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INHALTSVERZEICHNIS
REZEPTVERZEICHNIS

REZEPTE ERSTE GÄNGE 
Crespelle/Cannelloni  	 L01
Lasagne im Ofen	 L02
Lasagne im Ofen (mit KT-Fühler)	 L03
Erste Gänge Gratins	 L04
Dampfgegarter Reis (z.B.. Reis Vialone Nano)	 L05
Paella (z.B. Reis Parboiled)	 L06
Tomatensauce	 L07
Fleischragù 	 L08

REZEPTE FLEISCH UND GEFLÜGEL
Traditionelle Braten (mit Kerntemperaturfühler): Kalbslende, Schweinelende, usw.	 L09
Traditionelle Braten - Langsames Garen(mit KT-Fühler)	 L10
Braten mit Speckschwarte (mit KT-Fühler): Schweine-,Lamm-,Kalbskeule, usw. 	 L11
Schweins- und Kalbshaxe (ganz) 	 L12
Schweinerippchen gebraten	 L13
Gemischte Fleischspieße	 L14
Roast-beef und ganze Filets (mit KT-Fühler)	 L15
Gulasch, Ossobuco, Schmorbraten mit Deckel	 L16
Schmorbraten mit Deckel (mit KT-Fühler)	 L17
Schnitzel	 L18
Schnitzel und Paniertes	 L19
Gegrilltes Fleisch 	 L20
Gegrilltes Rippchen/Filet (mit KT-Fühler)	 L21
Gegrilltes Schweins- und Kalbsfilet (mit KT-Fühler)	 L22
Dampfgegartes Fleisch: gekochtes Rindfleisch (mit KT-Fühler)	 L23
Perlhuhn und Hase in Stücken im Ofen	 L24
Geschmortes Hähnchen oder Hase 	 L25
Grillhähnchen in Stücken 	 L26
Grillhähnchen	 L27
Hähnchen mit Bratspieß (mit KT-Fühler)	 L28
Grillhähnchen in Stücken frittiert	 L29
Truthahn-/Gänsekeule (mit KT-Fühler)	 L30
Ente, Fasan, Perlhuhn ganz gebraten	 L31
Ente, Fasan, Perlhuhn ganz gebraten (mit KT-Fühler)	 L32

REZEPTE FISCH   
Dampfgegarte Krebstiere und Muscheln 	 L33
Dampfgegarter Tintenfisch, Polyp	 L34
Dampfgegarter Hummer oder Languste 500 gr	 L35
Dampfgegarte Krebs oder Krabben	 L36
Dampfgegarter Fisch ganz (mit KT-Fühler)	 L37
Geschmorter Fisch ganz	 L38
Fischfilets und -gratins	 L39
Fisch im Stück oder ganz 400 gr. gegrillt 	 L40
Fisch im Ofen 500 gr: Seebarsch, Steinbutt, Goldbrasse, usw.	 L41
Fisch im Ofen 1000 gr: Seebarsch, Steinbutt, Goldbrasse, usw.	 L42
Fisch im Ofen (mit KT-Fühler): Gesalzener Seebarsch, Steinbutt, Goldbrasse, usw.	 L43
Großer Fisch im Ofen (mit KT-Fühler)	 L44
Spieße Fisch, Kaiserhummer und Krebse	 L45
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INHALTSVERZEICHNIS
REZEPTE GEMÜSE
Dampfgegartes Gemüse	 L46
Tiefgefrorenes Gemüse forciert dampfgegart 	 L47
Gemüse im Ofen, kleingehakt und mit Öl angebraten und Caponata 	 L48
Gemüsegratins	 L49
Gegrilltes Gemüse 	 L50
Frische Ofenkartoffeln	 L51
Gefrorene Ofenkartoffeln 	 L52
Gefrorene Ofenkartoffeln vorfrittiert 	 L53
Dampfgegartes Kartoffelgemüse	 L54
Dampfgegarte Kartoffeln ganz (mit KT-Fühler)	 L55
Geschmorte Kartoffeln	 L56
Folienkartoffeln (mit KT-Fühler)	 L57

REZEPTE EIERSPEISEN 
Hartgekochte Eier	 L58
Spiegelei	 L59
Omelett 	 L60
Crepes 	 L61
Soufflè süß/salzig	 L62
Pikante Kuchen 	 L63

REZEPTE BÄCKEREI UND KONDITOREI
Biskuitteig, Mürbeteig, Mürbeteigkuchen	 L64
Blätterteig, Strudel, Vol-au-vent  	 L65
Croissant, Muffins	 L66
Baiser 	 L67
Brötchen 	 L68
Caramelcreme, Bonnet 	 L69
Frisches Brot  	 L70
Focaccia genovese (Fladenbrot)	 L71
Gefrorenes Brot	 L72
Frische Pizza in Stücken	 L73
Frische Pizza rund	 L74
Gefüllte Mürbeteigkuchen/Apfelkuchen (mit KT-Fühler)	 L75
Pan Brioches, Panettone, Hefekuchen in Taubenform, usw. (mit KT-Fühler)	 L76 

REZEPTE REGENERIEREN
Regenerierung auf Teller	 L77
Regenerierung in Behälter	 L78
Dampfregenerierung 	 L79
Regenerierung auf Teller (mit KT-Fühler)	 L80
Regenerierung in Behälter (mit KT-Fühler)	 L81
Dampfregenerierung (mit KT-Fühler)	 L82

REZEPTE VAKUUMGAREN
Obst in Stücken	 L83
Birnen in Stücken	 L84
Englische Creme	 L85
Grünes Frischgemüse	 L86
Frischgemüse	 L87
Kartoffeln in Stücken 	 L88
Geschmortes und Über-Nacht-Garen	 L89
Fleisch, niedrige Temperatur (mit Nadelsonde)	 L90
Fleisch für traditionelle Braten (mit Nadelsonde)	 L91
Geflügel und Wild (mit Nadelsonde)	 L92
Fisch/Terrinen (mit Nadelsonde)	 L93
Hohe Pasteurisation	 L94
Niedrige Pasteurisation	 L95
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71°C
70°C
71°C
72°C

* Vorheizen des Garraums
Die Vorheizphase ist ausschlaggebend für das gute Gelingen der Gerichte und 
zur Einhaltung der Zeitangaben in nachstehendem Rezeptverzeichnis.
•	 Als Faustregel gilt: den Garraum vor Einschieben des Garguts immer 

vorheizen.
•	 Zum Vorheizen des Garraums eine um 15% - 25% höhere als die gewünsch-

te Gartemperatur einstellen. 
•	 Beim Dampfgaren von TK-Produkten oder großer Produktmengen hat sich die 

Funktion Forcierter Dampf 115°-120°C zum Vorheizen bewährt.
•	 Soll die Außenseite des Produkts beim Garen nicht austrocknen, empfiehlt 

sich, mit Heißluft und einem auf das Gargut abgestimmten Feuchtigkeitsanteil 
zu überacken.	

