare o °C 4 | @ min. | B2 =
Filetto di pesce 80 no 10-20
Pesce intero (trota, orata ecc.) 80 no 20-30 2 ‘
e
Tonno 100 no [10-30| 1 | ———
Molluschi 100 no 20-30
Terrina di pesce 100 no 15-30 | 1 |/ \

»



Dessert & °C 4| @ min. | B2 =
Budino al caramello [w] 20 no 20-40 | 2
/T
Budino [w] 90 no 20-60 | 2
Composta (mele, susine, ecc.) 100 no 10-15| 2 |/ \
Yogurt a °C Nl o ore | B4 —
Yogurt cremoso 40 no 5-6 2
dEEEE

Yogurt compatto 40 no 7-8 2
Riscaldamento o °C 4| @ min. | B2 y—
Rlscaldamento .dl'ple'tanze '(1—2 piatti) [w] 90 no 10-20 o |/
Preparazione di piatti pronti _ B B ~ 143/
(secondo le indicazioni del produttore)
Scongelamento o °C 4 | @ min. | B2
Gnocchetti, pasta, riso 100 no ca. 20

secon- 2 /—

do la €

1

Carne, pesce, pollame 40 no dimen- ~—\

sione




Sbollentatura o °C U @ min. 5 ¢ =

5 /BT
Verdura (fagiolini verdi, piselli, ecc.) 100 no ca. 5 ] e

4 )\

Alimenti per neonati o °C Y @ min. e N
Biberon di vetro 100 no 4-5 1
Biberon di plastica 100 no 5-6 1 |4 N\
Pappa 100 no 4-10 2
Sterilizzazione dei biberon & °C U @ min. 5 ¢ =
Sterilizzazione dei biberon 100 no 10 1 14 N
» Alla fine, togliere i biberon dalla camera di cottura e farli asciugare completamente, capovolti.
Estrazione del succo ) °C My & min. me
Frutta (ciliegie, uva, ecc.) 100 no 30-max. 90 5 /e
Frutti di bosco (ribes, more, sambuco, ecc.) 100 no 30-max. 90 | 1 / A




Sterilizzazione, conservazione

Nell’economia domestica, sterilizzare significa rendere conservabili gli alimenti in vasetti.
|

\@/ Non disporre piu di 5 vasetti sulla teglia d’acciaio inossidabile.

» Usare solo vasetti assolutamente intatti del volume massimo di 1 litro.
» Inserire la teglia d’acciaio inossidabile sull’appoggio 1.
» Riempire i vasetti uniformemente con gli alimenti e chiuderli attenendosi alle indicazioni del produttore.

» Porre i vasetti sulla teglia d’acciaio inossidabile, come raffigurato. | vasetti non devono
toccarsi.

» Selezionare il modo di funzionamento e la durata in base alla seguente tabella.

» Confermare premendo il bottone di regolazione 9K<,.

» Una volta inserita la durata, premere il tasto O per spegnere il segnale acustico.
» Lasciare aperta la porta dell’apparecchio in posizione di bloccaggio.

» Lasciare raffreddare completamente i vasetti nella camera di cottura.

» Togliere i vasetti e controllarne I'ermeticita.




Sterilizzazione, conservazione ) °C 4 | @ min.
Carote 100 no 90
Cavolfiore, broccoli 100 no 90
Fagioli* 100 no 60
Funghi precotti 100 no 75-90
Cetrioli sott’aceto [w] 90 no 20-30
Mele, pere [=] | 90 no 30 \
Albicocche [w] 90 no 30
Pesche [w] 90 no 30
Mele cotogne [w] 920 no 30
Susine [w] 90 no 30
Ciliegie 80 no 30

* Eseguire la procedura di sterilizzazione 2 volte, tra una e I'altra lasciar raffreddare completamente i vasetti.
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Benessere della persona ) °C 4 | @ min. e =
Asciugamani umidi e caldi ) 80 no 5-10 2 i}
: — /E—\
Impacchi caldi [w=] 90 no 5-15 2
Fondo

. della ca-

Hot Stone per massaggi 80 no 15-20 mera -
di cottura

Asciugamani umidi e caldi

» Appoggiare dei panni di spugna umidi, piegati il meno possibile, sul contenitore di cottura forato.

Impacchi caldi

» Appoggiare dei panni di spugna preparati, piegati il meno possibile, sul contenitore di cottura forato.

Hot Stone

» Appoggiare direttamente sul fondo della camera di cottura le pietre liscie e pulite di forma adeguata.
» Ungere di olio profumato le pietre calde (Hot Stone) e applicarle sul corpo, servendosi di un asciugamano per

proteggere la pelle.
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Campo di validita

Il numero di modello corrisponde alle 3 prime cifre sulla targhetta dei dati.
Queste istruzioni per I'uso riguardano i modelli:

Modello No. |Sistema di misura
55A 55-381
56A 60-381

V-ZUG SA
Industriestrasse 66, CH-6301 Zug H”””“

Tel. +41 (0)41 767 67 67, Fax +41 (0)41 767 61 61
vzug@vzug.ch, www.vzug.ch J55A.972-0





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


