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Tips om instéllningar

Foérklaring av symboler

= Driftsatt

°C Ugnstemperatur

'y Forvarm tills ugnstemperaturen har uppnatts

N °C Karntemperatur

® Min. Tid i minuter

@ Tim. Tid i timmar

N < Fals

= Tillbehor

Bakautomatik:

e AX livemedelsgrupp

Driftsatt

kn:;‘l’o‘;knplé:l Driftsatt kn:x;knp% Driftsatt
1x [=] |Over-/undervarme 5x & |Varmluft, fuktig
2x Over-/undervarme, fuktig 6x PizzaPlus
3x [L] |Undervarme 7x ] |Grill
4x Varmluft 8x [X] |Grillvarmluft




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.

v Uppgifterna i spalten géller endast for tillredning med programmet bakautomatik.

Y~ » Vilja och starta bakautomatik med hjélp av instaliningsknappen ~%~..
~ » Observera &aven informationen i Bakautomatik i ugnens bruksanvisning.



Kakor, mjuk kaka, tarta = °C @ Min. | 52 =
Mjuk kaka, Gugelhupf (choklad, morot, notter 0.s.v.) Al4 |Z| 165-175 50-65| 2
Tarta (choklad, morot, nétter o0.s.v.) A15 |Z| 170-180 45-55 2
Linztarta A5 | [Z] | 170-180 45-55 | 2 VNS
Biskvitarta A15 | [Z] | 180-190 30-40 | 2
Biskvirulltarta _ || 1e0-200 L R
180-190 8-12 |1+3
Moérdegsskal - | [&] | 190-200 20-25 | 2
Mérdeg med frukter - ) | 180-190 il W
170-180 45-55 | 2
Rosenkaka, langd, rysslangd A13 |:| 180-200 35-45| 2
Luzernpepparkaka A15 |:| 170-180 60-70 2
Kaka graddad i ldangpanna - |:| 180-190 20-30| 2
Appelbakelse - |Z| 190-200 30-35 2
Maréngkaka - | [£] | 130-150 25-35| 3
Japonaisbotten (tunn notbiskvibotten) - L | 150-170 20-30 | 2 | /i
140-160 20-30 |1+ 3|£L— 2




Smakakor = °C Y| @ Min. | B2 &5
Aotitret Al (=] | 190-200| ja | 7-15 | 2
itretare
P 180-190| ja | 7-12 | 143
Fyllda smordegsbakelser (skink-, ndtcroissanter 0.s.v.) A1 170-190| ja | 15-25 153
Smakakor med jast A13 |:| 170-190| ja | 15-25| 2
Eclair, petit-chou - | [(£] | 160-180| ja | 25-35| 2
Makroner - | [£] | 160-180| ja | 10-15| 2
. (=] | 160-180| ja | 8-12 | 2
Smakakor med choklad och kanel - 501701 1 T0-15 | 1.3
p— a p—
: - /—\
. , [Z] | 160-170| ja | 10-15| 2
Smakakor med citron - T50-160 | 015 1123
- ja - +
Basler Leckerli (schweizisk specialitet) - 170-180| ja | 15-20| 2
Aniskak [Z] | 130-140| ja | 20-25 | 2
niskakor -
120-130| ja | 20-25 | 1+3
Marang .
(1at torka 6ver natten efter bakningen) - | & |100-110) nej | 45-90 | 2
Bruschetta, vitloksbrod - | [£] | 200-210]| ja 5-10
Toast Hawaii A4 | ] | 200-220| ja | 15-20




Quiche, pizza =8 °C I '(;5'Min.
(=] |200-210| ja | 40-50
Fruktpaj A11 170-190| ja | 40-50
180-190| ja | 40-50
170-190| ja | 35-45
Pikanta pajer (ost, gronsaker, 10k) Al1 |:| 190-200 ja 35-45
170-190| ja | 35-45
o ) 200-220| ja |20-25| 2
(El)ﬁz}rf;;l;izzaenligttillverkarens anvisningar) (:190) |:| 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.