*	 Einsatz des Kerntemperaturfühlers
•	 Beim Garen mit durch Kerntemperaturfühler geregelter Temperatur muss 

die dafür vorgesehene Einstechnadel unbedingt korrekt im Produktkern sit-
zen. In der Regel ist die Einstechnadel ganz, von oben nach unten, in den 
Mittelpunkt bzw. Kern des Garguts einzuführen.

• Bei Ausführungen mit Mehrpunkt-Kernfühler 
genügt es, die Nadel ganz in den dicksten Teil 
des Garguts einzuführen.
• Bei Stückgrößen, deren Dicke geringer als die dop-
pelte Länge der Einstechnadel ist, muss sie waagerecht 
zur Auflagefläche eingeführt werden, so dass sie den 
Produktkern erreicht und nicht aus dem Gargut heraus-

ragt. Für kleine Stückgrößen empfiehlt sich ein Nadelfühler.

*	 Gartemperatur	

Die Gartemperaturen der Rezepte auf nachstehenden Seiten mögen auf den ersten 
Blick niedrig erscheinen; sie sollten jedoch nicht vollständig abgeändert werden, da sie 
das Ergebnis zahlreicher Garversuche in unserer Testküche sind. Ihre Nichtbeachtung 
kann unter Umständen Gleichförmigkeit und Qualität der Garprozesse gefährden.

*	 Abstand zwischen Blechen und Behältern
Beim Einschieben des Gargutes in den Garraum ist besonders darauf achten, dass 
ausreichend Luftzwischenraum zwischen den einzelnen Behältern verbleibt. Auf diese 
Weise können gleichförmige und einheitliche Garergebnisse gewährleistet werden, 
was hingegen nicht möglich wäre, falls das Gargut eines Behälters mit dem Behälter 
darüber in Berührung käme. Beachten Sie die im Rezeptverzeichnis angegebenen 
Einschubmengen.

ALLGEMEINE HINWEISE
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*	 Blech- und Behälterarten	
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, müssen jeweils die für die verschiedenen 
Produktarten geeigneten Bleche und Behälter verwendet werden: gelochte Bleche 
aus Aluminium oder Aluminiumblech für Konditorei- und Bäckereiprodukte, geloch-
te Behälter zum Dampfgaren, Korbeinsätze für Pommes Frittes, Spezialroste für 
Hähnchen usw.

*	 Gargutbeschickung	
Die Rezepte auf nachstehenden Seiten enthalten Angaben über die für jedes 
Gerätemodell und jede Zubereitung empfohlenen Produktmengen pro Blech/Behälter 
in kg oder Stück und die maximal empfohlene Beschickung. Wenn Sie diese Angaben 
befolgen, erhalten Sie sichere und hochwertige Garergebnisse. Die Tiefe des Bleches/
Behälters muss auf die Höhe des Gargutes abgestimmt sein. 
Zur Gewährleistung gleichförmiger Ergebnisse das Gargut am 
besten auf mehrere flache Bleche verteilen, anstatt nur ein tiefes 
Blech zu verwenden.

*	 Teilbeschickung	
Wird der Garraum nur zum Teil genutzt, die Bleche/Behälter 
so einschieben, dass sie sich mit ebenso vielen Leerräumen 
abwechseln. Beim Garen großer Fleischmengen das Gargut am 
besten auf Roste legen und nur ein einziges Blech darunterschieben. Auf diese Weise 
braucht das Produkt nicht gewendet zu werden, und der auf dem Blech aufgefangene 
Fleischsaft kann zur Zubereitung von Bratenfonds verwertet werden.
Für Brathähnchen gibt es spezielle Grillroste; unbedingt ein Fettauffangblech darun-
terschieben.

*	 Reduzierte Fettzugaben	
Bei diesem Gerät sind Zugaben von Öl, Butter, Fett und Aromen nahezu überflüssig. 
Infolgedessen werden die Speisen nur mit minimalen Zugaben und deshalb auf gesün-
dere Weise gegart. Außerdem bleiben die ursprünglichen Nährstoffe der Produkte in 
höherem Maße erhalten.	

*	 Die Wasserqualität	
Für den Heißluftdämpfer ist Wasser das grundlegende Element. Vergewissern Sie sich, 
dass Ihr Gerät nicht mit hartem Wasser versorgt wird oder dass ihm andernfalls ein 
Wasseraufbereiter/-enthärter vorgeschaltet ist.

*	 Reinigen ohne Mühe	
Damit die Garergebnisse stets optimal sind und das Gerät einwandfrei arbei-
tet, empfehlen wir, es täglich zu reinigen. Befolgen Sie bitte die Hinweise in 
den Gebrauchsanweisungen. 
Für eine tadellose Reinigung des Heißluftdämpfers empfiehlt sich ein alkali-
scher Spezialreiniger.

*	 Öffnen der Gerätetür während des Garbetriebs
Während des Dampfgarzyklus sollte die Tür nur bei dringendem 
Bedarf geöffnet werden, um die Garzeiten nicht verlängern zu müssen. 
Nähern Sie sich beim Öffnen der Tür nicht mit dem Gesicht; der austre-
tende Dampf kann Verbrennungen verursachen.

