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ALLGEMEINE HINWEISE

* Vorheizen des Garraums

Die Vorheizphase ist ausschlaggebend fir das gute Gelingen der Gerichte und

zur Einhaltung der Zeitangaben in nachstehendem Rezepiverzeichnis.

e Als Faustregel gilt: den Garraum vor Einschieben des Garguts immer
vorheizen.

e Zum Vorheizen des Garraums eine um 15% - 25% hohere als die gewiinsch-
te Gartemperatur einstellen.

e Beim Dampfgaren von TK-Produkten oder groer Produkimengen hat sich die
Funktion Forcierter Dampf 115°-120°C zum Vorheizen bewdahrt.

e Soll die AuBBenseite des Produkts beim Garen nicht austrocknen, empfiehlt
sich, mit Heif3luft und einem auf das Gargut abgestimmten Feuchtigkeitsanteil
zu Uberacken.

Einsatz des Kerntemperaturfihlers

e Beim Garen mit durch Kerntemperaturfihler geregelter Temperatur muss
die dafiir 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 einzufihren.

S ¢ Bei Ausfilhrungen mit Mehrpunki-Kernfihler
geniigt es, die Nadel ganz in den dicksten Teil
des Garguts einzufGhren.

e Bei Stiickgrofien, deren Dicke geringer als die dop-
pelte Lénge der Einstechnadel ist, muss sie waagerecht
zur Auflagefléche eingefihrt werden, so dass sie den
Produktkern erreicht und nicht aus dem Gargut heraus-
ragt. Fur kleine StickgréBen empfiehlt sich ein Nadelfihler.

* Gartemperatur

4qun

e

Die Gartemperaturen der Rezepte auf nachstehenden Seiten mégen auf den ersten
Blick niedrig erscheinen; sie sollten jedoch nicht vollstandig abgedndert werden, da sie
das Ergebnis zahlreicher Garversuche in unserer Testkiiche sind. Ihre Nichtbeachtung
kann unfer Umstdnden Gleichférmigkeit und Qualitét der Garprozesse gefahrden.

(N

* Abstand zwischen Blechen und Behdltern

Beim Einschieben des Gargutes in den Garraum ist besonders darauf achten, dass
ausreichend Luftzwischenraum zwischen den einzelnen Behdltern verbleibt. Auf diese
Weise kénnen gleichférmige und einheitliche Garergebnisse gewdhrleistet werden,
was hingegen nicht méglich waére, falls das Gargut eines Behdlters mit dem Behdlter
dariiber in Beriihrung kdme. Beachten Sie die im Rezeptverzeichnis angegebenen
Einschubmengen.




ALLGEMEINE HINWEISE

* Blech- und Behdlterarten

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, missen jeweils die fir die verschiedenen
Produktarten geeigneten Bleche und Behdlter verwendet werden: gelochte Bleche
aus Aluminium oder Aluminiumblech fiir Konditorei- und Béckereiprodukte, geloch-
te Behdlter zum Dampfgaren, Korbeinsdtze fir Pommes Frittes, Spezialroste fir
Hahnchen usw.

* Gargutbeschickung
Die Rezepte auf nachstehenden Seiten enthalten Angaben iber die fir jedes
Gerdtemodell und jede Zubereitung empfohlenen Produkimengen pro Blech/Behdlter
in kg oder Stiick und die maximal empfohlene Beschickung. Wenn Sie diese Angaben
befolgen, erhalten Sie sichere und hochwertige Garergebnisse. Die Tiefe des Bleches/
Behdlters muss auf die Hohe des Gargutes abgestimmt sein.
Zur Gewdhrleistung gleichférmiger 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/Behdlter
so einschieben, dass sie sich mit ebenso vielen Leerrdumen
abwechseln. Beim Garen grof3er 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 verwerfet werden.

Fir Brathdhnchen gibt es spezielle Grillroste; unbedingt ein Fettauffangblech darun-
terschieben.

* Reduzierte Fettzugaben

Bei diesem Gerét sind Zugaben von Ol, Butter, Fett und Aromen nahezu iberfliissig.
Infolgedessen werden die Speisen nur mit minimalen Zugaben und deshalb auf gesiin-
dere Weise gegart. Aulerdem bleiben die urspriinglichen Nahrstoffe der Produkte in
hoherem Mafe erhalten.

* Die Wasserqualitat

Fir den HeiBluftdémpfer ist Wasser das grundlegende Element. Vergewissern Sie sich,
dass |hr Gerdt nicht mit hartem Wasser versorgt wird oder dass ihm andernfalls ein
Wasseraufbereiter/-enthdrter vorgeschaltet ist.

