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EasyCook

Symbolerklarung

EI Betriebsart i Vorheizen, bis die Garraumtemperatur er-
reicht ist

% Gourmet Guide I Dauer

$ Garraumtemperatur >4  |Auflagen

il Temperaturstufen Zubehor




EasyCook

E’ Betriebsarten

[C]  |Ober-/Unterhitze PizzaPlus
Ober-/Unterhitze feucht ] |Grill

Heissluft Grill-Umluft
& Heissluft feucht Dampfen

& Heissluft mit Beschwaden & Regenerieren
& GourmetGuide

(¥  |Profi-Backen




EasyCook

Optimaler Gebrauch

In Rezeptblchern sind die Garraumtemperaturen und Auflagen fir dieses Gerat teilweise nicht optimal. In den folgenden
Tabellen finden Sie verschiedene Angaben zur optimalen Nutzung.

» Zum Auffangen von Lebensmittel-Bestandteilen und Kondensat das Edelstahlblech bei den Betriebsarten oder
unter den gelochten Garbehélter oder den Gitterrost schieben.

» Bei der Betriebsart ein dunkles emailliertes Blech oder eine Schwarzblechform verwenden fir ein knuspriges Ergeb-
nis.



Einstellungen

ﬂu Gemuse E i it 1= %
Blattspinat Garen 100 °C Nein 7-13 min
Blanchieren 5-7 min R
Blumenkohl |Blumenkohl |Garen 100 °C Nein 20-35 min Y\
ganz D)
Blumenkohl in |Garen 10-25 min
Roschen  TEinkochen 1h 30 min-1 h 40
min
Broccoli Garen 100 °C Nein 10-20 min
Einkochen 1 h 30 min-1h 40 R
min
Chicorée Garen 100 °C Nein 15-30 min
Erbsen Garen 15-30 min R
Essiggurken Einkochen 90 °C Nein 20-30 min
")
Fenchel zerkleinert Garen 100 °C Nein 10-20 min Y\
")
D) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

~



Einstellungen

ﬂu Gemuse E il '8 -l %
Gratinieren Gratinieren  |[Z]| 190-210°C | Ja') 10-18 min /NN
Grine Bohnen Bohnen  |Garen 100 °C Nein 30-50 min D
frisch Blanchieren 5-15 min )
Einkochen?) 1 h-1h 10 min
Doérrboh-  |Garen 35-45 min
nen einge-
weicht
Kabis zerkleinert Garen 100 °C Nein 20-40 min Y /EEETEEE\
)
Karotten zerkleinert Garen 100 °C Nein 15-25 min Y\
Einkochen 1 h 30 min-1 h 40 )
min
D) » Garraum 3 Minuten vorheizen.
2) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.
%) » Einkochen zwei Mal durchfihren, dazwischen Glaser vollstandig erkalten lassen.




Einstellungen

ﬂu Gemuse E il '8 -l %
Kefen Garen 100 °C Nein 10-20 min Y\
Kohlrabi zerkleinert Garen 15-25 min R
Krautstiel, Mangold Garen 10-20 min
Mais Maiskol- |Garen 100 °C Nein 30-45 min
ben D)
Polenta  |Garen?), %) 30-40 min Qs
Peperoni Garen 100 °C Nein 8-15 min
"
Hauten ™) 4 Ja*) 10-20 min
Randen Garen 100 °C Nein | 30 min—1 h 30 min /E—\
Rosenkohl Garen 20-30 min R

» Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.
» Pro 100 g 3 dI Flussigkeit zugeben.

» Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.

» Garraum 3 Minuten vorheizen.

