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

Typ Produktfamilie Masssystem
BCSE - 21015 55-762
BCSES0 21016 60-600
BCSEP 21018 55-762
BCSEPB0 21018 60-600
Typ Produktfamilie Masssystem
BCSEGO 21016 60-600
BCSEP60 21019 60-600

AT A

J21015870-R03

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
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EasyCook

Optimaler Gebrauch
In fremden Rezeptbiichern sind die Garraumtemperaturen und Auflagen fir dieses Gerét teilweise nicht optimal. In den folgenden Ta-

bellen finden Sie verschiedene Angaben zur optimalen Nutzung.

Die angegebenen Werte fir Garraumiemperatur bzw. Temperaturstufen und Dauer sind Richiwerte. Je nach Art und Grisse des Gar-
guis und persénlicher Praferenz kdnnen diese abweichen.

» Kuchenblech mit «Schridgung» 1 nach hinten in den Garraurn schieben.

1
* Bei den Betriebsarien @ und ein dunkies emailliertes Blech oder eine Schwarzblechiorm verwenden fur ein knusperiges
Ergebnis,
4
Einstellungen
G Backwaren =] bl i - =
Brot Backen 1 Auflage = 190-210 °C | Ja 30-50 min 2 |[e=
Backen 2 Auflagen () 180-200 °C 35-50 min 1+3
Zopl Backen 1 Auflage =5 180-200 °C | Ja 25-50 min 2
Backen 2 Auflagen 170-190 °C 143
Brotchen Backen 1 Auflage =5 200-220 °C | Ja 20-30 min 2 =
Backen 2 Auflagen [ 180-200 °C 1+3
Kleingeback |Basler Leckerli |Backen @ 160-180 °C | Ja 15-25 min 2
suss Bruns) Backen 1 Auflage  |[—J| | 160-180 °C | Ja 8-15 min 2
Backen 2 Auflagen 150-170 °C 10-15 min 143
Chrabeli Backen 1 Auflage = 130-140 °C | Ja 18-25 min 2 &=
Backen 2 Auflagen 120-130 °C 20-30 min 143
Eclairs, Ofen- |Backen 5 160-180 °C | Ja 20-35 min V==
kichlein
Mailénderli Backen 1 Auflage = 160-170 °C | Ja 10-16 min 2 ——
Backen 2 Auflagen 150-160 °C 143
Makronli Backen = 160-180 °C | Ja 8-15 min 2
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Einstellungen

@D Backwaren = bl b = =
Kieingebéck [Spitzbuben Backen 1 Aullage = 160-170°C | Ja 10-16 min 2 >
suss Backen 2 Auflagen 150-160 °C 143
Zimisterne  |Backen 1 Auflage | ) 160-180 °C | Ja 8-12 min 2 |
Backen 2 Auflagen 140-160 °C 8-15 min 143
Hefegeback  [Backen = 170-190 °C | Ja 15-30 min 2 &=
Kleingebéack Apérogeback |Backen 1 Auliage @ 190-200 “C Ja 7-15 min 2 P ==
. fnsen Backen 2 Aullagen 170-190 °C 10-20 min 143
Bruschetta  |Backen B 200-220 °C | Ja 5-10 min 2 =
Hefegeback  |Backen = 170-190 °C | Ja 15-30 min 2
Knoblauchbrot (Backen =2 200-220 °C | Ja 5-10 min 2
Toas! Hawail |Backen = 200-220 °C | Ja 15-22 min PR —=)
Bltterleigge- [Nussgipfel  |Backen 170-190 °C | Ja 15-25 min 2
béck Schinkengipfeli |Backen ) 170-190 =C 15-25 min 1+3
Biskuit Roulade Backen | Auflage | 170-190 °C | Ja 6-12 min 2 | =)
Backen 2 Auflagen 160-180 °C 7-15 min 1+3
Torte Backen = 170-190 °C | Ja 25-40 min 2 |z
6
Einstellungen
@D Backwaren = bl ) it =
Torte Linzertorie Backen [i 170-180 °C | Ja 40-60 min TN
Rueblitorte  |Backen B 160-180 °C | Ja 40-60 min IS
Schokoladen ~[Backen [ 160-180 °C | Ja 40-55 min 2 oS
orie
Japonaisboden [Backen 1 Auflage | L) 150-170 °C | Ja 20-30 min 2 |mm
Backen 2 Auflagen 140-160 °C 143 [
Cake Backen 150-170°C | Ja | 50 min-1h 10 min 2 D
Kuchen Blechkuchen |Backen [_::_] 180-190 °C | Ja 18-30 min 2
kugﬁrner Leb- |Backen = 170-180 °C 50 min-1 h 10 min TS
ucnen
Gugelhupf au%?mupf aus [Backen 170-190 °C | Ja 30-45 min 2 |
eletel
Gugelh?]pf aus |Backen 150-170 °C 50 min-1 h 10 min
Rihrteig =
Helegebéck |Gugelhupf Backen &5 170-190 °C Ja 30-45 min 2 07T
Helekranz Backen = 170-190 °C | Ja 30-45 min 2 |
Kleingebdck |Backen [ 170-190 °C | Ja 15-30 min 2
Rosenkuchen |Backen = 170-190 °C | Ja 25-45 min 2 |
Russenzopf  |Backen = 170-190 °C | Ja 35-45 min '
Aplelstrudel Backen = 180-200 °C | Ja 30-45 min 2 =