* Reinigen ohne Mihe

Damit die Garergebnisse stets optimal sind und das Gerét einwandfrei arbei-
tet, empfehlen wir, es tdglich zu reinigen. Befolgen Sie bitte die Hinweise in
den Gebrauchsanweisungen.

Fir eine tadellose Reinigung des HeiBluftdémpfers empfiehlt sich ein alkali-
scher Spezialreiniger.

* Offnen der Gerétetisr wihrend des Garbetriebs

Wdhrend des Dampfgarzyklus sollte die Tir nur bei dringendem
Bedarf gedffnet werden, um die Garzeiten nicht verldngern zu miissen.
Néhern Sie sich beim Offnen der Tiir nicht mit dem Gesicht; der austre-
tende Dampf kann Verbrennungen verursachen.




ZEITGESTEUERTER WECHSEL DER PROGRAMME MIT KT-FUHLER

Die Verwendung der Kemsonde garantiert extrem prézise und homogene Garvorgdnge,
unabhéngig von der Stickgrabe, der Menge und der Produkitypologie.

Fir einige Produkte wurden die Programme ausschlieBlich mit dem Gebrauch des Kernfem-
peraturfihlers vorgesehen und es wurde nicht die zeitgesteuerte Version eingegeben, da die
Produkitypologie bzw. die Vielfalt an Kombinationen Stickgréfie/Menge keine pinkiliche und
prézise Zuordnung der Garzeit erméglichen.

Fir diesen Gartyp ist es in der Tat ratsam, den Kerntemperaturfihler, aber, sollie er nicht mit-
geliefert worden sein bzw. will man sie nicht verwenden, wird die Bestimmung der Zeiten der
Erfahrung des Kochs und eventuell einigen Probegarvorgdngen iberlassen.

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

Das folgende Beispiel hat nur hinweisenden Charakier fir die Verénderung der Garparameter.

Grundrezept mit Kerntemperatursonde (Rezeptsammlung):

"eoir X € Modus A

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

Vorheizen auf 240 °C. Edelstahl-Rost auf Behdlter

GN 2/3 4 i 1 (| 190 | 10 0% | B
GN1/1 6 k| - 2 |8l | 1s0c | soc | 20% | %%y
GN 2/1 12 i 3 || veoc | 7oc | a0% | %Ry

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

POS| Tvaditioneller Braten von 2 Kg. - ZEIT gestenert
Nofizen: 1 |KONV| 190° | 10" | 10% | MAX
VWM@ m4f240°. 7“ , 2 |KOMBI| 150° | 45 |20% | MIN
g"; b fiw"""mwf 6 Kj : 70 3 | koNv| 160° | 15 | 20% | MIN
4

Nur hinweisende Zeitwerte, da sie von der Produkitypologie, der Stickgréfe und der Menge abhdngig sind.




LEGENDE - BEISPIEL FUR EINEN GARVORGANG
o X € Mo AN
m GROSSER FISCH IM OFEN (mit KT-Fiihler)

Vorheizen auf 180 °C. Den Fihler in den grofien Teil einfihren, in der Néhe der zentralen Grate.
Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

GN2/3 1 sk 1| | 150 | soc | 10% @
GN 1/1 122 sk -
GN2/1 | 2:4 s 2 || voc | est | 20% | 0%
Typologie Grill/Behdlter Ofen X Gesamtzeit in Minuten
GN 2/3
GN 1/1
2/1
GN 2/ C Garzyklus

HeiBluftdampfen
Dampfgaren

Kombi-Betrieb Heif3luft/Dampf

Garraumtemperatur

Garzeit / Kerntemperatur

Automatische Kontrolle der Feuchtigkeit

5 =
B g = g
m B :

Fast-Dry Akfiv

* Beliiftungsgeschwindigkeit (¥ wo vorhanden)

@ Niedrige Geschwindigkeit

® Standardgeschwindigkeit

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach StickgréBe und Produkimenge




REZEPTE ERSTE GANGE /L1..6
M;:I?E;tz:o Z C Modus “ =

CRESPELLE, CANNELLONI

Vorheizen auf 220 °C. Ungelochter Behélter.

GN 2/3 20 sk

170¢ | 100 | 60% | BRy

190c | 5| 20% | By

[ ]
15’
[ ]

GN 2/1 60 ik

UBERBACKENE LASAGNE

Vorheizen auf 180 °C. Ungelochter Behailter.

