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Einstelltipps

Symbolerklarung

) Betriebsart
°C Garraumtemperatur
'Cﬂ? Vorheizen, bis die Garraumtemperatur erreicht ist
N °C Kerntemperatur
@ Min. [Dauer in Minuten
@ Std.  [Dauer in Stunden
< Auflage
L Zubehor
GarAutomatik:

e AX Lebensmittelgruppe

Betriebsarten

-:lst:zpi}n Betriebsart let:;pf’n Betriebsart
1 Dampfen 4x Heissluft
2x 2] |Regenerieren 5x + Heissluft feucht
3x [@] |Profi-Backen 6x + Heissluft + Beschwaden




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.

» Bei den Betriebsarten oder [&] das Edelstahlblech - zum Auffangen von Lebensmittel-Bestandteilen und
Kondensat — unter den gelochten Garbehalter oder den Gitterrost schieben.

» Bei der Betriebsart ein dunkles emailliertes Blech oder eine Schwarzblechform verwenden flr ein knuspriges
Ergebnis.

_/_ Die Angaben in der Spalte gelten nur fir die Zubereitung mit dem Programm GarAutomatik.

L/~ » Die GarAutomatik mittels Einstellknopf ~°%~ aufrufen und starten.
» Beachten Sie auch die Hinweise unter GarAutomatik in der Bedienungsanleitung des Gerétes.



Gemiise o °C g @ Min. =
Blattspinat 100 nein 5-10

Sﬁﬁg;‘k%ﬁ”ganz 100 | nein | 30-40

Blumenkohl in Réschen 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 und
Kabis zerkleinert 100 nein 20-30 /A—\
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

Peperoni hauten 230 ja 3-5 Y/a \
Randen 100 nein 30-90 —\
Rosenkonhl 100 nein 25-30 und
Sauerkraut roh 100 nein 40-70 V/A—\




Gemiise & °C e @ Min. y—
Sauerkraut vorgegart 100 nein 20-30

Schwarzwurzel 100 nein 25-35

Sellerie zerkleinert 100 nein | 10-20

Spargeln grin 100 nein 13-17

Spargeln weiss 100 nein 20-25 Y
Stangensellerie 100 nein 20-25 und
Susskartoffeln ganz 100 nein 30-45 /A
Tomaten 100 nein 8-12

Tomaten h&uten 100 |ca. 5 Min.| 3-5

Topinambur 100 nein 15-35

Zucchetti zerkleinert 100 nein 8-12

Eier gekocht ) °C ¥y @ Min.

Eier weichgekocht 100 nein 8-10

Eier hartgekocht 100 nein 15-20




Fliissigkeits-

Beilagen zugabe pro ) °C 4| @ Min. | B2 =
100 g

Kartoffeln zerkleinert - - 100 | nein | 15-25 5 V)
Kartoffeln ganz - - 100 | nein | 30-45 | 1 |, und \
giﬁzg‘;'ﬁ;gﬁ; - A5 N 230 | nein | 20-30 | 1

Baked Potatoes - A5 + 230 | nein | 30-50 | 1 |4 AN
gi;rginr:gesohnitten auf Backtrennpapier) - - * 200 | nein | 15-30 | 1