ALLGEMEINE HINWEISE
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L 09

GN 2/3 1 190°C 10’ 10%

GN 1/1 -- 2 150°C 50°C 20%

GN 2/1 3 160°C 70°C 40%40

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

P __  

6 Kg. 1h10’

1 190° 10’ 10%

2 150° 45’ 20%

3 160° 15’ 40%

4

*
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Modus

ZEITGESTEUERTER WECHSEL DER PROGRAMME MIT KT-FÜHLER
Die Verwendung der Kernsonde garantiert extrem präzise und homogene Garvorgänge, 
unabhängig von der Stückgröße, der Menge und der Produkttypologie.

Für einige Produkte wurden die Programme ausschließlich mit dem Gebrauch des Kerntem-
peraturfühlers vorgesehen und es wurde nicht die zeitgesteuerte Version eingegeben, da die 
Produkttypologie bzw. die Vielfalt an Kombinationen Stückgröße/Menge keine pünktliche und 
präzise Zuordnung der Garzeit ermöglichen.

Für diesen Gartyp ist es in der Tat ratsam, den Kerntemperaturfühler, aber, sollte er nicht mit-
geliefert worden sein bzw. will man sie nicht verwenden, wird die Bestimmung der Zeiten der 
Erfahrung des Kochs und eventuell einigen Probegarvorgängen überlassen.

Man kann jedoch das Programm mit Kerntemperaturfühler in der Rezeptsammlung als Aus-
gangsbasis verwenden.

TRADITIONELLE BRATEN (MIT KT-FÜHLER): Kalbslende, Schweinelende, Rollbraten usw.
Vorheizen auf 240 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter

Grundrezept mit Kerntemperatursonde (Rezeptsammlung):

Das folgende Beispiel hat nur hinweisenden Charakter für die Veränderung der Garparameter.

Beispiel für das Notieren eines zeitgesteuerten Rezepts (manuelle Eingabe):

  Nur hinweisende Zeitwerte, da sie von der Produkttypologie, der Stückgröße und der Menge abhängig sind.

Vorheizen auf 240°.

Edelstahl-Rost auf 
Behälter.

Menge pro 
Behälter

  Traditioneller Braten von 2 Kg. - ZEIT gesteuert
 Notizen: KONV

KOMBI

KONV

MAX

MIN

MIN
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GN 2/3

GN 1/1

GN 2/1

*

FAST DRY

*
L 44

GN 2/3

--

1 150°C 50°C 10%

GN 1/1

2 170°C 65°C 20%GN 2/120

LEGENDE - BEISPIEL FÜR EINEN GARVORGANG
Modus

Typologie Grill/Behälter Ofen Gesamtzeit in Minuten

Modus

Heißluftdämpfen

Dampfgaren

Kombi-Betrieb Heißluft/Dampf

Garraumtemperatur

Garzeit / Kerntemperatur

Garzyklus

Automatische Kontrolle der Feuchtigkeit

Fast-Dry Aktiv

Belüftungsgeschwindigkeit (* wo vorhanden)

Standardgeschwindigkeit

Niedrige Geschwindigkeit

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge

Menge pro 
Behälter

GROSSER FISCH IM OFEN (mit KT-Fühler)
Vorheizen auf 180 °C. Den Fühler in den großen Teil einführen, in der Nähe der zentralen Gräte. 
Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

	 1	 Stk

	 1÷2	 Stk

	 2÷4	 Stk



L 01

GN 2/3

15’

1 170°C 10’ 60%

GN 1/1

2 190°C 5’ 20%GN 2/140

L 02

GN 2/3

--

1 150°C 30’ 50%

GN 1/1

2 170°C 15’ 10%GN 2/165

L 03

GN 2/3

--

1 150°C 70°C 50%

GN 1/1

2 170°C 95°C 10%GN 2/165

L 06

GN 2/3

20’

1 170°C 15’ 20%

GN 1/1

2 195°C 5’ 10%GN 2/140

L 04

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 200°C 15’

GN 2/120

L 05

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 100°C 15’ --

GN 2/165

FAST DRY

*
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CRESPELLE, CANNELLONI 

ÜBERBACKENE LASAGNE

ÜBERBACKENE LASAGNE (MIT KT-FÜHler)

PAELLA (z.B. Reis Parboiled)

Vorheizen auf 220 °C. Ungelochter Behälter.

Vorheizen auf 180 °C. Ungelochter Behälter.

Vorheizen auf 180 °C. Ungelochter Behälter.

Vorheizen auf 220 °C. Soviel Flüssigkeit dazugeben, bis der Reis bedeckt ist. Ungelochter Behälter mit Deckel.

ERSTE GÄNGE GRATINS

DAMPFGEGARTER REIS (z.B. Vialone Nano)
Doppelt soviel Flüssigkeit wie Reis dazugeben. Vorheizen auf 120°C in Modalität Kombi. Ungelochter Behälter.

REZEPTE ERSTE GÄNGE / L 1..6
Modus

	 20	 Stk

	 30	 Stk

	 60	 Stk

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge

Menge pro 
Behälter

	 3,3	 kg

	 5	 kg

	 10	 kg

	 3,3	 kg

	 5	 kg

	 10	 kg

	 650	 gr

	 1	 kg

	 2	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

Vorheizen auf 250 °C. Ungelochter Behälter.				    J.B. = Jede Beschickungsmenge	



L 07

GN 2/3

GN 1/1 1h 30’ 1 150°C 1h 30’ 70%

GN 2/140

L 08

GN 2/3

GN 1/1 2h 30’ 1 150°C 2h 30’ 70%

GN 2/165

*
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TOMATENSAUCE
Vorheizen auf 190 °C. Angebratenes Gemüse mit Heißluft 180 °C realisieren. Tomaten dazugeben, umrühren und schmoren 
lassen. Ungelochter Behälter mit Deckel.

Vorheizen auf 190 °C. Gemüse und Fleisch mit Heißluft 180 °C anbraten. Tomaten dazugeben, zudecken und schmoren 
lassen. Ungelochter Behälter mit Deckel.