©



Einstellungen

a Gemiise E il '8 - 0=
Sauerkraut Sauerkraut|Garen 100 °C Nein | 40 min—1 h 10 min /-
roh D)
Sauerkraut|Garen 20-30 min
vorgegart
Schwarzwurzeln Garen 100 °C Nein 25-35 min Y /EEETEEEA\
"
Sellerie Stangenselle- |Garen 100 °C Nein 15-25 min Y\
rie zerkleinert "
Knollensellerie|Garen 10-20 min
zerkleinert
Spargeln griin Garen 100 °C Nein 13-17 min YR\
Spargeln weiss Garen 15-25 min R
Tomaten Garen 100 °C Nein 7-13 min Y /a—
Hauten Ja?) 3-5 min R
Topinambur Garen 100 °C Nein 15-35 min —
Zucchetti zerkleinert Garen 8-12 min R
D) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.
2 » Garraum 5 Minuten vorheizen.
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Einstellungen

&) Backwaren =R dmi i I - =
Brot Profi-Backen (T#| 200-220 °C | Nein 35-50 min 2
™ 143 0
L—
Backen 200-210 °C | Ja 35-50 min 2
Auftauen & 140-160 °C | Nein 15-25 min 0NN
Zopf Profi-Backen (T#| 180-200 °C | Nein 25-50 min 2
S 1+3 —
Backen (&% )
143 s
£—
Backen Ja 2
1+3 Y/m—N
Brotchen Profi-Backen (T#| 200-220 °C | Nein 20-40 min 2 L—
()
Backen & 20-30 min

1
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Einstellungen

@gJ Backwaren
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Kleingeback |Basler Lecker-|Backen 160-180 °C | Ja 10-25 min 2 Y —

suss li 143 —

N

Brunsli Backen 1 Auf-|[C] 160-180 °C | Ja 8-12 min 2
lage

Backen 2 Auf- 140-160 °C 5-15 min 143 Y —

lagen r—

Chrabeli Backen 1 Auf-|[Z) 130-145 °C | Ja 20-30 min 2
lage

Backen 2 Auf- 120-140 °C 143

lagen —

Eclairs, Ofen- |Backen 170-180 °C | Ja 20-35 min 2 Y —

kdchlein

Mailanderli  |Backen 1 Auf-|[Z] 150-160 °C | Ja 7-20 min 2
lage

Backen 2 Auf- 1+3 —

lagen Ya—

Makronli Backen 180-200 °C | Ja 10-20 min 2

1+3 ———>

——

12




Einstellungen

&) Backwaren B & il i i = =
Kleingeback [Spitzbuben  |Backen 1 Auf-|[—] 150-160 °C | Ja 7-20 min 2
suss lage
Backen 2 Auf- 1+3 r——
lagen —
Zimtsterne  |Backen 1 Auf-|[—) 160-180 °C | Ja 8-12 min 2
lage
Backen 2 Auf- 140-160 °C 5-15 min 143
lagen 77—
Hefegeback |Profi-Backen (T#| 180-200 °C | Nein 15-35 min 2 L— D
S
Backen = 170-190 °C | Ja 15-30 min 2 Y —
Kleingeback |Apérogebéck |Profi-Backen (T#| 200-220 °C | Nein 20-30 min 2 L—
salzig frisch Q9 143
Backen = 200-210 °C | Ja 10-25 min 2
Bruschetta  |Backen = 200-220 °C | Ja 5-10 min 2 /m—

1
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Einstellungen

&) Backwaren 5 W i i = = e
Kleingeback |Hefegeback |Profi-Backen (T#| 180-200 °C | Nein 20-35 min 2
salzig ™
Backen = 170-190 °C | Ja 15-30 min
Knoblauch-  |Backen O 210-230 °C | Ja 5-10 min 2
brot
Toast Hawaii |Backen |:} 200-220 °C 15-20 min
Blatterteigge- |Nussgipfel Profi-Backen (f_r;f-‘ 190-220 °C | Nein 20-35 min 2
béck Q9
Backen = 190-210 °C | Ja 15-25 min
Schinkengip- |Profi-Backen ("#| 190-220 °C | Nein 20-35 min 2
feli Q9
Backen = 190-210 °C | Ja 15-25 min
Biskuit Roulade Backen 150-170 °C | Ja 7-15 min 2
1+3 Va—
L—
Torte Backen E] 160-180 °C 20-40 min 2 sy