Brod, brodflata = °C g | @ Min.| 5
. 200-210 | 5 Min. | 40-50 | 2
Brod A12
@] | 190-200 | 5 Min. | 40-50 | 1+3
210-220 |5 Min.| 25-30 | 2 |, ,
Smafranska A12 - — N
| | 190-200 | 5 Min. | 25-30 | 1+3
o 190-200 | 5 Min. | 30-40 | 2
Brodflata A12 :
@] | 170-190 | 5 Min. | 30-40 | 1+3




Ugnsbakade ritter, gratdng = °C 'y @ Min. | B2 =
Ugnsbakade rétter, séta A5 190-200 ja 30-45 | 2
Graténg (grénsaker, fisk, potatis) A3 190-200 ja 30-45 2
Lasagne, moussaka A3 200-210 ja 30-40 2

@] |220-230 ja 5-10 | 2
Gratinerade gronsaker Ad J .

KM 230 5 Min. 5-10 3
Kott = °C Y | ncC| @ Min | B s
Kalvbog A8 200-210| ja | 68-72 | 60-90 | 2 |y
Rostbiff - || [&] [200-220| ja |55-60| 35-45 ‘12
Oxbog A8 180-190| ja | 68-72| 70-90
Flaskkarré A8 200-210| ja | 78-82| 60-90
Bogflask, stekt - 180-190| ja | 78-82 | 60-90 f
Bogflask, braserat A8 210-220| ja |78-82| 60-90 | 2
Lammstek A8 210-220| ja - 1100-120 f och
Kéttfarslimpa - | [&] [190-210| ja - 50-80 | 2




Kott ] °C g | A °C| @ Min | £
Leverpastej - 160-170 ja 45-60 2
Inbakad filé - 200-210| ja 25-35
Kotletter * - ]| 250 | 5Min 12-16
Bratwurst * - I 1| 250 | 5Min 12-16
Fagel, fisk = °C g N °C '5' Min.
Kyckling * 180-190| nej 60-80
Kyckling 4 halvor * [T] | 220-230 | 5 Min. 60-70
Kycklinglar * 1| 250 | 5Min. 25-35

Hel fisk (forell, guldbrax o.s.v.) =] | 200-220| ja 20-30

* Vand efter halva tiden.

Tillagning i lergryta = °C 4 '3 Min.

Kyckling 200-220 | nej 60-70

Stek 200-220| nej 80-90
Schweizisk 16vbiff- och 16kgryta 200-220| nej 50-70




Foreslaget varde

Instéllnings-

Morstekt Stoki omrade
ektem- ° > Ti > Tj 52

peratur N °C ) Tim. o Tim. o

blodig 58 314 2Ve-41/> 2
Kalvfilé

medium 62 34 2Ve-41/> 2
Kalvytterlar, kalvkarré - 67 32 2Vo—-42 2
Kalvbog - 72 3% 2Vo-41/> 2
Kalvhals - 78 3% 2Vo-41/> 2

blodig 53 34 2Ve-41/> 2
Oxfilé

medium 57 34 2Ve-41/> 2

blodig 52 31 2Ve—-41/> 2
Entrecbte, rostbiff :

medium 55 34 2Vo=41/> 2
Oxlar (6verdel) - 65 3% 2Vo=41/> 2
Hbégrev av oxe - 68 34 2Vo=41/> 2
Oxbog - 72 34 2Ve-41/> 2
Ytterfilé av skinka, skinka - 67 32 V-4 2
Flaskkarré - 80 34 2Ve-41/> 2

blodig 63 3% 2Vo=41/> 2
Lammstek

medium 67 34 241/ 2




Foéreslaget varde Instéllr:ings-

Mjukgrillning omrade

Bryning N °C '(35' Tim. Ié>)| Tim. o =
Kalvbog mellan 72 4 3Ve-4
Kalvhals mellan 78 4 3Ve—45
Kalvrulad mellan 75 4 3Ve-45 ey
Hogrev av oxe mellan 68 4 3Va-4 3 * A
Oxbog mellan 72 4 3Ve-41%s 1 \
Flaskkarré mellan 80 4 3Vo-4
Bogflask mellan 78 4 3Vo-4
Lammstek mellan 65 4 3Ve-45
* Roterande stekspett med upph&angningsram
Langtidsstekning = °C 4| NcC| @ Tim | B =
Oxfilé 80-90 nej | 55-60 2-3 2
Rostbiff 80-90 nej | 55-60 | 2V2-3'% | 2
Ytterfilé av skinka 90-100 | nej |65-70| 3-4 2
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Torkning = °C Y| @Tim | BE B
Appelbitar eller -ringar 70 nej 7-8