150c | 30' | 50% | By

2 170c | 15 | 10% | A%
UBERBACKENE LASAGNE (MIT KT-FUHLER)
! Vorheizen auf 180 °C. Ungelochter Behdilter.
1 || vsoc | 7o | s0% | ARy
2 || 170c | 95 |10% | B
ERSTE GANGE GRATINS
3 Vorheizen auf 250 °C. Ungelochter Behdilter. J.B. = Jede Beschickungsmenge

GN2/3 | JB.

15 (1 || 200 | v |[E 2R

20 GN 2/1 J.B.

DAMPFGEGARTER REIS (z.B. Vialone Nano)

Doppelt soviel Flissigkeit wie Reis dazugeben. Vorheizen auf 120°C in Modalitat Kombi. Ungelochter Behélter.

15 [ 1 |[El| 0| s | - | B

PAELLA (z.B. Reis Parboiled)

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

BE | o70c | 15 | 20% | AR
2 || 15| 5 0% R

20’

8 ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produkimenge



REZEPTE ERSTE GANGE / L 7..8

Ve X C ok
TOMATENSAUCE

Vorheizen auf 190 °C. Angebratenes Gemiise mit HeiBBluft 180 °C realisieren. Tomaten dazugeben, umrithren und schmoren
lassen. Ungelochter Behdlter mit Deckel.

> 2 3o |1 | 8| 1s0c | 130 | 70% @
\\/
A0

FLEISCHRAGU

Vorheizen auf 190 °C. Gemiise und Fleisch mit HeiBluft 180 °C anbraten. Tomaten dazugeben, zudecken und schmoren
lassen. Ungelochter Behélter mit Deckel.

230 | 1 || s0c | 230 | 70% | %%y

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produktmenge 9



REZEPTE FLEISCH UND GEFLUGEL / L 9..13
o G o o | |

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

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

GN2/3 4 14 1 (| v | 100 | 10% | B
- 2 |8l | 1s0c | soc | 20% | %%y
GN2/1 | 12 4 3 || eoc | 70c | 0% | %Ry

TRADITIONELLE BRATEN - LANGSAMES GAREN (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 220 °C. Edelstahl-Rost auf Behdlter.
1 (R | rs0c | 15 | 10%

- 2 |l | noc| eoc |s0%
3 || 1soc | 70c | 40%

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

Vorheizen auf 120 °C in Modalitét Kombi Wéhrend des Garens Glasieren, das Spanferkel knusprig machen.
Edelstahl-Rost auf Behdlter.
1 BB | 00| w0 | -

- 2 |8l | 130c | 72 |20%

GN2/1 2 s 3 |l | ro0c| 15 |10%

28%

REE

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

Vorheizen auf 120 °C in Modalitét Kombi Wéhrend des Garens Glasieren, das Spanferkel knusprig machen.
Edelstahl-Rost auf Behdlter.
1 B | 00| w0 | -

- 2 |8 | 130c | 72¢ | 20%
3 || 90| 15 |10%

bk

SCHWEINS- UND KALBSHAXE (ganz)

Vorheizen auf 130 °C in Modalitdt Kombi. Edelstahl-Rost auf Behdilter.

100 5 -

1" 45’ 2 130 90’ 70%

REE

3 || s | 10 |70%

SCHWEINERIPPCHEN GEBRATEN

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

1 |8 | 30| 15 | 70%

45' 2 150 15’ 50%

WEE

180 15’ 60%

10 ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produkimenge



REZEPTE FLEISCH UND GEFLUGEL / L 14..18

Menge pro
Behdlter

X

C v B EA B

GEMISCHTE FLEISCHSPIESSE

Vorheizen auf 250 °C. SpieB-Grillrost aus Edelstahl.

8 sik
15’ 1|8l | v | 15 | 20% | BN
24 sik
ROAST-BEEF UND GANZE FILETS (MIT KT-F(JHLER)
Vorheizen auf 250 °C. Edelstahl-Rost auf Behdlter.
GN2/3 4 g 1 || 230c | & |10% | A%
N 2/1 12 4 2 || soc | s3c |20% @

GULASCH, SCHMORBRATEN MIT DECKEL

Vorheizen auf 190 °C nach dem Anbraten des Gemiises und des Fleisches mit HeiBluft 180 °C, den Deckel draufgeben.

Ungelochter Behélter mit Deckel.