14




Einstellungen

&) Backwaren B & il i i = =
Torte Linzertorte Backen = 160-180 °C | Ja 40-60 min 2 /NN
Rieblitorte  |Backen =
Schokoladen- |Backen =
torte
Japonaisbo-  |Backen 1 Auf-|[—] 140-160 °C 20-30 min 2
den lage
Backen 2 Auf- 130-150 °C 143
lagen 77—
Cake Backen 150-170 °C | Ja | 50 min-1 h 10 min 2 /NN
Kuchen Blechkuchen|Backen = 180-200 °C | Ja 20-40 min 2
Luzerner Backen = 170-180 °C 45 min-1 h 05 min /NN
Lebkuchen
Gugelhupf Gugelhupf  |Profi-Backen ("#| 170-190 °C | Nein 35-50 min 2 /TN
aus Hefeteig &
Backen & Nein 30-45 min
Backen Ja 30-45 min
Gugelhupf  |Backen 150-170 °C | Ja 40-60 min

aus Ruhrteig




Einstellungen

&) Backwaren B & il i i = -
Hefegeback Gugelhupf  |Profi-Backen C# 170-190 °C | Nein 35-50 min 2 L—
>
Backen & Nein 30-45 min /NN
Backen Ja 30-45 min
Hefekranz  |Profi-Backen ("#| 180-200 °C | Nein 30-45 min 2 /NN
&
Backen — 170-190 °C | Ja 25-45 min
Kleingebéck |Profi-Backen ("#| 180-200 °C | Nein 15-35 min 2 /NN
&
Backen — 170-190 °C | Ja 15-30 min Y —
Rosenku-  |Profi-Backen (T#| 180-200 °C | Nein 30-45 min 2 /NN
chen &
Backen = 170-190 °C | Ja 25-45 min
Russenzopf |Profi-Backen (T#| 180-200 °C | Nein 30-45 min 2 /NN
S
Backen |:] 170-190 °C | Ja 25-45 min
Apfelstrudel Backen Z] 190-210 °C | Ja 30-50 min 2 £—

16




Einstellungen

&) Backwaren = il i i >4 =
Mirbeteig Mirbeteig  |Backen = 140-160 °C | Ja 15-25 min 2 /NN
blindbacken
Mirbeteig  |Backen 160-180 °C 35-50 min
mit Frichten
Meringue Japonaisbo- |Backen 1 Auf-|[Z] 140-160 °C | Ja 20-30 min 2
den lage
Backen 2 Auf- 130-150 °C 143
lagen
Kleingebéck |Backen') 80-90 °C |Nein| 1 h 20 min-1h 40 2
min 143 ——
Y/ —\\
D) » Nach dem Backen Uber Nacht trocknen lassen.

1

~



Einstellungen

£\ Wihe und Pizza = émi i - - =
Friichtewahe') Backen 1 Auf-|[]| 190-210 °C Ja 35-50 min 2 /I
lage r—>
Backen 2 Auf- 170-190 °C Ja 35-55 min 143 —
lagen Y/—
Pikante Wahe Backen 170-200 °C Ja 35-50 min 2 QS
r—>
Kasewahe Backen 160-180 °C 30-45 min Qi
——
Pizza frisch Backen 180-200 °C 20-30 min /m—
D) » Bei Friichten, welche stark saften, den Guss erst nach 15-20 Minuten auf die Wahe geben.

18




Einstellungen

@ Kartoffeln = dmil i - T
Kartoffelgratin Garen') 170-190 °C | Nein 25-45 min /I
Ofenkartoffeln Backen 230 °C Nein 30-50 min
Kartoffeln ganz Garen 100 °C Nein 30-50 min /==Y
2
)
Kartoffelschnitze Backen & 230 °C Nein 20-35 min —>
Suisskartoffeln Garen 100 °C Nein 20-50 min
2
)
Salzkartoffeln Garen 100 °C Nein 15-25 min —
)
D) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
2) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehélter oder Gitterrost schieben.