Skivad svamp 50-60 nej 5-8 1 er 3

Orter 40-50 | nej | 3-5 |{, o, 5/d—>
Aprikoser 60-70 | nej | 14-16

For kraftig torkning medfor brandfara!
Overvaka torkningen.

» Anvand endast farsk, mogen frukt, farsk svamp och farska orter.
» Rengdr frukt, svamp och 6rter och skér i mindre bitar.

» Lagg bakplatspapper pa originalplaten eller gallret, fordela livsmedlen pa det och skjut in pa lamplig fals.
» Satt en traslev mellan ugnens 6ppning och lucka, s att en springa pa ca 2 cm ar dppen.

» Vand livsmedlen regelbundet, sa torkar de jamnare.

N
:@i Hogst 3 falsar far anvandas samtidigt i ugnen.

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

|
\@/ Stall hogst 5 glas pé 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.
- Efter ca 60 till 90 minuter stiger det med korta mellanrum upp sma bubblor i vatskan.
» Stall ugnstemperaturen pa 30 °C och lat glasen std i ugnen i 40 minuter.
» Sting 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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Bakautomatik

A1 Farska aptitretare

Anvandning

Anvisningar

15-30 Min. *
Fals 2 eller 1 + 3

A2 Djupfrysta aptitretare

Smakakor med smordeg eller annan deg,
tackta eller 6ppna, t.ex.
* Fyllda smdrdegskakor

e Pizzabullar
e Aptitretare utan fyllning
e Gifflar med skinka

Anvandning

Aptitretare utan fyllning:
» Valj installningen «latt bryning» .

Anvisningar

10-35 Min. *
Fals 2 eller 1 + 3

* Mojlig tid f6r bakautomatiken

Djupfrysta fardiglagade aptitretare, t.ex.
» Gifflar med skinka

e Oststanger

e Tarte flambée

e Smoérdegskakor
e Varrullar
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Djupfrysta produkter ar forbakade pa olika
satt. Valj tid enligt informationen pa
férpackningen:

e 8-12 Min.

e 13-20 Min.

e 21-35 Min.



A3 Ugnsbakade ratter Anvandning Anvisningar
25-45 Min. * Ugnsbakade ratter och gratanger, t.ex. Lasagne:
Fals 2 * Potatisgratang

e Pastagratang

» Vélj instéliningen «l&tt bryning» eller
«medelbryning»

* Rispudding

e |Lasagne

* Moussaka
A4 Gratinering Anvandning Anvisningar
10-30 Min. * Rostning och gratinering, t.ex.
Fals 2 * Toast Hawaii

* Mojlig tid fér bakautomatiken

e Gratinering av ugnsbakade rétter
* Gratinerade grénsaker
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A5 Sufflé Anvandning Anvisningar
25-45 Min. * Séta och pikanta suffléer i stora och sma | Aven lamplig fér séta gratdnger med vispad
Fals 2 formar, t.ex.

A6 Bakad potatis

e Ostsufflé

e Sparrissufflé

e Chokladsufflé

e Gratdng med aggvita (bargratang)

Anvandning

aggvita i smeten.

Anvisningar

20-50 Min. *
Fals 2 eller 1 +3

* Mojlig tid fér bakautomatiken

Bakade potatistillbehdr, t.ex.
» Klyftpotatis

* Potatisskivor

e Tarnad potatis

e Bakad potatis

* Marinerade gronsaker (skurna i stora
bitar)

15

» Lagg inte potatisbitarna for tatt intill
varandra, det ar béattre att fordela dem pa
tva platar.