REZEPTE ERSTE GÄNGE / L 7..8

FLEISCHRAGU

Modus

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge

Menge pro 
Behälter

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg



*
L 09

GN 2/3 1 190°C 10’ 10%

GN 1/1 -- 2 150°C 50°C 20%

GN 2/1 3 160°C 70°C 40%40

L 10

GN 2/3 1 180°C 15’ 10%

GN 1/1 -- 2 110°C 60°C 50%

GN 2/1 3 150°C 70°C 40%40

L 11

GN 2/3 1 100°C 10’ --

GN 1/1 -- 2 130°C 72°C 20%

GN 2/1 3 190°C 15’ 10%40

L 11

GN 2/3 1 100°C 10’ --

GN 1/1 -- 2 130°C 72°C 20%

GN 2/1 3 190°C 15’ 10%40

L 12

GN 2/3 1 100°C 5’ --

GN 1/1 1h 45’ 2 130°C 90’ 70%

GN 2/1 3 180°C 10’ 70%40

L 13

GN 2/3 1 130°C 15’ 70%

GN 1/1 45’ 2 150°C 15’ 50%

GN 2/1 3 180°C 15’ 60%20

10

	 1	 Stk

	 1	 Stk

	 2	 Stk

	 1÷2	 Stk

	 1÷4	 Stk

	 2÷8	 Stk

	 2÷4	 Stk

	 3÷6	 Stk

	 6÷12	 Stk

TRADITIONELLE BRATEN (MIT KT-FÜHLER): Kalbslende, Schweinelende, Rollbraten usw.

TRADITIONELLE BRATEN - LANGSAMES GAREN (MIT KT-FÜHLER)

BRATEN MIT SPECKSCHWARTE (MIT KT-FÜHLER): Schweinekeule, Spanferkel

BRATEN MIT SPECKSCHWARTE (MIT KT-FÜHLER): Schweine- und Lammkeule 

SCHWEINS- UND KALBSHAXE (ganz)

SCHWEINERIPPCHEN GEBRATEN

Vorheizen auf 240 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter.

Vorheizen auf 220 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi Während des Garens Glasieren, das Spanferkel knusprig machen.
Edelstahl-Rost auf Behälter.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi Während des Garens Glasieren, das Spanferkel knusprig machen. 
Edelstahl-Rost auf Behälter.

Vorheizen auf 130 °C in Modalität Kombi. Edelstahl-Rost auf Behälter.

Vorheizen auf 180 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter.

REZEPTE FLEISCH UND GEFLÜGEL / L 9..13
ModusMenge pro 

Behälter

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



L 14

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 190°C 15’ 20%

GN 2/1

*

L 15

GN 2/3

--

1 230°C 8’ 10%

GN 1/1

2 80°C 53°C 20%GN 2/140

L 16

GN 2/3

GN 1/1 2h 00’ 1 150°C 2h 00’ 70%

GN 2/165

L 16

GN 2/3

GN 1/1 2h 00’ 1 150°C 2h 00’ 70%

GN 2/1

L 17

GN 2/3

--

1 130°C 90°C 80%

GN 1/1

2 100°C 30’ 50%GN 2/1100

L 18

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 160°C 12’ 40%

GN 2/1

40

11

	 8	 Stk

	 12	 Stk

	 24	 Stk

REZEPTE FLEISCH UND GEFLÜGEL / L 14..18
Modus

Vorheizen auf 250 °C. Spieß-Grillrost aus Edelstahl.
GEMISCHTE FLEISCHSPIESSE

ROAST-BEEF UND GANZE FILETS (MIT KT-FÜHLER)
Vorheizen auf 250 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter.

	 6÷8	 Stk

	10÷12	 Stk

	20÷24	 Stk

GULASCH, SCHMORBRATEN MIT DECKEL

OSSOBUCO MIT DECKEL

Vorheizen auf 190 °C nach dem Anbraten des Gemüses und des Fleisches mit Heißluft 180 °C, den Deckel draufgeben. 
Ungelochter Behälter mit Deckel.

Vorheizen auf 190 °C nach dem Anbraten des Gemüses und des Fleisches mit Heißluft 180 °C, den Deckel draufgeben. 
Ungelochter Behälter mit Deckel.

SCHMORBRATEN MIT DECKEL (MIT KT-FÜHLER)
Vorheizen auf 160 °C. Das Fleisch und den Absatz bei 180 °C anschmoren, den Wein und die Würze hinzugeben. Den 
Behälter mit dem Deckel schließen. Ungelochter Behälter mit Deckel.

SCHNITZEL

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

Vorheizen auf 190 °C. Ungelochter Behälter.				    J.B. = Jede Beschickungsmenge

Menge pro 
Behälter

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 2,3	 kg

	 3,5	 kg

	 7	 kg

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 19

GN 2/3

GN 1/1 10’ 1 195°C 10’ 20%

GN 2/1
20

L 20

GN 2/3

GN 1/1 6’ 1 250°C 6’ 10%

GN 2/1

L 21

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 250°C 50°C 10%

GN 2/1

L 22

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 250°C 58°C 10%

GN 2/1

L 23

GN 2/3 1 95°C 90°C --

GN 1/1 -- 2 100°C 92°C --

GN 2/1 3 100°C 20’ --

L 24

GN 2/3

35’

1 160°C 20’ 40%

GN 1/1

2 180°C 15’ 20%GN 2/140

12

REZEPTE FLEISCH UND GEFLÜGEL / L 19..24
Modus

SCHNITZEL UND PANIERTES

GEGRILLTES FLEISCH

	 6	 Stk

	 9	 Stk

	 18	 Stk

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

Vorheizen auf 250 °C. Das Produkt mit Öl bespritzen. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Vorheizen auf 270 °C. Spezialrost aus Aluminium für Fleisch.			   J.B. = Jede Beschickungsmenge

GEGRILLTES RIPPCHEN/FILET (MIT KT-FÜHLER)

GEGRILLTES SCHWEINS- UND KALBSFILET (MIT KT-FÜHLER)

	 1÷3	 Stk

	 2÷6	 Stk

	 4÷12	 Stk

	 8	 Stk

	 12	 Stk

	 24	 Stk

Vorheizen auf 270 °C. Spezial rost aus Aluminium vorgewärmtes für Fleisch.