19



Einstellungen

() Auflauf und Gratin = /il i 1=

Fischgratin Garen 180-200 °C Nein 20-45 min
Gemusegratin Garen 170-190 °C 20-40 min
Kartoffelgratin Garen 170-190 °C 25-45 min
Lasagne Garen 180-200 °C 30-50 min
Moussaka Garen & 180-200 °C 30-50 min
Susser Auflauf Backen & 180-200 °C 20-50 min

» Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.

20




Einstellungen

&= Fleisch = /e dml it - 52| &=
Kalb Huft/Nierstlck [Niedertempera- E 63 °C 80-90 °C Nein |2 h-3 h 30| 2 (/7M™
turgaren’) min
Kalbsfilet Dampfen?) 100 °C Nein [20-45 min | 2
Kalbshals Schmoren ) 78 °C 180-200 °C | Nein |1 h-1h 30| 2 |/mm
min
Kalbsschulter |Braten?) 200-220 °C | Ja |1 h-1h20| 2 |ZZmm>
min %)
Geschnetzel- |Garen') 100 °C Nein | 30-50 min| 2 |Zzmmd
tes an Sauce
Rind Huft/Nierstlick |Niedertempera- | [ 63 °C 80-90 °C |Nein| 2h20 | 2 |/mm
turgaren') min-3 h 30
min
Rindsfilet Niedertempera- @ 53-57 °C 80-90 °C Nein| 2h-3h 2 |
turgaren’)
Déampfen 2) 100 °C Nein | 20-50 min| 2
D) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
2) » Gargut direkt auf Gitterrost platzieren.
%) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

21




Einstellungen

&= Fleisch = /e dml it - 52| &=
Rind Entrecote, Niedertempera- | [T 53-57 °C 80-90°C |Nein| 2h30 | 2 |/
Roastbeef turgaren’) min-3 h 30

min
Braten?) & 53-57 °C 200-210 °C Ja |35-45 min| 2 |z
3
)
Rindsschulter |Braten') 190-210 °C Ja |1h-1h20| 2 |/mm>
min
Rinds- Braten?) 66-70 °C 180-200 °C | Ja |1 h-1h 30| 2 |ZzZm>
hohriicken min 3)
Rindsvores- |Garen') 160-180 °C | Nein |45-60 min| 2 |/zmm
sen
Rindsgulasch |Garen') & 160-180 °C Nein | 45-60 min| 2 |z
Siedfleisch Garen'), 4 100 °C Nein |1 h-1 h 30| 2 |/ZmT»
min
Geschnetzel- |Garen') 100 °C Nein | 30-50 min| 2 |Zzmmd
tes an Sauce
D) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
2) » Gargut direkt auf Gitterrost platzieren.
%) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehélter oder Gitterrost schieben.
M » Fleisch vollstandig mit FlUssigkeit bedecken.

22




Einstellungen

&= Fleisch = | & /e dml it - 52| &=
Schwein Huft/Nierstlck [Niedertempera- E 65 °C 90-100 °C Nein [2 h-3 h 30| 2 (/7M™
turgaren’) min
Schweinsfilet |Dampfen 100 °C Nein | 20-35 min| 2
2
)
Filet im Blat- |Profi-Backen Cﬁ 200-220 °C | Nein |25-40 min| 2
terteig Q9
Backen 180-200 °C | Nein |25-40 min | 2 |=
Schweinshals |Braten®) 190-210 °C | Nein |1 h-1h 30| 2 |/zmmm
min 2)
Schweins- Braten?) 180-200 °C Ja |1h-1h30| 2 |/mm>
schulter min 2)
Rippli und Garen") 100 °C Nein |45 min-1 h| 2 |7
Kasseler 30 min
Schinkli Garen') 100 °C Nein [50 min-1 h| 2 |ZZImM»
30 min
D) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
2) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

%) » Gargut direkt auf Gitterrost platzieren.