2400’ 1

150 | 2h00" | 70%

OSSOBUCO MIT DECKEL

Vorheizen auf 190 °C nach dem Anbraten des Gemiises und des Fleisches mit HeiBluft 180 °C, den Deckel draufgeben.

Ungelochter Behélter mit Deckel.

2400’ 1

150 | 2h00" | 70%

SCHMORBRATEN MIT DECKEL (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 160 °C. Das Fleisch und den Absatz bei 180 °C anschmoren, den Wein und die Wiirze hinzugeben. Den

Behlter mit dem Deckel schlieBen. Ungelochter Behélter mit Deckel.

GN2/3 4k 1 | EEl | 130 | s0c | so% @
100 GN 2/1 12 kg 2 || ooc | w0 |son | %%
SCHNITZEL
Vorheizen auf 190 °C. Ungelochter Behdlter. J.B. = Jede Beschickungsmenge
GN 2/3 J. B.
12 |1 | Bl e | 12 | a0% | B

GN 2/1

J.B.

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach StickgréfBe und Produktmenge




REZEPTE FLEISCH UND GEFLUGEL /L 19..24
Mf:f&ﬂ" Z C  Modus m

SCHNITZEL UND PANIERTES

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

S GN2/3 6 sk
10 1 R o5 | 10 | 20% | By

GN 2/1 18 sik

1 GEGRILLTES FLEISCH

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

¢ 1 (| 20| & |10% | By

GEGRILLTES RIPPCHEN/FILET (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 270 °C. Spezial rost aus Aluminium vorgewdrmtes fiir Fleisch.

1 |l | 250 | soc | 0% | By

GEGRILLTES SCHWEINS- UND KALBSFILET (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 270 °C. Spezial rost aus Aluminium vorgewdrmtes fiir Fleisch.

8 sik

1 || 2s0¢ | ssc | 0% | By

24 sk

DAMPFGEGARTES FLEISCH: GEKOCHTES RINDFLEISCH (MIT KT-FUHLER)
Vorheizen auf 120 °C in Modalitédt Kombi. Edelstahl-Rost.
1 |8l 95 | o

2 | Bl | 100 | o2¢
3 |5l | 00| 2

PERLHUHN UND HASE IN STUCKEN IM OFEN

Vorheizen auf 200 °C. Ungelochter Behélter.

£5%

35

1 8| eoc | 20 | 40% | B
[ 99 |

180¢ | 15 | 20% | By

12 ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produkimenge



REZEPTE FLEISCH UND GEFLUGEL / L 25..30

Menge pro
Behdlter X

GESCHMORTES HAHNCHEN ODER HASE

Vorheizen auf 220 °C. Ungelochter Behdlter.

B | vs0< | voo | son | AR
115
| o | s | a0n | %R
GRILLHAHNCHEN IN STUCKEN
Vorheizen auf 230 °C. Edelstahl-Rost auf Behdlter.
GN 2/3 6=7 Sk - 200 20 60% @
35
GN 2/1 20 sk - 220 | 15" | 20% @
GRILLHAHNCHEN

Vorheizen auf 200 °C. Héhnchen-Grillrost aus Edelstahl. Einen Behdilter fir das Aufsammeln der Fetts darunterstellen.

55’

165¢
185¢

230°¢

30

15’

10

30%

10%

HAHNCHEN MIT BRATSPIESS (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 270 °C. Hahnchen-Grillrost aus Edelstahl. Einen Behdlter fiir das Aufsammeln der Fetts darunterstellen.

GN 2/3 2 sk - 220¢ | 70 | 90% @
GN2/1 16 s W | 200c | o7 | 20% | %
GRILLHAHNCHEN IN STUCKEN FRITTIERT
Vorheizen auf 250 °C. Das Produkt mit Ol bespritzen. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.
GN 2/3 10 s
15 R o0 | 15 | 20% | B
GN 2/1 30 i
TRUTHAHN-, GANSEKEULE (MIT KT-FUHLER)
Vorheizen auf 175 °C. Ungelochter Behdlter.
GN 2/3 2 sk - 14s5c | 75 | 80% @
Kl | 200< | s5c | 10% | AR

GN 2/1 8 sk

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach StickgréfBe und Produktmenge



REZEPTE FLEISCH UND GEFLUGEL / L 31..32
Mo T C ot [

ENTE, FASAN, PERLHUHN GEBRATEN

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

GN 2/3 2 sk 1 - 1557 50° 70% @

110’

GN 2/1 6 sk 2 - 185¢ | 20 | 30% @

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

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

GN 2/3 2 sk 1 - 155< | soc | 70% ®
GN 2/1 6 sk 2 - 185 | 85¢ | 30% @

14 ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfle und Produktmenge



REZEPTE FISCH / L 33..38

M;:I?;IIZ:O X C  Modus & (

DAMPFGEGARTE KREBSTIERE UND MUSCHELN

Vorheizen auf 120 °C in Modalitit Kombi. Gelochter Behlter.