Reis + Fllssigkeit 1,5 dl - 100 nein | 20-40 2

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

Maisgriess (Polenta) + Flussigkeit 3 dl - 100 nein | 30-40 2

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

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

Ebly + Flissigkeit 1-1,5dl - 100 nein | 20-30 2

Hirse + Flussigkeit 1,5-2 dl - 100 nein | 20-40 2

Kichererbsen eingeweicht + Flissigkeit 0,5-1 dI - 100 nein | 20-30 2




Fleisch & °C 4 | @ Min. | B2 =

Siedfleisch (mit Fllissigkeit bedeckt) - 100 nein 60-90 | 2

Schinkli - 100 nein | 60-90 | 2

Rippli, Kasseler - 100 nein | 45-60 | 2

Saucisson, Geschnetzeltes an Sauce - 100 nein | 30-45 | 2 | IS

Wienerli - 90 nein | 10-15 | 2

Speck - 100 nein | 20-30 | 2

Filet (Rind, Kalb, Schwein) - 100 nein 20-30 2

Entrecéte, Roastbeef - + 200-210| ja | 40-50 | 1

Rindsschulter A7 + 190-200| ja | 60-75| 1

Kalbsschulter A7 | [&] + 200-210 ja 60-75 | 1 | &L N

Schweinsschulter A7 |[&] + 180-200| ja | 60-90 | 1

Lammgigot A7 |[&] + [®]|210-220| ja | 60-90 | 1

Hackbraten - 1[&] + 190-210| ja |50-70| 1

Fleischkase - 160-170 ja 45-60 | 1

Voressen, Gulasch A7 |[|1&] + 160-180 ja 45-60 1

o ) _ - (@] 200-210| nein | 30-40| 1 | .

Filet im Blatterteig . /A

- I] + 180-200| ja |25-40| 1 |7




Zart brat Vorschlagswert Einstellbereich
artgaren angebraten —
g g Garegrad | N °C | @ Std. & Std. >4 —

saignant 58 31 2Ve—-4/> 2
Kalbsfilet

a point 62 34 2Vo—-41 2
Kalbshuft, Kalbsnierstick - 67 32 V-4 P
Kalbsschulter - 72 32 2Vo—41 2
Kalbshals - 78 32 2Vo—4 2

saignant 53 3% 2Vo=41/> 2
Rindsfilet

a point 57 314 2Vo—-41 2

saignant 52 312 2Ve—-4/> 2
Entrecéte, Roastbeef

a point 55 34 2Vo—-41 2
Rindshuft - 65 312 2Vo—45 2
Rindshohriicken - 68 32 2Vo—-42 2
Rindsschulter - 72 32 2Vo—415 2
Schweinsnierstlick, Schweinshuft - 67 34 2Ve-41/> 2
Schweinshals - 80 34 2Ve-41/> 2

) saignant 63 31 2Ve—-4/> 2

Lammgigot - -

a point 67 3% 2Vo=41/> 2




Zart D ¢ Vorschlagswert Einstellbereich
artgaren mit Dam —
? P Garegrad | A °C | @ Std. & Std. cm =
saignant 54 112 172-212 2
Kalbsfilet :
a point 58 114 112-2V 2
Kalbshuft, Kalbsnierstiick - 63 172 112-22 2
. , saignant 49 1% 12-2" 2
Rindsfilet
a point 53 14 112-2V 2
saignant 48 1 1V2-2V 2
Entrectte, Roastbeef J - e VNS
a point 51 114 112-2V2 2
Rindshuft - 61 114 112-2V2 2
Schweinsnierstlick, Schweinshuft - 63 172 12-2V2 2
, saignant 59 1% 12-2" 2
Lammgigot —
a point 63 12 12-2"2 2

» Da das Fleisch beim «Zartgaren mit Dampf» nach dem Garen angebraten wird, sind die Vorschlagswerte der Kerntem-
peratur um 4 °C tiefer als beim «Zartgaren angebraten».



Gefliigel & °C ¢ |@min | B | &
5 /)
o 100 nein | 10-20 und
Pouletbrustli 1 Vi N\
+ 210-220| ja 8-12 | 1
Pouletschenkel + 220-230| ja 20-30 Vi \
Geflugelterrine 90 nein | 15-30 | 2
Fisch, Meeresfriichte ) °C 4| @ Min. | B =
80 nein | 10-20 2
Fischfilet 1
200-210| ja | 15-20 | 1
. 2
, 80 nein | 20-30
Fisch ganz (Forelle, Dorade usw.) 1
180-210| ja | 15-25] 1
Thunfisch 100 nein | 10-30 5
Muscheln 100 nein | 20-30 | 1
Fischterrine 100 nein | 15-30 | 2
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Niedertemperaturgaren & °C 4 | NeCc | @std | BE e
Rindsfilet 80-90 | nein | 55-60| 2-3 | 1
Roastbeef 80-90 | nein | 55-60 |212-3%| 1
Schweinsnierstuck 90-100| nein | 65-70 | 3-4 1
Dessert o °C 4| @ Min. | B
Karamellkopfli 90 nein 20-40 | 2 i