23



Einstellungen

&= Fleisch = | & /e dml it - =
Schwein Speck Garen') 100 °C Nein | 20-40 min| 2 |Zzmmd
Saucisson Garen') 100 °C Nein | 30-45 min| 2 |Zzmm
Geschnetzel- |Garen') 100 °C Nein [ 30-50 min| 2 |/Zmmd
tes an Sauce
Lammagigot Braten?) 200-220 °C Ja [1h-1h40| 2 |ZmmD
min %)
Fleischterrine Garen 90 °C Nein | 15-50 min| 2
Fleischwa- |Bratwurst Grillieren?) ] 4 Ja*) [12-20 min| 4 |/Z7m»
ren %) &)

1

2

(&)

N

o

6

)
)
)
)
)
)

24

» Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.

» Gargut direkt auf Gitterrost platzieren.

» Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.
» Garraum 3 Minuten vorheizen.

» Nach der halben Gardauer wenden.

» Kuchenblech unter Gitterrost in Auflage 2 schieben.




Einstellungen

&= Fleisch = /e dml it - 52| &=
Fleischwa- |Fleischkase |Backen 160-180 °C | Ja |35-60 min| 2 |/zmD
ren Hackbraten  |Garen') & 190-210 °C | Ja |45 min-1h| 2 |Zzmm
10 min
Rippli und Garen') 100 °C Nein [45 min-1 h| 2 |Zzmm
Kasseler 30 min
Saucisson Garen') 100 °C Nein [ 30-45 min| 2 |ZZmmS
Schinkli Garen') 100 °C Nein |50 min—1 h| 2 |Zzm
30 min
Speck Garen') 100 °C Nein | 20-40 min| 2 |Zzm
Wienerli Garen') 90 °C Nein | 10-15 min| 2 |Zzmm
" » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.

25



Einstellungen

& Beilagen = dmil i - T
Kartoffeln ganz Garen 100 °C Nein 30-50 min D
1
Salzkartoffeln Garen 15-25 min )
Kartoffelschnitze Backen 230 °C Nein 20-35 min
Ofenkartoffeln Backen 230 °C Nein 30-50 min —™
Teigwaren Regenerieren? 110-130 °C | Nein 6-12 min /NN
)
Spatzli Regenerieren? 110-130 °C 6-12 min
)
Trockenreis Garen?), %) 100 °C Nein 20-40 min /NN
Regenerieren? ||& 110-130 °C 6-12 min
)
Risotto Garen?), %) 100 °C Nein 30-40 min /TN
Regenerieren? || & 110-130 °C 6-12 min
)
D) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.
2) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
%) » Pro 100 g 1'2 dl Flussigkeit zugeben.
y) » Pro 100 g 2" dI Flissigkeit zugeben.

26




Einstellungen

& Beilagen = dmil i - T
Maiskolben Garen 100 °C Nein 30-45 min LD
)

Polenta Garen?), %) 30-40 min /TN
Weizen (Ebly) Garen?), 4) 100 °C Nein 20-40 min /TN
Griess Garen?), %) 100 °C 10-15 min

Hirse Garen?), ¢ 100 °C 20-40 min

Kichererbsen’) Garen®) 100 °C 20-40 min

Linsen Garen?), °) 100 °C 15-60 min

()

» Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
» Pro 100 g 3 dl Flussigkeit zugeben.

» Pro 100 g 1-1"2 dlI Flussigkeit zugeben.

» Pro 100 g 2-3 dl Flussigkeit zugeben.

» Pro 100 g 1"2-2 dl Flussigkeit zugeben.

» Uber Nacht einweichen.