Vorheizen auf 270 °C. Spezial rost aus Aluminium vorgewärmtes für Fleisch.

DAMPFGEGARTES FLEISCH: GEKOCHTES RINDFLEISCH (MIT KT-FÜHLER)
Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Edelstahl-Rost.

PERLHUHN UND HASE IN STÜCKEN IM OFEN
Vorheizen auf 200 °C. Ungelochter Behälter. 

Menge pro 
Behälter

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 25

GN 2/3

1h 15’

1 160°C 1h 00’ 60%

GN 1/1

2 170°C 15’ 40%GN 2/140

L 26

GN 2/3

35’

1 200°C 20’ 60%

GN 1/1

2 220°C 15’ 20%GN 2/140

L 27

GN 2/3 1 165°C 30’ 30%

GN 1/1 55’ 2 185°C 15’ 10%

GN 2/1 3 230°C 10’40 FAST DRY

L 28

GN 2/3

--

1 220°C 70°C 90%

GN 1/1

2 240°C 87°C 20%GN 2/140

L 29

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 190°C 15’ 20%

GN 2/120

L 30

GN 2/3

--

1 145°C 75°C 80%

GN 1/1

2 200°C 85°C 10%GN 2/165
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REZEPTE FLEISCH UND GEFLÜGEL / L 25..30
Modus

	 6÷7	 Stk

	 10	 Stk

	 20	 Stk

GESCHMORTES HÄHNCHEN ODER HASE

GRILLHÄHNCHEN IN STÜCKEN

Vorheizen auf 220 °C. Ungelochter Behälter. 

Vorheizen auf 230 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter.

	 2	 Stk

	 8	 Stk

	 16	 Stk

GRILLHÄHNCHEN
Vorheizen auf 200 °C. Hähnchen-Grillrost aus Edelstahl. Einen Behälter für das Aufsammeln der Fetts darunterstellen.

	 2	 Stk

	 8	 Stk

	 16	 Stk

HÄHNCHEN MIT BRATSPIESS (MIT KT-FÜHLER)
Vorheizen auf 270 °C. Hähnchen-Grillrost aus Edelstahl. Einen Behälter für das Aufsammeln der Fetts darunterstellen.

GRILLHÄHNCHEN IN STÜCKEN FRITTIERT

	 10	 Stk

	 15	 Stk

	 30	 Stk

Vorheizen auf 250 °C. Das Produkt mit Öl bespritzen. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Menge pro 
Behälter

	 2,3	 kg

	 3,5	 kg

	 7	 kg

	 2	 Stk

	 4	 Stk

	 8	 Stk

TRUTHAHN-, GÄNSEKEULE (MIT KT-FÜHLER)
Vorheizen auf 175 °C. Ungelochter Behälter. 

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



L 32

GN 2/3

--

1 155°C 80°C 70%

GN 1/1

2 185°C 85°C 30%GN 2/140

L 31

GN 2/3

1h 10’

1 155°C 50’ 70%

GN 1/1

2 185°C 20’ 30%GN 2/140

*
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	 2	 Stk

	 3	 Stk

	 6	 Stk

	 2	 Stk

	 3	 Stk

	 6	 Stk

ENTE, FASAN, PERLHUHN GEBRATEN (MIT KT-FÜHLER)

ENTE, FASAN, PERLHUHN GEBRATEN 

Vorheizen auf 185 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter.

Vorheizen auf 185 °C. Edelstahl-Rost auf Behälter.

REZEPTE FLEISCH UND GEFLÜGEL / L 31..32
ModusMenge pro 

Behälter

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



L 33

GN 2/3

GN 1/1 8’ 1 95°C 8’ --

GN 2/140

L 35

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 95°C 15’ --

GN 2/140

L 36

GN 2/3

GN 1/1 25’ 1 95°C 25’ --

GN 2/140

L 37

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 95°C 67°C --

GN 2/120/40

L 34

GN 2/3

GN 1/1 1h 30’ 1 95°C 1h 30’ --

GN 2/165

L 38

GN 2/3

--

1 155°C 15’ 30%

GN 1/1

2 175°C 10’ 20%GN 2/140

*
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Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Ungelochter Behälter.

DAMPFGEGARTE KREBSTIERE UND MUSCHELN

DAMPFGEGARTER HUMMER ODER LANGUSTE 500 gr.

DAMPFGEGARTE KREBSE ODER KRABBEN

DAMPFGEGARTER FISCH GANZ (MIT KT-FÜHLER)

DAMPFGEGARTER TINTENFISCH, POLYP

GESCHMORTER FISCH GANZ
Vorheizen auf 190 °C. Ungelochter Behälter.

REZEPTE FISCH / L 33..38
ModusMenge pro 

Behälter

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 39

GN 2/3

GN 1/1 10’ 1 210°C 10’ 50%

GN 2/120

L 40

GN 2/3

GN 1/1 8’ 1 240°C 8’ 40%

GN 2/1

L 41

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 180°C 12’ 20%

GN 2/120

L 43

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 180°C 65°C 40%

GN 2/140

L 42

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 180°C 25’ 40%

GN 2/120

L 44

GN 2/3

--

1 150°C 50°C 30%

GN 1/1

2 170°C 65°C 10%GN 2/120
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REZEPTE FISCH / L 39..44
Modus

FISCHFILETS UND -GRATINS

FISCH IM STÜCK ODER GANZ  400 gr. GEGRILLT

FISCH IM OFEN 500 gr: Seebarsch, Steinbutt, Goldbrasse usw.

FISCH IM OFEN (MIT KT-FÜHLER): Gesalzener Seebarsch, Steinbutt, Goldbrasse usw.

	 6	 Stk

	 9	 Stk

	 18	 Stk

	 6	 Stk

	 9	 Stk

	 18	 Stk

	 2	 Stk

	 2÷4	 Stk

	 6÷8	 Stk

	 1	 Stk

	 1÷2	 Stk

	 2÷4	 Stk

Vorheizen auf 250 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Vorheizen auf 260 °C. Spezial rost aus Aluminium vorgewärmt.