DAMPFGEGARTER TINTENFISCH, POLYP

Vorheizen auf 120 °C in Modalitét Kombi. Ungelochter Behailter.

3o | 1 |[El| osc | vao | - | A%

DAMPFGEGARTER HUMMER ODER LANGUSTE 500 gr.

Vorheizen auf 120 °C in Modalitdt Kombi. Gelochter Behilter.

15 |1 |l s | v | - |28

DAMPFGEGARTE KREBSE ODER KRABBEN

! Vorheizen auf 120 °C in Modalitédt Kombi. Gelochter Behilter.

25' 1 (R s | 5 | - |

DAMPFGEGARTER FISCH GANZ (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 120 °C in Modalitdt Kombi. Gelochter Behdilter.

1 |l osc | o7 | - |2

GESCHMORTER FISCH GANZ

Vorheizen auf 190 °C. Ungelochter Behdlter.

155¢ | 15 | 30% | By
175¢ | 100 | 20% | AR

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach StickgréfBe und Produktmenge 15



REZEPTE FISCH / L 39..44
Mengepro % C Modus [ R

FISCHFILETS UND -GRATINS

Vorheizen auf 250 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

10 1 || 20| 10 | s0% | By

FISCH IM STUCK ODER GANZ 400 gr. GEGRILLT

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

& 1 (| 20| & |a0% | By

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

Vorheizen auf 210 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

12 1 |8 soc | 12 |20% | By

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

Vorheizen auf 220 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

GN 2/3 1 sk

- 1 || soc | 25 | a0% | BN

GN 2/1 2:4 sk

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

Vorheizen auf 220 °C. Den Fihler in den grof3en Teil einfihren, in der Néhe der zentralen Gréte.
Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

GN 2/3 1 sk

- 1 |l | rsoc | esc | a0% | By

GN 2/1 2:4 sk

GROSSER FISCH IM OFEN (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 180 °C. Den Fihler in den grof3en Teil einfihren, in der Néhe der zentralen Gréte.
Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

150< | 50¢ | 30% | ARy

170¢ | 65¢ | 10% | By

16 ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produkimenge



REZEPTE FISCH / L 45
Menge pro X AD
Behdlter

SPIEBE FISCH, KAISERHUMMER UND KREBSE

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

12/ 1| o5 | 12 | 30% | BN

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach StickgréfBe und Produktmenge 17



REZEPTE GEMUSE / L 46..51
Versee X C weis I
DAMPFGEGARTES GEMUSE

Vorheizen auf 120 °C in Modalitdt Kombi. Gelochter Behdilter.

15’ 1 |l oo | 15 | - [ B

TIEFGEFRORENES GEMUSE FORCIERT DAMPFGEGART

Vorheizen auf 130 °C in Modalitdt Kombi. Gelochter Behdilter.

1 |l o | w0 | - [ R
2 S| 00| 25 | - |2

GEMUSE IM OFEN, KLEINGEHAKT UND MIT OL ANGEBRATEN UND CAPONATA

; Vorheizen auf 220 °C. Emaillierter Behdlter.

35

1 (8| o | 10 | 30% | AR
2 || s0c | 15 0% | AR

25

GEMUSEGRATINS

Vorheizen auf 240 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

190c | 5| 40% | BRy
210¢ | 100 | 10% | By

[ ]
15'
[ ]

GEGRILLTES GEMUSE

Vorheizen auf 270 °C. Spezial Grillrost aus Edelstahl nicht vorgewdrmtes fir Gemise.

GN 2/3 0.3

& 1 (| 20| & |20% | B

GN 2/1 1 k

FRISCHE OFENKARTOFFELN

Vorheizen auf 220 °C. Emaillierter Behdlter.

170< | & | 50% | ARy
190 | 22' N

30

18 ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produkimenge



REZEPTE GEMUSE / L 52..57

Menge pro
Behdlter X

GEFRORENE OFENKARTOFFELN

Vorheizen auf 250 °C. Emaillierter Behdlter.