- (R,
Flan 90 nein | 20-60 | 2
Kompott (Apfel, Zwetschgen usw.) 100 nein 10-15 | 2 |g N\
Joghurt ) °C 4| @ std. | B y—
Joghurt cremig 40 nein 5-6 2 i
Joghurt stichfest 40 nein 7-8 2
Entsaften & °C 'y & Min. S =
Frichte (Kirschen, Trauben usw.) 100 nein 30-max. 90 5 V/EEEEE\

und

Beeren (Johannis- und Brombeeren, Holunder usw.) 100 nein 30-max. 90 1 Vi \
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Kuchen, Cake, Torte o °C 4 | @ Min. | B2 =
Cake, Gugelhopf (Schokolade, Riebli, Nuss usw.) A13 150-170 ja 50-70 1
Torte (Schokolade, Riebli, Nuss usw.) Al4 150-170 ja 30-50 1
Bisquittorte Al4 160-170 ja 30-40 1
Bisquitroulade - 170-180 ja 8-12 13 /A \
Linzertorte A14 150-170| ja | 40-50 | 1
MUrbeteig blindbacken - 170-180 ja 20-25 1
MUrbeteig mit Frichten A10 170-180 ja 40-50 1 3 S
Rosenkuchen, Hefekranz, Russenzopf Al12 @I 180-200 ne?n 30-40 1

170-190| nein | 25-35| 1
Luzerner Lebkuchen Al4 150-160 ja 50-60 1
Blechkuchen - 170-190| ja | 25-35 13 y \
Apfelstrudel - 170-190 ja 30-40 1
Meringuierter Kuchen - 130-140 ja 25-35 | 1
Japonaisboden (dinner Nussbisquitboden) - 140-160 ja 15-20 1
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Kleingebéck & °C 4F | @ Min. | 54 =
Apérogebick N [@ |200-220| nein | 15-20
+ 180-190 | nein | 10-15
Blatterteiggeback gefilllt (Schinken-/Nussgipfel usw.) | Al (@ | 190-200 nein | 20-30
+ 180-190 | nein | 25-30
Hefe-Kleingebéck A12 (@] 190-200| nein | 15-25
Eclairs, Ofenktichlein - 160-170| ja | 20-30
Makronli - 170-180| ja |[12-17 | 1 |£L/—2
Brunsli, Zimtsterne - 150-160| ja | 7-12 |1+3|L—=>
Mailanderli, Spitzbuben - 150-160| ja | 12-17
Basler Leckerli - 170-180 ja 12-17
Anisgebéack, Chrabeli - 130-140 ja 20-30
ngagcl;:; Backen (ber Nacht trocknen lassen) N 80-90 | nein 180-100
Bruschetta, Knoblauchbrot - 180-190| ja | 5-10
Toast Hawaii - 190-200| ja |15-20 | 1 |/£ )
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Wihen, Pizza & °C 4F | @ Min. | 54 =
Frichtewéhe A10 180-190| ja | 40-50

Pikante Wahe (Kase, GemUse, Zwiebel) A10 170-180 ja 40-50

Pizza frisch A8 .

(Pizza tiefgekihlt, gemass Angaben des Herstellers) | (A9) 200-210 ja | 20-30

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

auf die Wahe geben.

Brot, Zopf & °C G| @ Min. | B
Srot A 1 (@] 200-210| nein | 40-50 | 1 —
ro /A \
+[®]|200-210| nein | 35-50 | 1 |~
Bréten A 1 (@] 210-220 | nein | 25-30
rotchen
+ 210-220 | nein | 20-30 ’
@ | 190-200| nein | 30-40 | | |é—=—=>
1+3|4/— N\
Zopf A11 +[®] | 180-190 | nein | 25-35
190-200| ja | 25-35
[ |190-200| nein | 35-45 | 1
Hefegugelhopf Al12 + 180-190 | nein | 30-40 | 1
180-190| ja | 30-40 | 1
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Zubereiten von Fertiggerichten
(gemass Angaben des Herstellers)