Einstellungen

G Backwaren =8 dal it H' 3¢ =
Mirbeteig  |Mirbeteig Backen B 190-200 °C | Ja 20-25 min 2 |z
blindbacken
Miirbeteig mit |Backen =2 180-190 °C | Ja 40-55 min D
Friiehten Backen 170-180 °C
Meringue  |Japonaisboden |Backen 1 Auflage =8 150-170 °C | Ja 20-30 min 2 |z
Backen 2 Auflagen 140-160 °C 143 |
Kleingeback') |Backen = 90-110°C | Ja | 45 min-1 h 30 min 2
') » Nach dem Backen iliber Nacht trocknen lassen.
8
Einstellungen
42 wahe und Pizza = bl i HH om =
Fruchtewdhe') Backen 1 Auflage 170-190 °C Ja 35-50 min 2 IS
Backen 1 Auflage =)l  190-210°C
Backen 2 Auflagen 170-190 °C 1+3 IS
Pikante Wahe Backen 1 Auflage 170-190 °C Ja 35-50 min 2 W/
Backen 1 Auflage E 180-200 °C
Backen 2 Auilagen 170-190 °C 143 QTS
Késewéhe Backen 1 Auflage 170-180 °C Ja 35-50 min 2 AN
Backen 1 Auflage E 180-200 °C
Backen 2 Auflagen 170-190 °C 143 IS
Pizza frisch Backen 1 Auflage 190-220 °C Ja 15-25 min 2 it
Backen 1 Aullage I:]_ 18-25 min
Backen 2 Auflagen Ja 20-25 min 143 NN
D
") *» Bei Frichten, welche stark saiten, den Guss erst nach 15-20 Minuten auf die Wéhe geben.
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Einstellungen

@ Kartoffeln = I it M Sz =
Kartoffelgratin Garen') 180-200 °C Ja 30-60 min 2 (TS
Kartoffelschnilze Backen E| 210-230°C Ja 20-40 min 2 —
) » Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
() Auflauf und Gratin B Iml ] ¥ W =
Fischgratin Garen = 180-200 °C Ja 30-50 min 2 LTS
Gemiisegratin Garen _'_*‘g_f 180-200 °C Ja 35-55 min 2 7NN
Kartoffelgratin Garen 8| 180-200°C Ja 40-60 min 2 TS
Lasagne Garen % 190-210 °C Ja 30-50 min 2 D
Moussaka Garen 75| 190-210 °C Ja 30-45 min 2 VTN
Siisser Auflauf Backen % 180-200 °C Ja 30-50 min 2 D
» Gargut in geeignetem Gefass auf Gitterrost platzieren.
10
Einstellungen
C= Fleisch B3| | nc i i [ g =
Kalb Huft/Nierstick  |Zartgaren ange- ‘A Nein 2 | sS
braten®) -
L
Kalbsfilet Zartgaren ange- ‘A Nein 2 |7
braten') o
Fal
Kalbshals Zartgaren ange- A Nein 2 S
braten') o
)
Kalbsschuller  |Zartgaren ange- A Nein 2 |z
braten”) -
Fa
Braten') 190-210 °C | Ja 1 h-1 h 30 min
Kalbsbrust gerollt [Schmoren = 180-210°C | Ja ih-2h 2 (TS
Kalbsbraten Im Rémertopf 200-220 °C | Nein| 1h15min-1h 35 min | 2 |&E==D

) » Gargut in geeignetermn Gefdss auf Gitterrost platzieren.