Vorheizen auf 210 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Vorheizen auf 220 °C. Den Fühler in den großen Teil einführen, in der Nähe der zentralen Gräte. 
Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

	 1	 Stk

	 1÷2	 Stk

	 2÷4	 Stk

	 1	 Stk

	 1÷2	 Stk

	 2÷4	 Stk

FISCH IM OFEN 1000 gr: Seebarsch, Steinbutt, Goldbrasse usw.

GROSSER FISCH IM OFEN (MIT KT-FÜHLER)

Vorheizen auf 220 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Vorheizen auf 180 °C. Den Fühler in den großen Teil einführen, in der Nähe der zentralen Gräte. 
Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Menge pro 
Behälter

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 45

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 195°C 12’ 30%

GN 2/1
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REZEPTE FISCH / L 45
Modus

SPIEßE FISCH, KAISERHUMMER UND KREBSE

	 8	 Stk

	 12	 Stk

	 24	 Stk

Vorheizen auf 240 °C. Spieß-Grillrost aus Edelstahl.

Menge pro 
Behälter

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 46

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 100°C 15’ --

GN 2/1

L 47

GN 2/3

35’

1 110°C 10’ --

GN 1/1

2 100°C 25’ --GN 2/140

L 48

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 30%

GN 1/1

2 180°C 15’ 10%GN 2/140

L 49

GN 2/3

15’

1 190°C 5’ 40%

GN 1/1

2 210°C 10’ 10%GN 2/140

L 50

GN 2/3

GN 1/1 8’ 1 240°C 8’ 20%

GN 2/1

L 51

GN 2/3

30’

1 170°C 8’ 50%

GN 1/1

2 190°C 22’GN 2/140
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FAST DRY

REZEPTE GEMÜSE / L 46..51
Modus

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.
DAMPFGEGARTES GEMÜSE

TIEFGEFRORENES GEMÜSE FORCIERT DAMPFGEGART 

GEMÜSE IM OFEN, KLEINGEHAKT UND MIT ÖL ANGEBRATEN UND CAPONATA

GEMÜSEGRATINS

Vorheizen auf 130 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

Vorheizen auf 220 °C. Emaillierter Behälter.

Vorheizen auf 240 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Vorheizen auf 270 °C. Spezial Grillrost aus Edelstahl nicht vorgewärmtes für Gemüse.
GEGRILLTES GEMÜSE

FRISCHE OFENKARTOFFELN
Vorheizen auf 220 °C. Emaillierter Behälter.

Menge pro 
Behälter

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 0,3	 kg

	 0,5	 kg

	 1	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 52

GN 2/3

GN 1/1 22’ 1 220°C 22’ 10%

GN 2/140

L 53

GN 2/3

14’

1 210°C 7’ 30%

GN 1/1

2 195°C 7’ 10%GN 2/1

L 54

GN 2/3

GN 1/1 20’ 1 100°C 20’ --

GN 2/140

L 56

GN 2/3

GN 1/1 30’ 1 170°C 30’ 50%

GN 2/140

L 55

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 100°C 94°C --

GN 2/140

L 57

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 180°C 94°C 10%

GN 2/1
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REZEPTE GEMÜSE / L 52..57
Modus

Vorheizen auf 250 °C. Emaillierter Behälter.
GEFRORENE OFENKARTOFFELN 

GEFRORENE OFENKARTOFFELN VORFRITTIERT
Vorheizen auf 250 °C. Rost-Behälter aus Edelstahl für Vorfrittierte Nahrungsmittel.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

Vorheizen auf 190 °C. Ungelochter Behälter.

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

DAMPFGEGARTES KARTOFFELGEMÜSE

GESCHMORTE KARTOFFELN

DAMPFGEGARTE KARTOFFELN GANZ (MIT KT-FÜHLER)

Vorheizen auf 210 °C. Die gewürzten Kartoffeln in Alufolie wickeln. Spezial rost für Folienkartoffeln.
FOLIENKARTOFFELN (MIT KT-FÜHLER)

Menge pro 
Behälter

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1	 kg

	 1,5	 kg

	 3	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 58

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 100°C 12’ --

GN 2/140

L 59

GN 2/3

GN 1/1 5’ 1 140°C 5’

GN 2/120

L 60

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 170°C 12’ 30%

GN 2/120

L 61

GN 2/3

GN 1/1 2’ 1 210°C 2’ 10%

GN 2/120

L 62

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 175°C 18’ 30%

GN 2/120

FAST DRY

L 63

GN 2/3

GN 1/1 30’ 1 160°C 30’ 10%

GN 2/1Ø 260

	 260	 gr

	 400	 gr

	 800	 gr
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REZEPTE EIERSPEISEN / L 58..63
Modus

	 40	 Stk

	 60	 Stk

	 120	 Stk

	 4	 Stk

	 6	 Stk

	 12	 Stk

	 4	 Stk

	 6	 Stk

	 12	 Stk

	 10	 Stk

	 15	 Stk

	 30	 Stk

Vorheizen auf 120 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter.

Vorheizen auf 170 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech für Omelettes. 

Vorheizen auf 220 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech für Omelettes.

Vorheize auf 210 °C. Den Teflonbeschichtetes Aluminiumblech vorwärmen, dann den flüssigen Teig hineingeben.

Vorheizen auf 210 °C. Formen an Gelochter Behälter. Den Ofen nicht während des Garens öffnen.

HARTGEKOCHTE EIER

SPIEGELEI

OMELETT

CREPES

SOUFFLE’ SÜSS, SALZIG

	 1	 Stk

	 2	 Stk

	 4	 Stk

Vorheizen auf 210 °C. Formen an Edelstahl-Rost.
PIKANTE KUCHEN

Menge pro 
Behälter

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 64

GN 2/3

30’

1 160°C 15’ 50%

GN 1/1

2 170°C 15’GN 2/140

L 64

GN 2/3

30’

1 160°C 15’ 50%

GN 1/1

2 170°C 15’GN 2/1

L 65

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 20%

GN 1/1

2 180°C 15’GN 2/120

L 65

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 20%

GN 1/1

2 180°C 15’GN 2/120

FAST DRY

FAST DRY

FAST DRY

FAST DRY

L 65

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 20%

GN 1/1

2 180°C 15’GN 2/120

L 66

GN 2/3

18’

1 160°C 3’ 30%

GN 1/1

2 170°C 15’GN 2/120

FAST DRY

FAST DRY
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REZEPTE BÄCKEREI UND KONDITOREI / L 64..66
Modus

	 1	 Stk

	 2	 Stk

	 4	 Stk

	 1	 Stk

	 2	 Stk

	 4	 Stk

BISKUITTEIG

MÜRBETEIG, MÜRBETEIGKUCHEN

BLÄTTERTEIG

APFELSTRUDEL

Vorheizen auf 190 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

Vorheizen auf 190 °C. Formen an Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 220 °C. Aluminiumblech.