Auflauf, Gratin & °C 4 | @ Min. =
Auflauf siiss A4 + 180-200 | nein 20-30 1
Gratin (Gemise, Fisch, Kartoffel) A3 + 180-190 | nein | 30-40 1
Lasagne, Moussaka A3 + 170-180| nein | 30-40 1
Gemdise gratiniert - 200-220| ja 10-15 1
Blanchieren & °C “§ @ Min. S =

5 {/EEEEEEe)
Gemduse (grine Bohnen, Erbsen usw.) 100 nein ca. 5 1 und

L \

Aufwérmen & °C 4
Aufwérmen von Gerichten (1-3 Teller) 120 nein
Auffrischen von Brot [&] 140-150| nein

» Gargut in kalten Garraum schieben.
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Auftauen & °C 'y @ Min. > =

Brot [&] |140-150| nein ca. 20 1

Spatzli, Nudeln, Reis 120-130| nein ca. 20 5

, ) : , ~ : je nach 1 | _und

Fleisch, Gefllgel, Fisch 40-50 nein Grosse ~—\

» Gargut in kalten Garraum schieben.

Babynahrung an °C g @ Min. 54 y—

Schoppen in Glasflaschen 100 | nein 4-5 1

Schoppen in Kunststoffflaschen 100 | nein 5-6 1 |4 \

Babybrei erwarmen 100 | nein 4-10 1

Schoppenflaschen entkeimen & °c| % @ Min. | b€ =
100 | nein 8 1

Schoppenflaschen entkeimen anschliessend , 4 \\
100 | nein 2 1

» Anschliessend Schoppenflaschen aus Garraum nehmen und Uber Kopf vollstandig trocknen lassen.
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Dérren, Trocknen ) °C 4 | Psd. | E =
Apfelschnitze oder -ringe 70 nein 7-8

Pilze geschnitten 50-60 | nein 5-8 1 13 /TN
Kréuter 40-50 | nein | 3-5 |{, o o/d——
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.

» Zubehdr 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 . . . oy
\@/ Im Garraum kénnen maximal 3 Auflagen gleichzeitig verwendet werden.
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Sterilisieren, Einmachen

Sterilisieren im Haushalt heisst haltbar machen von Lebensmitteln in Sterilisiergldsern. Dabei dirfen nur unbeschadigte
Glaser mit Glasdeckel, geeigneten Gummidichtungen und korrekt funktionierenden Befestigungsklammern verwendet
werden. Glaser mit Schraub- oder Bajonettverschluss kdnnen den durch das Sterilisieren entstehenden Druck nicht
abbauen und dirfen daher nicht verwendet werden.

>
>
>

~

\ / " . " . . . " .
\@/ Im Garraum kdénnen maximal 5 Glaser mit maximal 1 Liter Fassungsvermdgen platziert werden.

Immer gleichgrosse Glaser verwenden.
Den gelochten Garbehalter in Auflage 2 und das Edelstahlblech (als Auffangschale) in Auflage 1 schieben.

Lebensmittel gleichmassig in die Glaser flllen und ggf. Flussigkeit (evil. mit Zucker, Salz oder Essig) zugeben.
Die Glaser gemass Angaben des Herstellers schliessen.

Glaser gemass Abbildung auf den gelochten Garbehalter stellen.
Die Glaser durfen sich nicht berdhren.

Betriebsart sowie Garraumtemperatur und Dauer geméass Tabelle
wahlen.

Durch Driicken auf den Einstellknopf ~®*\ bestatigen.

- Wahrend des Sterilisiervorgangs die Geratetir immer geschlossen
halten.

Durch Antippen der Taste O Gerat ausschalten und die Geratetdr in
Raststellung offen lassen.