Einstellungen

C= Flelsch Bl A€ b it [ g =
Rind Huft/Nierstiick Zarllgaren angebra- ‘A Nein 2 |
ten')
P
Rindsfilet Zarlgaren angebra- ‘A Nein 2 (7D
ten) -
N
Niegertemperalurga- 53-57 °C| 80-90 “*C 2h-3h
ren’)
Enitrecéte, Roast- |Zartgaren angebra- A Nein 2 |
beef ten") o
, 4\
Braten?) & 53-57 °C | 200-220 °C| Ja 30-50 min (TS
%)
Nieldertemperalurga- 53-57 °C| 80-90 °C | Nein 2 h-3 h 30 min AN
ren')
Rindsschulter  [Zarigaren angebra- ‘A Nein 2 |
ten') o
e Fa\
Braten') % 180-200 °*C| Ja 1 h 05 min-1 h 30 min
Rindshohricken [Zarlgaren angebra- iy Nein 2 |
len’)
e
)] » Gargut in geeignelem Gefdss auf Gitterrost platzieren.
3 » Gargul direkt auf Gitlerrost platzieren.
% » Kuchenblech unter Gitterrost in Auflage 1 schieben.
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Einstellungen
= Fleisch B|&| 2c Il it = (==
Rind Rindsbraten Im Roémertopf |5 200-220 °C | Nein | 1h15min-1 h 35 min | 2 [E==2
Rindssaflplalzi_|im Rémertop! | %) 200-220 °C | Nein | 50 min-1h 10 min | 2 |
Schwein Huft/Nierstiick  |Zartgaren an- ‘A Nein 2 | (D
gebraten') o
Fah
Niederiempera- |[_% 65 °C 90-100 °C 2 h=3 h 30 min
turgaren')
Filet im Blatterteig [Backen 4 200-210°C | Ja 25-35 min 2
Schweinshals Zartgaren an- ‘A Nein 2 |z
gebraten') o
L gl
Braten') 190-200 °C | Ja 1 h=1 h 30 min
Schweinsschulter |Braten’) 180-220°C | Ja 1 h-1 h 30 min 2 |

» Gargut in geeignetern Gefass aul Gitterrost platzieren.
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Einstellungen

&= Fieisch &l ®| ne Il § =
Schwein Schweinsbralen|im Rémertopt  |[C8 200-220 °C | Nein 1 h 15 min-1 h 35 min
Schweinskote- |Grillieren') M) 5 Ja?) 10-16 min?)
lett
Lammgigot Zarlgaren an- ‘A Nein
gebraten®) o
Fat
Braten') 200-220°C | Ja 1 h-1 h 40 min
Fleischwaren  [Bratwurst Grillieren') ™ 4 Ja?) 12-18 min?) D
‘)
Fleischkdse  [Backen 160-180 °C | Ja 40-60 min 2 |7
Hackbraten Garen®) = 190-210°C | Ja 45 min-1 h 15 min 2 | TS
Im Rémertopf |Poulet Schmoren 200-220 °C | Nein 55 min-1 h 15 min 2 |3
Safiplatzli Schmoren %) 200-220 °C | Nein 50 min-1 h 10 min 2 £ 0N
Braten Schmoren % 200-220°C | Nein [ 1h15min-1h35min | 2 |ED
D] » Gargut direkt auf Gitterrost platzieren.
2 » Garraum 3 Minuten vorheizen.
9 » Nach der halben Gardauer wenden.
4 » Kuchenblech unter Gitterrost in Auflage 2 schieben.
5 » Gargut in geeignetem Gelass auf Gitterrost platzieren.
| » Kuchenblech unler Gitterrost in Auflage 1 schieben.
14
Einstellungen
<F Gefliigel =5 | it - ome =
Pouletschenkel Grillieren®) ] 3-4 Ja") 16-25 min?) 3 TS
3
)
Poulet in Haiften Grillieren®) ] 2-3 Ja'} | 50 min-1h 10 min ?) 2 LAY
‘)
Poulet ganz Grillieren®) 180-200 °C Nein 1 h-1 h 20 min?) 2 T
‘)
Im Rémertopf 5|  200-220 °C 55 min~1 h 15 min ==
N » Garraum 3 Minuten vorheizen.
9 » Nach der halben Gardauer wenden.
) » Kuchenblech unter Gitlerrost in Auflage 2 schieben.
) » Kuchenblech unter Gitterrost in Auflage 1 schieben.
5 » Gargut direkt auf Gitterrost platzieren.
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Einstellungen