» Pro 100 g '2-1 dI Flissigkeit zugeben.

w

IS

~ o

@

o
—_— — — — — — ~— ~—

» Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

27



Einstellungen

{t Getreide = i i 1= =4 N
Griess Garen'), ?) 100 °C Nein 10-18 min 2 /NN
Hirse Garen'), %) 20-40 min
Mais Maiskolben Garen 100 °C Nein 30-45 min 2 LD
4
)
Polenta Garen'), %) 30-40 min /NN
Reis Trockenreis  |Garen'), 9) 100 °C Nein 20-40 min 2 YN
Regenerieren' |[&]|  110-130 °C | Nein 6-12 min 2 /TN
)
143 s
)

» Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.

» Pro 100 g 2-3 dl Flussigkeit zugeben.

» Pro 100 g 1'2-2 dl Flissigkeit zugeben.

» Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.
» Pro 100 g 3 dl Flussigkeit zugeben.

» Pro 100 g 1'% dI Flussigkeit zugeben.

(8]

w

o

o

~
—_— — — — ~— ~—
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Einstellungen

{t Getreide = i i 1= =4 N
Reis Risotto Garen'), ?) 100 °C Nein 30-40 min 2 /NN
Regenerieren' |[&]|  110-130 °C | Nein 6-12 min 2 /NN
)
143 Qs
Weizen (Ebly) Garen'), %) 100 °C Nein Nein 2 YN
D) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.

%) » Pro 100 g 2% dI Flussigkeit zugeben.
%) » Pro 100 g 1-1"2 dlI Flussigkeit zugeben.

29




Einstellungen

=’ Hiilsenfriichte = i i = = .
Erbsen Garen 100 °C Nein 15-30 min 2
)
Grine Bohnen|Bohnen frisch |Garen 100 °C Nein 30-50 min 2 £—
Blanchieren 5-15 min R
Einkochen?) 1 h-1h 10 min
Dorrbohnen  |Garen 35-45 min
eingeweicht
Kefen Garen 100 °C Nein 10-20 min 2 D
)
Kichererbsen®) Garen®), °) 100 °C Nein 20-40 min 2 /NN
Linsen Garen®), 9) 15-60 min

o -

w

o

o

IS
—_ — — — ~— ~—
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» Uber Nacht einweichen.
» Pro 100 g 2-1 dl Flussigkeit zugeben.
» Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
» Pro 100 g 2-3 dI Flussigkeit zugeben.

» Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

» Einkochen zwei Mal durchflhren, dazwischen Glaser vollstandig erkalten lassen.




Einstellungen

< Gefliigel = Smil i - =
Pouletbristli Garen 100 °C Nein 10-25 min
1
)
Garen 200-220 °C | Ja 8-15 min L—
Pouletschenkel Garen 210-230 °C | Ja 20-30 min
Poulet ganz Garen?) (]| 170-190 °C | Nein |50 min-1 h 10 min® Y/
) 4
Geflugelterrine Garen 90 °C Nein 15-50 min /—

! » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

2 » Gargut direkt auf Gitterrost platzieren.

(&)

)
)
) » Nach der halben Gardauer wenden.
4
)

» Kuchenblech unter Gitterrost in Auflage 1 schieben.

—_



Einstellungen

<> Fisch und Meeresfriichte = nil it I =
Fischgratin Garen') 180-200 °C | Nein 20-45 min i
Dorade ganz Garen 80-100 °C Nein 20-30 min
2
)
Braten 180-210 °C Ja 15-25 min
Forelle ganz Garen 80-100 °C Nein 15-30 min
2
)
Braten 180-210 °C Ja 15-25 min
Thunfisch Tranche Garen 100 °C Nein 10-30 min Y /)y
2
)
Fischfilet Garen 80-100 °C Nein 10-20 min /A
2
)
Braten 200-210 °C Ja 12-20 min
Muscheln Garen 100 °C Nein 20-30 min
2
)
Fischterrine Garen 15-50 min L—
D) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
2) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

32




Einstellungen

& Friichte und Obst = &ml it = 54

Apfel Apfelringe Dérren” 60-70 °C Nein 7 h-8h 2
Apfelschnitze [Kompott 100 °C 10-20 min
Einkochen 90 °C 30-40 min

Birnenschnitze Kompott 100 °C Nein 10-20 min 2
Einkochen 90 °C 30-60 min

Quittenschnitze Garen? 100 °C Nein 30-60 min 2
Einkochen 90 °C 30-60 min

R » Nach dem Backen Uber Nacht trocknen lassen.