22 1 || 20 | 22 | 0% | BN

GEFRORENE OFENKARTOFFELN VORFRITTIERT

Vorheizen auf 250 °C. Rost-Behélter aus Edelstahl fir Vorfrittierte Nahrungsmittel.

210¢ | 7| 30% | By

[ 9 |
v
R 5| 7 0%

DAMPFGEGARTES KARTOFFELGEMUSE

Vorheizen auf 120 °C in Modalitédt Kombi. Gelochter Behlter.

20 1 |l 0o | 200 | - |2

DAMPFGEGARTE KARTOFFELN GANZ (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 120 °C in Modalitdt Kombi. Gelochter Behdilter.

1 |l r00c | oac | - | B

GESCHMORTE KARTOFFELN

Vorheizen auf 190 °C. Ungelochter Behélter.

30 |1 (8| oc | 30 | s0% | A

FOLIENKARTOFFELN (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 210 °C. Die gewiirzten Kartoffeln in Alufolie wickeln. Spezial rost fiir Folienkartoffeln.

1 || vsoc | oac | 10% | AR

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach StickgréfBe und Produktmenge 19
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REZEPTE EIERSPEISEN / L 58..63
C Modus [

Menge pro
Behdlter

X

HARTGEKOCHTE EIER

Vorheizen auf 120 °C in Modalitét Kombi. Gelochter Behdilter.

12 1 |EER| 00| 12 | -
SPIEGELEI
Wi au 170178, Teffsberdie e Altiimiakeh fir Ok,
GN2/3 4 si
5 1 || 20| 5
GN2/1 12 si
OMELETT
Werlies et 20 8, Tebloslbseelfishon, Aty (8 @rslhtiss
GN2/3 4 s
12 1 (| 7o | 12 | 30%

12 sik

CREPES

Vorheize auf 210 °C. Den Teflonbeschichtetes Aluminiumblech vorwérmen, dann den flissigen Teig hineingeben.

> 1 (| 20c| 2 0%
SOUFFLE’ SUSS, SALZIG
Vorheizen auf 210 °C. Formen an Gelochter Behdlter. Den Ofen nicht wahrend des Garens &ffnen.

1w | (R s | e | 30%
PIKANTE KUCHEN
Vorheizen auf 210 °C. Formen an Edelstahl-Rost.

30’ 1 || oo | 300 | 0%

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfle und Produktmenge




REZEPTE BACKEREI UND KONDITOREI / L 64..66
Mo X C ok
BISKUITTEIG

Vorheizen auf 190 °C. Teflonbeschichtetes Aluminiumblech.

GN2/3 0,8 Ky

160 | 15 | 50% | ARy
30’

[ 9 |
GN 2/1 24 i I 5 IRESEEREENE - B

MURBETEIG, MURBETEIGKUCHEN

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

160 | 15 | 50% | ARy

m
2 [ o | v (B R

30"

BLATTERTEIG

Vorheizen auf 220 °C. Aluminiumblech.

170c | 100 | 20% | ARy

m
2 [l e | v (B R

25’

APFELSTRUDEL

Vorheizen auf 220 °C. Aluminiumblech.
GN 2/3 1 sk 1
25’
2 GN 2/1 4 sk 2
VOL AU VENT

Vorheizen auf 220 °C. Aluminiumblech.

170c | 100 | 20% | ARy

woc | 15 | B | AR

170c | 100 | 20% | ARy

25’
2 woc | 15 | B | AR
CROISSANT, MUFFINS
Vorheizen auf 210 °C. Aluminiumblech.
1| Rl oeoc | 3 | 30% | AR
18’
GN2/1 | 18 s 2 || o< | 5 ®R

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produktmenge 21



REZEPTE BACKEREI UND KONDITOREI / L 67..72

"o X C mods [
BAISER

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

voo | 1 || soc | o0 | [E | %

WINDBEUTEL

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

20’

1 | veoc | s | 0% | AR
Bl | v &3 ’@

CREME CARAMEL, BOUNET

Vorheizen auf 120 °C. Fir die Creme Caramel einen Teeldffel Zucker in die leere Schale geben und in Kombi-Modalitét
bei 195 °C etwa 10 - 12 Minuten lang karamellieren lassen. Edelstahl-Rost.
95c | 100 | - | By