Die Glaser im Garraum vollstandig erkalten lassen.
Glaser entnehmen und auf Dichtheit prifen.
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Sterilisieren, Einmachen ) °C 4 | @ Min. | B2
Karotten 100 nein 920 1
Blumenkohl, Broccoli 100 nein 90 1
Bohnen * 100 nein 60 1
Pilze vorgekocht 100 nein | 75-90 | 1
Essiggurken 90 nein | 20-30 | 1
Apfel, Birnen 90 nein 30 1
Aprikosen 920 nein 30 1
Pfirsiche 920 nein 30 1
Quitten 90 nein 30 1
Zwetschgen 90 nein 30 1
Kirschen 80 nein 30 1

* Sterilisieren 2x durchfiihren, dazwischen die Glaser vollstandig erkalten lassen.
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Wohlbefinden & °C ¢ | dMmin | [E

Feuchtwarme Tucher 80 nein 5-10 2

Heisse Wickel 80-100 | nein 5-15 2

Hot Stone flr Massage 70-90 nein 15-20 | Garraum-
boden

Kirschstein-, Traubenkern-Sackchen

[&] + [

130-150| nein 10-20

Feuchtwarme Tiicher

» Feuchte Frotteetlicher mdglichst grossflachig auf den Gitterrost legen.

Heisse Wickel

» Vorbereitete Tlicher moglichst grossflachig auf den 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 Kdrper legen.
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RegenerierAutomatik

Regenerieren feucht

Anwendungen

Hinweise

8-12 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

Regenerieren knusprig

Vorgekochte Speisen und Fertiggerichte, z. B.
* Gemlse

e Teigwaren

¢ Gerichte mit Reis
* Fleisch

e Gratin

* Omeletten

Anwendungen

Hinweise

10-14 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

Vorgekochte Speisen mit Teig, z. B.
e Pizza

e Apérogeback aus Blatterteig
Kasekuchlein

* Wahen

e Toast

e Frihlingsrollen

» Flr einen knusprigen Boden Speisen auf
gelochten Garbehalter oder auf Gitterrost
stellen.

* Ungefahre Dauer der RegenerierAutomatik
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GarAutomatik

A1 Apérogebick frisch

Anwendungen

Hinweise

15-30 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

A2 Apérogeback TK

Kleingeback mit Blatterteig oder anderem
Teig, gedeckt oder offen, z. B.
» Blatterteigtaschen gefullt

* Pizzaschnecken
e Apérostangen ungeflllt
* Schinkengipfeli

Anwendungen

Apérostangen ungeflllt:
» Einstellung «schwache Braunung»
wahlen.

» Muss nicht mit Eigelb bestrichen werden.

Hinweise

10-35 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

Tiefgeklhlte Apéro-Fertigprodukte, z. B.
* Schinkengipfeli

e Kasekuchlein

* Flammkuchen

» Blatterteigtaschen
e Frihlingsrollen

* Mogliche Dauer der GarAutomatik

22

Tiefgekihlte Produkte (TK) sind unter-
schiedlich vorgebacken. Dauer gemass
Verpackungsangabe wahlen:

e 8-12 Min.

e 13-20 Min.

e 21-35 Min.

» Muss nicht mit Eigelb bestrichen werden.



A3 Auflauf

Anwendungen Hinweise
30-45 Min. * Auflaufe und Gratin, z. B. Auflaufe mit geschlagenem Eiweiss:
Auflage 1 » Kartoffelgratin » A4 Soufflée wéahlen

* Teigwarengratin

* Reisauflauf

e Lasagne

* Moussaka
A4 Soufflée Anwendungen Hinweise
25-50 Min. * Silsse und pikante Soufflées in grossen und | Auch geeignet flr sisse Gratins mit
Auflage 1 kleinen Formen, z. B.

» Kasesoufflée

e Spargelsoufflée

* Schokoladensoufflée

* Gratin mit viel Eiweiss (Beerengratin)

* Mdgliche Dauer der GarAutomatik

geschlagenem Eiweiss in der Masse.
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A5 Kartoffeln gebacken

Anwendungen

Hinweise

20-50 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

A6 Kartoffelprodukte TK

Gebackene Kartoffelbeilagen, z. B.
e Kartoffelschnitze

» Kartoffelscheiben

» Kartoffelwtrfel

* Baked Potatoes

* Mariniertes Gemuse (gross geschnitten)

Anwendungen

» Kartoffelstlicke nicht zu dicht aneinander-
legen, besser auf zwei Bleche verteilen.