< Fisch und Meeresfriichte =] I '§ = e =
Fischgratin Garen') 180-200 *C Ja 35-55 min 2 D
Dorade ganz Braten =| 200-220 °C Ja 20-30 min 2 >
Forelle ganz Bralen =l 200-220 °C Ja 20-30 min 2 —
Fischstdbchen tiefgekuhlt  [Backen ] 5 Ja?) 8-12 min?) 3 (=
B » Gargul in geeignetem Geféss auf Gilterrost platzieren.
2 » Garraum 3 Minuten vorheizen.
Y » Nach der halben Gardauer wenden.
@D Frischte und Obst = [T i ) T =
Apfel Aplelringe Dérren [ 60-70 °C Nein 7h-8h 2 QIS
1+(2}+3 |7
/,..T_\\
Aprikosen halbiert Dérren [ 65-75 °C Nein 14 h=16 h 2 TS
14203 |
=
» Nur reife und irische Lebensmitiel verwenden.
» Eine Holzkelle zwischen Bedienblende und Geréatetir klemmen, sodass ein Spalt von ca. 2 cm offen bleibl.
» Lebensmittel regelmassig wenden, dadurch trocknen sie gleichmaéssiger.
& Ubertrocknung filhrt zu Brandgefahr! Uberwachen Sie das Dirren und Trocknen.
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Einstellungen
T Pilze = il it - 57 =
Pilze geschnilten Dérren 50-60 °C Nein 5 h-8 h 2 W/
14213 (T
/e

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

» Lebensmittel regelméssig wenden, dadurch trocknen sie gleichmassiger.

& Ubertrocknung fiihrt zu Brandgetahr! Ulberwachen Sie das Dérren und Trocknen.
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Sterilisieren, Einmachen

Lebensmittel kénnen in daflir vorgesehenen Gldsern eingekocht und sterilisiert werden. Es diurfen nur unbeschédigte Glaser mit
Glasdeckel, geeigneter Gummidichtung und korrekt sitzenden Befestigungsklammern verwendet werden. Glaser mit Schraub- oder
Bajonettverschluss kénnen den entstehenden Druck nicht abbauen und durfen daher nicht verwendet werden.

"@’ Im Garraum konnen bis zu 5 Glaser mit maximal 1 Liter Fassungsvermégen plaiziert werden. Immer gleichgrosse Glaser
BT verwenden.

» Kuchenblech in Auflage 1 schieben.

» Lebensmittel mit Raumtemperatur gleichmassig in die Gldser flillen und ggl. Flissigkeit zugeben
{evll. mit Zucker, Salz oder Essig).
» Glaser gemass Angaben des Herstellers schliessen.

» Glaser geméss Abbildung auf Kuchenblech stellen. Sie dirfen sich nicht beriihren.
» Betriebsart Q Stufe 2 wahlen und starten.
*» So lange heizen, bis die Flissigkeit in den Glédsern perlt, d.h., dass in kurzen Absténden Blasen aufsteigen.
— Dies dauert ca. 60 bis 90 Minuten bei Sterilisiergut mit Raumtemperatur.
Wahrend des Sterilisiervorgangs die Gerateilr immer geschlossen halten.
@ wihlen oder Sensortaste (b antippen.
Gléser wahrend 40 Minuten im Garraum stehen lassen.
Gerétetiir in Raststellung offen lassen.

Glaser im Garraum vollstdndig erkalten lassen.
Gléser entnehmen und auf Dichtheit prifen.

¥ ¥y Yy vY¥YvY ¥
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