45
2 g5c | 35 | - | B%
FRISCHES BROT
Vorheizen auf 200 °C. Aluminiumblech.
GN2/3 14 sk 1B | vsoc | 4 | a0% | B
1w | 2 || o | 0 | 20% | %R
GN2/1 | 40 s 3 () ec| v E( W
FLADENBROT NACH GENUESER ART
Vorheizen auf 180 °C. Aluminiumblech, mit Ol gefettet.
18| osoc | 4 | a0% | AR
2
2 || oo | 20 | 20% | %
GEFRORENES BROT
Vorheizen auf 200 °C. Gelochter Behdlter.
GN2/3 2 sk 1 (8 vesc | s | so% | B
20 2 || esc| 7 |20% | 2R
GN2/1 8 sk 3 | | ¢ [E W

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produkimenge



REZEPTE BACKEREI UND KONDITOREI / L 73..76

Menge pro
Behdlter X

FRISCHE PIZZA IN STUCKEN
Vorheizen auf 200 °C. Die ersten Zyklen verwenden, um den Teig zu backen, nur mit Tomate oder weif3. Die restlichen
Zutaten hinzufigen. Aluminiumblech.

GN2/3 1 s 1| Sl o | 4 | 30% | AR
22 | 2 || oc| & |30%| %%
GN2/1 1 sk 3 |l s | w0 0% | A

FRISCHE PIZZA RUND
Volr)heizen auf 300 °C. Aluminiumplatte mit Hitzespeicherfunktion vorheizen. Die Pizza mit dem Schieber in den Ofen
geben.

GN2/3 1 sk

x 1| 2| ¢ 10w | B

GN 2/1 4 sk

GEFULLTE MURBETEIGKUCHEN/APFELKUCHEN (MIT KT-FUHLER)

Vorheizen auf 190 °C. Aluminiumblech.
1| I | vso< | esc | a0n | R
T TaERre

PAN BRIOCHES, PANETTONE, HEFEKUCHEN IN TAUBENFORM, USW (MIT KT-FUHLER)

: Vorheizen auf 180 °C. Edelstahl-Rost.

GN 2/3 T sk 1 - 150 | 5 | 30% @
oN 21 4 o > | o | s |E @

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produktmenge 23



REGENERIEREN / L 77..82

Menge pro
Behlter

X

C  Modus “

dariibergeben.

REGENERIERUNG AUF TELLER

Vorheizen auf 130 °C. Die bereits zusammengestellten Porzellanteller einfilhren. Vor dem Servieren etwas Sauce

J.B. = Jede Beschickungsmenge

50% | Ry
30% | By

115%¢ 3

115¢ 4’

1|
(2]

Gelochter Behéilter.

REGENERIERUNG IN BEHALTER

Vorheizen auf 150 °C. Die Zutaten in Portionen oder ibereinander gelegt anrichten, und etwas Sauce dariibergeben.

J.B. = Jede Beschickungsmenge

GN2/3 J.B.
15 18| g0 | 15 | a0% | By
GN 2/1 J.B.
DAMPFREGENERIERUNG

Vorheizen auf 110 °C in Modalitdt Kombi Gelochter Behdlter.

J.B. = Jede Beschickungsmenge

GN 2/3

GN 2/1

J.B.

J.B.

12

1 R s | 12 | - [

REGENERIERUNG AUF TELLER (MIT KT-FUHLER)

Il Vorheizen auf 130 °C. Die bereits zusammengestellten Porzellanteller einfihren. Vor dem Servieren etwas Sauce
dariibergeben. J.B. = Jede Beschickungsmenge
1 R s | 3 | so% | AR
2 8| vsc| esc |30% | AR
REGENERIERUNG IN BEHALTER (MIT KT-FUHLER)
0 Vorheizen auf 150 °C. Die Zutaten in Portionen oder ibereinander gelegt anrichten, und etwas Sauce dariibergeben.

Gelochter Behdilter.

J.B. = Jede Beschickungsmenge

GN 2/3

GN 2/1

J.B.

J.B.

a0% | B

140 65

DAMPFREGENERIERUNG (MIT KT-FUHLER)

0 Vorheizen auf 110 °C in Modalitdt Kombi Gelochter Behdlter.

J.B. = Jede Beschickungsmenge

GN 2/3

GN 2/1

J.B.

J.B.

1 (R osc | o5 | - |

24 ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produkimenge




REZEPTE VAKUUMGAREN / L 83..88
C Modus A

Menge pro
Behdlter X

OBST IN STUCKEN

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

18’

1 || e

18’

BIRNEN IN STUCKEN

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

18’

18’

ENGLISCHE CREME

Vorheizen auf 95 °C in Modalitét Kombi Fir das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden. Den Beutel schitteln, um

das Pro-dukt zu mischen. Edelstahl-Rost.