Vorheizen auf 220 °C. Aluminiumblech.

	 16	 Stk

	 24	 Stk

	 48	 Stk

	 6	 Stk

	 9	 Stk

	 18	 Stk

VOL AU VENT

CROISSANT, MUFFINS

Vorheizen auf 220 °C. Aluminiumblech.

Vorheizen auf 210 °C. Aluminiumblech.

Menge pro 
Behälter

	 0,8	 kg

	 1,2	 kg

	 2,4	 kg

	 0,3	 kg

	 0,5	 kg

	 1	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 67

GN 2/3

GN 1/1 3h 00’ 1 90°C 3h 00’

GN 2/120

FAST DRY

L 68

GN 2/3

20’

1 160°C 5’ 10%

GN 1/1

2 175°C 15’GN 2/120
FAST DRY

L 69

GN 2/3

45’

1 95°C 10’ --

GN 1/1

2 85°C 35’ --GN 2/1

L 70

GN 2/3 1 150°C 4’ 40%

GN 1/1 19’ 2 170°C 10’ 20%

GN 2/1 3 180°C 5’20

L 71

GN 2/3

24’

1 150°C 4’ 40%

GN 1/1

2 160°C 20’ 20%GN 2/140

L 72

GN 2/3 1 165°C 5’ 50%

GN 1/1 20’ 2 165°C 7’ 20%

GN 2/1 3 180°C 8’

FAST DRY

FAST DRY
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REZEPTE BÄCKEREI UND KONDITOREI / L 67..72
Modus

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

Vorheizen auf 110 °C. Aluminiumblech.				    J.B. = Jede Beschickungsmenge
BAISER

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

WINDBEUTEL
Vorheizen auf 190 °C. Aluminiumblech.				    J.B. = Jede Beschickungsmenge

	 12	 Stk

	 18	 Stk

	 36	 Stk

CREME CARAMEL, BOUNET
Vorheizen auf 120 °C. Für die Creme Caramel einen Teelöffel Zucker in die leere Schale geben und in Kombi-Modalität 
bei 195 °C etwa 10 - 12 Minuten lang karamellieren lassen. Edelstahl-Rost.

	 14	 Stk

	 20	 Stk

	 40	 Stk

FRISCHES BROT 
Vorheizen auf 200 °C. Aluminiumblech.

	 1	 Stk

	 1	 Stk

	 3	 Stk

FLADENBROT NACH GENUESER ART
Vorheizen auf 180 °C. Aluminiumblech, mit Öl gefettet.

	 2	 Stk

	 4	 Stk

	 8	 Stk

GEFRORENES BROT
Vorheizen auf 200 °C. Gelochter Behälter.

Menge pro 
Behälter

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 73

GN 2/3 1 170°C 4’ 30%

GN 1/1 22’ 2 170°C 8’ 30%

GN 2/1 3 180°C 10’ 10%40

L 74

GN 2/3

GN 1/1 4’ 1 285°C 4’ 10%

GN 2/1

L 75

GN 2/3

--

1 150°C 65°C 40%

GN 1/1

2 160°C 98°C

GN 2/140 FAST DRY

L 76

GN 2/3

--

1 150°C 5’ 30%

GN 1/1

2 150°C 98°C

GN 2/1 FAST DRY
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REZEPTE BÄCKEREI UND KONDITOREI / L 73..76
Modus

	 1	 Stk

	 1	 Stk

	 1	 Stk

FRISCHE PIZZA IN STÜCKEN
Vorheizen auf 200 °C. Die ersten Zyklen verwenden, um den Teig zu backen, nur mit Tomate oder weiß. Die restlichen 
Zutaten hinzufügen. Aluminiumblech.

	 1	 Stk

	 2	 Stk

	 4	 Stk

Vorheizen auf 300 °C. Aluminiumplatte mit Hitzespeicherfunktion vorheizen. Die Pizza mit dem Schieber in den Ofen 
geben.

FRISCHE PIZZA RUND

GEFÜLLTE MÜRBETEIGKUCHEN/APFELKUCHEN (MIT KT-FÜHLER)
Vorheizen auf 190 °C. Aluminiumblech.

	 1	 Stk

	 2	 Stk

	 4	 Stk

PAN BRIOCHES, PANETTONE, HEFEKUCHEN IN TAUBENFORM, USW (MIT KT-FÜHLER)
Vorheizen auf 180 °C. Edelstahl-Rost.

Menge pro 
Behälter

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 77

GN 2/3

7’

1 115°C 3’ 50%

GN 1/1

2 115°C 4’ 30%GN 2/1

L 80

GN 2/3

--

1 115°C 3’ 50%

GN 1/1

2 115°C 65°C 30%GN 2/1

L 78

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 140°C 15’ 40%

GN 2/1

L 81

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 140°C 65°C 40%

GN 2/1

L 79

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 95°C 12’ --

GN 2/1

L 82

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 95°C 65°C --

GN 2/1
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REGENERIEREN / L 77..82
Modus

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

REGENERIERUNG AUF TELLER

REGENERIERUNG AUF TELLER (MIT KT-FÜHLER)

Vorheizen auf 130 °C. Die bereits zusammengestellten Porzellanteller einführen. Vor dem Servieren etwas Sauce 
darübergeben.						      J.B. = Jede Beschickungsmenge

Vorheizen auf 130 °C. Die bereits zusammengestellten Porzellanteller einführen. Vor dem Servieren etwas Sauce
darübergeben.						      J.B. = Jede Beschickungsmenge