» Nur reife und frische Lebensmittel verwenden.
» Eine Holzkelle zwischen Bedienblende und Gerétetir klemmen, sodass ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.

» Lebensmittel regelméassig wenden, dadurch trocknen sie gleichmassiger.
2 » Edelstahlblech unter gelochten Garbehéalter oder Gitterrost schieben.
%) » Als Vorbereitung fiir Gelée.

/!\ Ubertrocknung fiihrt zu Brandgefahr! Uberwachen Sie das Dérren und Trocknen.
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Einstellungen

& Friichte und Obst = ml i 1= T
Aprikosen halbiert Kompott 100 °C Nein 10-20 min —
Dérren” 65-75 °C 14 h-16h /NN
Einkochen 90 °C 30-40 min
2)
Zwetschgen halbiert Kompott 100 °C Nein 10-20 min
Einkochen 90 °C 30-60 min

2)

R » Nach dem Backen Uber Nacht trocknen lassen.

» Nur reife und frische Lebensmittel verwenden.

» Eine Holzkelle zwischen Bedienblende und Gerétetir klemmen, sodass ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.

» Lebensmittel regelmassig wenden, dadurch trocknen sie gleichmassiger.
2 » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

f ! E Ubertrocknung fiihrt zu Brandgefahr! Uberwachen Sie das Dérren und Trocknen.
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Einstellungen

& Friichte und Obst = ml i 1= T
Pfirsiche zerkleinert Kompott 100 °C Nein 10-20 min
Einkochen 100 °C 30-60 min
1)
Kirschen entsteint Kompott 100 °C Nein 10-20 min —>
Einkochen 80 °C 30-60 min —
1)
R » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.
(D= Milchprodukte = il i !
Joghurt cremig Herstellen 40 °C Nein 5h-6h
Joghurt stichfest Herstellen 40 °C Nein 7 h-8h LD
Dessert = i i I =
Flan Garen 90 °C Nein 20-40 min
Karamellkopfli Garen 20-35 min
Kompott Garen 100 °C Nein 10-16 min —™

3
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Einstellungen

= Pilze =

l

i

=

Pilze geschnitten Doérren @]

50-60 °C

Nein

5h-8h

2

1+3 oder
1+2+3

» Nur reife und frische Lebensmittel verwenden.

» Eine Holzkelle zwischen Bedienblende und Geratetlr klemmen, sodass ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibt.

» Lebensmittel regelméassig wenden, dadurch trocknen sie gleichmassiger.

i ! E Ubertrocknung fiihrt zu Brandgefahr! Uberwachen Sie das Dérren und Trocknen.
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Einstellungen

T Pilze = dml i I S

Pilze geschnitten Einkochen') 100 °C Nein| 1 h 15 min-1 h 30 Y/m—
min 2)

Pilze ganz Einkochen™) 100 °C Nein| 1 h 15 min-1 h 30 L—
min 2)

D) » Nur vorgekochte Pilze verwenden.

2) » Edelstahlblech unter gelochten Garbehalter oder Gitterrost schieben.