A7 Djupfrysta potatisproduk-
ter

Anvandning

Anvisningar

10-35 Min. *
Fals 2 eller 1 + 3

Djupfrysta fardiglagade
potatisprodukter, t.ex.
e Pommes frites

Djupfrysta produkter ar férbakade pa o-lika
satt. Valj tid enligt informationen pa
férpackningen:

* Kroketter e 8-12 Min.
* Potatisburgare * 13-20 Min.
e Pommes Duchesses * 21-35 Min.
A8 Braserat kott Anvandning Anvisningar
60-90 Min. * Stek, forratt, kottragu, t.ex. Kottragu:
Fals 2

* Mojlig tid f6r bakautomatiken

* |taliensk braserad stek
e Forratt

e |rish Stew

e Curryragu

» Marinera ratt kott och 1agg det i stekkar-
let, férdela eventuellt gronsaker och 16k
over det. Tillsatt lite vatska. Red sésen ef-
ter stekningen.

Kalvkott:

16

» Vélj instéliningen «l&tt bryning» .



A9 Pizza, farsk Anvandning Anvisningar
20-30 Min. * Hemlagad pizza, t.ex.
Fals 2 e Pizza Hawaii
e Calzone
e Mini-pizzor
* Pizzabullar
* Tarte flambée
A10 Pizza, djupfryst Anvandning Anvisningar
10-35 Min. * Djupfrysta fardiglagade pizzor, t.ex. Djupfrysta produkter ar forbakade pa olika
Fals 2

* Mojlig tid f6r bakautomatiken

e Runda pizzor
e Mini-pizzor
e Familjepizza

satt. Valj tid enligt informationen pa
férpackningen:

e 8-12 Min.

e 13-20 Min.
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e 21-35 Min.



A11 Pajskal

Anvandning

Anvisningar

Program med forvarmning
20-50 Min. *
Fals 2 eller 1 + 3

A12 Bréd

Pajskal och quiche, t.ex.
e Paj med farsk frukt

e Paj med djupfryst frukt
¢ Ostpaj

e Paj med 16k och flask
¢ Quiche Lorraine

Anvandning

Ostpaj:
» Vélj instéliningen «l&tt bryning» .

Anvisningar

30-45 Min. *
Fals 2 eller 1 + 3

* Mojlig tid fér bakautomatiken

Brod och flatat bréd i alla former och
storlekar, t.ex.
e Bondbréd

e Brodflata
e Partybrdd
e Focaccia

Brodflata:
» Valj installningen «latt bryning» .
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A13 Fyllda bakverk med jast

Anvandning

Anvisningar

25-45 Min. *
Fals 2 eller 1 + 3

Sota och pikanta bakverk med jast, t.ex.

e Noétcroissanter

* Rysslangd

e Gugelhupf med jast
e Bullar med jast

e Pizzabullar

Stora bakverk som t.ex. rysslangd:
» Vélj instéliningen «kraftig bryning» .

A14 Mjuk kaka Anvandning Anvisningar

30-70 Min. * Alla sorters mjuka kakor, t.ex. Stora mjuka kakor:

Fals 2 e Chokladkaka » Valj installningen «medelbryning» eller
* Citronkaka «kraftig bryning».

A15 Tarta Anvandning

Anvisningar

Program med forvarmning
30-70 Min. *
Fals 2

* Mojlig tid fér bakautomatiken

Alla sorters tartor, t.ex.
e Chokladtarta

¢ Morotstarta
e Linztarta

19

Marangkakor och biskvirulltarta:
» Baka pa vanligt satt.



Giltighetsomrade

Modellnumret motsvarar de forsta 3 siffrorna pa typskylten.

Denna bruksanvisning géller f6r modellerna:

Modell nr. | Méatsystem | Modell nr. | Maétsystem
47A 55-600/55-762 50A 55-600/55-762
48A 60-600/60-762 51A 60-600/60-762

V-ZUG Ltd

Industriestrasse 66, CH-6301 Zug
vzug@vzug.ch, www.vzug.com

J47A.992-1