15

1 |El | s
2 |[El| ss¢
3 |[ER| s

5

5

285

GRUNES FRISCHGEMUSE

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

10’

10

FRISCHGEMUSE

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

14

14’

KARTOFFELN IN STUCKEN

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

18’

1 |l | 100-

18’

ACHTUNG: Variabler Zeitwert je nach Stickgréfe und Produktmenge
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REZEPTE VAKUUMGAREN / L 89..93

Mf:f&ﬂ" Z C  Modus m

GESCHMORTES UND UBER-NACHT-GAREN

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

oo | 1 |[ER

85¢

900" | -

FLEISCH, NIEDRIGE TEMPERATUR (MIT NADELSONDE)

Vorheizen auf 70 °C in Modalitét Kombi. Fir das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden

Haftdichtung fir die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

. Nadelsonde und

60

55¢ | -

FLEISCH FUR TRADITIONELLE BRATEN (MIT NADELSONDE)

Vorheizen auf 80 °C in Modalitét Kombi. Fiir das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden

Haftdichtung fir die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

. Nadelsonde und

75¢

70¢ | -

GEFLUGEL UND WILD (MIT NADELSONDE)

Vorheizen auf 80 °C in Modalitét Kombi. Fir das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden

Haftdichtung fir die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

. Nadelsonde und

75¢

67c | -

FISCH GANZ, TERRINEN (MIT NADELSONDE)

Vorheizen auf 80 °C in Modalitét Kombi. Fiir das Garen geeignete Vakuumbeutel verwenden

Haftdichtung fir die Vakuumdichtheit. Edelstahl-Rost.

. Nadelsonde und

72¢

65¢ | -
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REZEPTE VAKUUMGAREN / L 94..95
Memre X C e A B
NIEDRIGE PASTEURISATION

Vorheizen auf 70 °C in Modalitét Kombi. Gelochter Behdlter. J.B. = Jede Beschickungsmenge

GN2/3 J.B.

45 1 || e5c | o5 | - @

GN 2/1 J.B.

HOHE PASTEURISATION

Vorheizen auf 95 °C in Modalitét Kombi. Gelochter Behéilter. J.B. = Jede Beschickungsmenge

GN2/3 J.B.

s |1 ([ s | s | - |

GN 2/1 J.B.
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MEMO MANUELLES GAREN
A A

Menge pro
Behlter Z

Notizen: 1

W N

Notizen: 1

AW DN

Notizen: 1

hrlw N

Notizen: 1

A lw N

Notizen: 1




MEMO MANUELLES GAREN

Menge pro X

Behdlter
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4




MEMO BENUTZERPROGRAMME
Vewee  F C wetr B

Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1

AW N




MEMO BENUTZERPROGRAMME
A M’

MR X C ok

Notizen: .
2
3
4
Notizen: .
2
3
4
Notizen: .
2
3
4
Notizen: :
2
3
4
Notizen: .

AW N




MEMO BENUTZERPROGRAMME
Vewee F C et B

Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1
2
3
4
Notizen: 1

AW N




MEMO BENUTZERPROGRAMME
A M’

MR X C ok

Notizen: .
2
3
4
Notizen: .
2
3
4
Notizen: .
2
3
4
Notizen: :
2
3
4
Notizen: .

AW N




EXKLUSIVES ZUBEHOR FUR BESONDERE GARMETHODEN

Spezialrost aus Edelstahl fir Gemiise

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

Spezialrost aus Edelstahl fir Fleisch am Spiefl
Mod. GS111-1/1 GN

Spezialrost aus Edelstahl fir Fleisch- und Fischspieie
Mod. GS112 - 1/1 GN

Spezialrost aus Aluminium fir Fleisch und Fisch

Mod. GC113 - 1/1 GN

Antihaftblech aus teflonbeschichtetem Aluminium fir Omeletts

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

Hahnchenrost aus Edelstahl

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

Emailliertes Blech, H 20 - 40 - 65 mm

Mod. §1102 - $1104 - S1106 - 1/1 GN
Mod. $2102 - §2104 - 2106 - 2/1 GN

Korbeinsatz aus Edelstahl fir vorfrittierte Produkte - H 40 mm

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

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

Mod. ATO2 - ATO4 - ATO06 - 1/1 GN

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

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

Aluminiumplatte mit Hitzespeicherfunktion

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

Wenden Sie sich an den fiir |hr Gebiet zustindigen Fachhéndler, um die gesamte Palette
der verfigbaren Zubehérteile einzusehen.
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