Hinweise

10-35 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

Tiefgekuhlte Kartoffel-Fertigprodukte, z. B.
* Pommes Frites

¢ Kroketten
e Kartoffelburger
¢ Pommes Duchesses

* Mdgliche Dauer der GarAutomatik

24

Tiefgekihlte Produkte (TK) sind unter-
schiedlich vorgebacken. Dauer gemass
Verpackungsangabe wahlen:

e 8-12 Min.

e 13-20 Min.

e 21-35 Min.



A7 Fleisch geschmort Anwendungen Hinweise
40-90 Min. * Braten, Voressen, Geschnetzeltes, z. B. Geschnetzeltes:
Auflage 1 * [talienischer Schmorbraten » Rohes Fleisch marinieren und in

A8 Pizza frisch

e Voressen
* |rish Stew
e Currygeschnetzeltes

Anwendungen

Garbehalter geben, evil. Gemise und
Zwiebeln daruber verteilen. Wenig Flis-
sigkeit zugeben. Sauce nach dem Garen
abbinden.

Hinweise

25-40 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

Selbstgemachte Pizzas, z. B.
¢ Pizza Hawaii

* Calzone

* Mini-Pizzas

* Pizzaschnecken
e Flammkuchen

* Mogliche Dauer der GarAutomatik
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» Mit Vorteil im eingefetteten, gelochten
Garbehélter backen, der Boden wird
dadurch knuspriger.



A9 Pizza TK

Anwendungen

Hinweise

10-35 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

Tiefgekihlte Pizza-Fertigprodukte, z. B.
* Runde Pizza

¢ Mini-Pizzas

Tiefgekihlte Produkte (TK) sind unter-
schiedlich vorgebacken. Dauer gemass
Verpackungsangabe wahlen:

 Familienpizza * 8-12 Min.
¢ 13-20 Min.
e 21-35 Min.
A10 Wahe Anwendungen Hinweise
Programm mit Vorheizen Wéahen und Quiches, z. B. Kéasewéhe:
25-50 Min. * ¢ Wahe mit frischen Frichten

Auflage 1 oder 1 + 3

e Wahe mit tiefgeklUhlten Frichten
e Kasewahe

* Zwiebel-Speckkuchen

¢ Quiche Lorraine

* Mdgliche Dauer der GarAutomatik
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» Einstellung «schwache Braunung» oder
«mittlere Braunung» wahlen.



A11 Brot

Anwendungen

Hinweise

30-45 Min. *
Auflage 1 oder 1 + 3

Brot und Zopf, in allen Formen und
Grossen, z. B.
e Bauernbrot

Zopf:
» Muss nicht mit Eigelb bestrichen werden.
» Einstellung «schwache Braunung»

e Zopf wéahlen.
e Partybrot
* Focaccia
A12 Hefegebick gefiillt Anwendungen Hinweise
25-45 Min. * Silsses und pikantes Hefegeback, z. B. Nussgipfel:

Auflage 1 oder 1 + 3

* Nussgipfel

¢ Russenzopf

* Hefegugelhupf
* Hefeschnecken
* Pizzaschnecken

* Mdgliche Dauer der GarAutomatik
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» Einstellung «schwache Braunung» oder
«mittlere Braunung» wahlen.



A13 Cake

Anwendungen Hinweise
Programm mit Vorheizen Cakes aller Art, z. B.
35-65 Min. * * Schokoladencake
Auflage 1 e Zitronencake
A14 Torte Anwendungen Hinweise
Programm mit Vorheizen Torten aller Art, z. B. Meringuierte Kuchen und Biskuitrouladen:
30-45 Min. * * Schokoladentorte » Auf herkdmmliche Art backen.
Auflage 1 * Rieblitorte

e Linzertorte

* Mégliche Dauer der GarAutomatik
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Notizen
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Notizen
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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

57A 55-381
58A 60-381
Industriestrasse 66, CH-6301 Zug

vzug@vzug.ch, www.vzug.com
J57A.970-3