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

Vorheizen auf 150 °C. Die Zutaten in Portionen oder übereinander gelegt anrichten, und etwas Sauce darübergeben.  
Gelochter Behälter.						      J.B. = Jede Beschickungsmenge

Vorheizen auf 150 °C. Die Zutaten in Portionen oder übereinander gelegt anrichten, und etwas Sauce darübergeben.  
Gelochter Behälter.						      J.B. = Jede Beschickungsmenge

REGENERIERUNG IN BEHÄLTER

REGENERIERUNG IN BEHÄLTER (MIT KT-FÜHLER)

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

Vorheizen auf 110 °C in Modalität Kombi Gelochter Behälter.		  J.B. = Jede Beschickungsmenge

Vorheizen auf 110 °C in Modalität Kombi Gelochter Behälter.		  J.B. = Jede Beschickungsmenge

DAMPFREGENERIERUNG 

DAMPFREGENERIERUNG (MIT KT-FÜHLER)

Menge pro 
Behälter

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 83

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 85°C 18’ --

GN 2/1

L 84

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 95°C 18’ --

GN 2/1

L 86

GN 2/3

GN 1/1 10’ 1 95°C 10’ --

GN 2/1

L 87

GN 2/3

GN 1/1 14’ 1 85°C 14’ --

GN 2/1

L 88

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 100°C 18’ --

GN 2/1

L 85

GN 2/3 1 85°C 5’ --

GN 1/1 15’ 2 85°C 5’ --

GN 2/1 3 85°C 5’ --
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REZEPTE VAKUUMGAREN / L 83..88
Modus

Vorheizen auf 95 °C in Modalität Kombi Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 100 °C in Modalität Kombi Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 100 °C in Modalität Kombi Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 95 °C in Modalität Kombi Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 110 °C in Modalität Kombi Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Edelstahl-Rost.

OBST IN STÜCKEN

BIRNEN IN STÜCKEN

GRÜNES FRISCHGEMÜSE

FRISCHGEMÜSE

KARTOFFELN IN STÜCKEN

ENGLISCHE CREME
Vorheizen auf 95 °C in Modalität Kombi Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Den Beutel schütteln, um
das Pro-dukt zu mischen. Edelstahl-Rost.

Menge pro 
Behälter

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 0,65	 kg

	 1	 kg

	 2	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 89

GN 2/3

GN 1/1 9h 00’ 1 85°C 9h 00’ --

GN 2/1

L 90

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 60°C 55°C --

GN 2/1

L 91

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 75°C 70°C --

GN 2/1

L 92

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 75°C 67°C --

GN 2/1

L 93

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 72°C 65°C --

GN 2/1

26

REZEPTE VAKUUMGAREN / L 89..93
Modus

Vorheizen auf 110 °C in Modalität Kombi. Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 70 °C in Modalität Kombi. Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Nadelsonde und 
Haftdichtung für die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 80 °C in Modalität Kombi. Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Nadelsonde und 
Haftdichtung für die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 80 °C in Modalität Kombi. Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Nadelsonde und 
Haftdichtung für die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

Vorheizen auf 80 °C in Modalität Kombi. Für das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Nadelsonde und 
Haftdichtung für die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

GESCHMORTES UND ÜBER-NACHT-GAREN

FLEISCH, NIEDRIGE TEMPERATUR (mit Nadelsonde)

FLEISCH FÜR TRADITIONELLE BRATEN (mit Nadelsonde)

GEFLÜGEL UND WILD (mit Nadelsonde)

FISCH GANZ, TERRINEN (mit Nadelsonde)

Menge pro 
Behälter

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge



*
L 94

GN 2/3

GN 1/1 45’ 1 65°C 45’ --

GN 2/120

L 95

GN 2/3

GN 1/1 45’ 1 85°C 45’ --

GN 2/120
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REZEPTE VAKUUMGAREN / L 94..95
Modus

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

	 J. B.

Vorheizen auf 70 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter. 		  J.B. = Jede Beschickungsmenge

Vorheizen auf 95 °C in Modalität Kombi. Gelochter Behälter. 		  J.B. = Jede Beschickungsmenge

NIEDRIGE PASTEURISATION

HOHE PASTEURISATION

Menge pro 
Behälter

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stückgröße und Produktmenge
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Spezialrost aus Edelstahl für Gemüse

Mod. GV110 - 1/1 GN
Mod. GV210 - 2/1 GN

Emailliertes Blech, H 20 - 40 - 65 mm

Mod. S1102 - S1104 - S1106 - 1/1 GN
Mod. S2102 - S2104 - S2106 - 2/1 GN

Korbeinsatz aus Edelstahl für vorfrittierte Produkte - H 40 mm

Mod. R1104 - 1/1 GN
Mod. R2104 - 2/1 GN

Spezialrost aus Edelstahl für Fleisch am Spieß

Mod. GS111 - 1/1 GN

Spezialrost aus Edelstahl für Fleisch- und Fischspieße

Mod. GS112 - 1/1 GN

Spezialrost aus Aluminium für Fleisch und Fisch

Mod. GC113 - 1/1 GN

Antihaftblech aus teflonbeschichtetem Aluminium für Omeletts

Mod. TF106 - 1/1 GN - 6 Stk.
Mod. TF112 - 2/1 GN - 12 Stk.

Hähnchenrost aus Edelstahl

Mod. P1108 - 1/1 GN - 8 Stk.

Antihaftblech aus teflonbeschichtetem Aluminium für Frittiergut
H 20 - 40 - 65 mm

Mod. AT02 - AT04 - AT06 - 1/1 GN

Blech aus Aluminium für Backwaren 
Mod. A1102 - 1/1 GN

Gelochtes Blech für Backwaren
Mod. AF102 - 1/1 GN

Aluminiumplatte mit Hitzespeicherfunktion

Mod. AP110 - 1/1 GN
Mod. AP064 - 600 x 400

EXKLUSIVES ZUBEHÖR FÜR BESONDERE GARMETHODEN

Wenden Sie sich an den für Ihr Gebiet zuständigen Fachhändler, um die gesamte Palette 
der verfügbaren Zubehörteile einzusehen.
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