© Eier = ml N I =

Eier weichgekocht Garen 100 °C Nein 8-12 min /TN

Eier hartgekocht Garen 100 °C Nein 15-20 min /TN

@1 Marroni = 4mi i - =

Garen & 190-210 °C Nein 15-30 min L£—D

» Marroni gut einschneiden und auf mit Backpapier belegtem Zubehor verteilen.
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Einstellungen

Schoppenflaschen entkeimen |Dampfen 100 °C Nein 10 min 2 Y /m—
)
)
Konfitirenglaser vorbereiten |Dampfen 100 °C Nein 10 min 2 Y/
Konfitlrenglaser nachsterili- [Dampfen 100 °C Nein 30 min 2 —
sieren
D) » Anschliessend Schoppenflaschen aus Garraum nehmen und Uber Kopf vollstandig trocknen lassen.
A% Wellness = mi it I Eg =
Feuchte Ticher Dampfen 80 °C Nein 5-10 min 2 /NN
Heisse Wickel Dampfen 80-100 °C | Nein 5-15 min 2 /NN
Hot Stone fiir Massage Dampfen 70-80 °C Nein 15-20 min Garraumbo-

den
Kirschsteins&ckli Dampfen 120-140 °C | Nein 10-20 min 2 /NN
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Sterilisieren, Einmachen

Lebensmittel kdnnen in daflir vorgesehenen Glasern eingekocht und sterilisiert werden. Es diirfen nur unbeschéadigte Gla-
ser mit Glasdeckel, geeigneter Gummidichtung und korrekt sitzenden Befestigungsklammern verwendet werden. Glaser
mit Schraub- oder Bajonettverschluss kénnen den entstehenden Druck nicht abbauen und dirfen daher nicht verwendet
werden.

L
~(-)= Im Garraum konnen bis zu 5 Glaser mit maximal 1 Liter Fassungsvermdgen platziert werden. Immer gleichgrosse
& Glaser verwenden.

» Kuchenblech in Auflage 1 schieben.

» Lebensmittel mit Raumtemperatur gleichmassig in die Glaser fullen und ggf. Flissigkeit
zugeben (evtl. mit Zucker, Salz oder Essig).

» Glaser geméss Angaben des Herstellers schliessen.

» Glaser geméass Abbildung auf Kuchenblech stellen. Sie dirfen sich nicht berthren.

» Betriebsart €» und Garraumtemperatur gemass untenstehender Tabelle wahlen.
» In den Einstellungen der Betriebsart = wahlen.
» Dauer gemass untenstehender Tabelle wahlen.

» Durch Driicken des Einstellknopfs Einstellungen bestatigen.

» Nach Ablauf der angegebenen Dauer Gerat durch Antippen von Sensortaste (I) ausschalten.
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Sterilisieren, Einmachen

/ Gemiise = il in - % T
Karotten 100 °C Nein 1 h 30 min 2
Blumenkohl 100 °C Nein 1 h 30 min 2
Broccoli 100 °C Nein 60 min 2
Bohnen') 100 °C Nein| 1 h 15 min-1 h 30 2
min

Pilze vorgekocht 90 °C Nein 20-30 min 2
Essiggurken 90 °C Nein 30 min 2
Apfel 90 °C Nein 30 min 2
Birnen 90 °C Nein 30 min 2
Aprikosen 90 °C Nein 30 min 2
Pfirsiche 90 °C Nein 30 min 2
Quitten 90 °C Nein 30 min 2
Zwetschgen 90 °C Nein 30 min 2
Kirschen 80 °C Nein 30 min 2 £—
D) » Sterilisieren zwei Mal durchflihren, dazwischen die Glaser vollstandig erkalten lassen.

» Geréatetlr in Raststellung offen lassen.
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Sterilisieren, Einmachen

» Glaser im Garraum vollstandig erkalten lassen.

» Glaser entnehmen und auf Dichtheit prifen.
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Notizen
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Giltigkeitsbereich

Die Produktfamilie (Modell-Nr.) entspricht den ersten Stellen auf dem Typenschild. Diese Bedienungsanleitung gilt fir:

Typ Produktfamilie Masssystem
CSSE 23009 55-600/762
CSSE6B0 23010 60-600

J23009970-R01

V-ZUG AG, Industriestrasse 66, CH-6301 Zug
Tel. +41 58 767 67 67, Fax +41 58 767 61 61
info@vzug.com, www.vzug.com

Service-Center: Tel. 0800 850 850

‘ zUc
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