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Allgemeine Ratschläge 

 
 
 
 
 
 
 
 
Behälterbedienungsanweisungen 
 
Es ist sehr wichtig die dem Nahrungsmittel anpassenden Behälter zu wählen. Deswegen ist es 
empfehlenswert die folgenden Behälter zu verwenden:  gastronorm gelochte Behälter für 
Dampfkochen, Niederrandbehälter aus brünirtem Blech oder aus gelochtem Aluminium für Brot, Pizza 
und alle Konditoreiprodukte und gastronorm Vollbodenbehälter aus Stahl für Fleisch, Fisch und 
andere gratinierte Nahrungsmittel. 
Um Braten zu kochen, ist es empfehlenswert den Rost auf einen Soßesammelbehälter zu stellen. So 
wird der Braten gleichmäßig goldbraun gebackt und ohne das Stück oft zu drehen. 
Um vakuumverpackte Nahrungsmittel oder vorgegartes Brot und Pizza oder noch um gegrillte Fleisch 
und Gemüse zu garen, verwenden Sie nur Roste. 
Der Hersteller stellt außerdem Schalen für speziellen Kochvorgänge zur Verfügung: Netzschale, zum 
Beispiel, um „Pommes frites“ im Ofen zu backen; Schale aus gelochtem Wellaluminium um 
Baguetten zu backen, und noch andere. 
Am besten verwenden Sie keine Behälter deren Rand höher als notwendig ist. Es ist empfehlenswert 
Niederrandbehälter zu verwenden um die Laste im Ofen gleichmäßig zu stellen, statt weniger 
Hochrandbehälter, die dagegen den Ofen überbelasten. Endlich erinnern Sie sich immer, dass das 
Betriebsprinzip eines Luftumwälzofens hängt von dem Warmluftumlauf ab, deswegen beim 
Behältereinschieben lassen Sie immer zumindest 2 oder 3 cm Abstand zwischen den verschiedenen 
Stufen, sodass die Luft richtig umlaufen kann. 
 
Kernfühler 
 
Dank dem Kernfühler ist es Möglich, zu jeder Zeit, die genaue Temperatur des Produktkernes 
kennenzulernen, so kann man den Kochvorgang bei jeder Phase folgen. Die Verwendung des 
Kernfühlers ist bei Fleisch- und Fischgaren besonders empfehlenswert, aber beim Gebrauch muss man 
einige einfache Hinweise folgen. Es ist sehr wichtig, dass die Stecknadelspitze genau den Kern des 
Produktes erreicht, falls sie teilweise entdeckt bleibt, ist es nicht mehr möglich, die genaue Temperatur 
des Produktkernes kennezulernen. 
 
Vorerwärmung des Ofens 
 
Es ist sehr wichtig, die Kochkammer je nach dem Typ und der Menge des Nahrungsmittels, das zu 
kochen ist, vorzuwärmen.  Eine Vorerwärmung des Ofens ermöglicht, schon am Anfang des 
Kochvorganges, das ideale “Kochklima” zu erhalten, d.h. die richtige Temperatur und die richtige 
Feuchtigkeit. Dafür sollten Sie den Ofen zu einer Temperatur 15%-25% höher als die gewünschte 
Kochtemperatur erwärmen. Das wird nur wenige Minuten vor dem Speiseeinschieben brauchen, das 
Ergebnis wird ausgezeichnet und die Kochzeit vermindert. Beim Dampfkochen die Vorerwärmung des 
Ofens soll auf Leistungsstufe  “Kombi-Betriebsart” ausgeführt werden, denn auf dieser Betriebsart 
kann man eine Temperatur höher als 100°C erreichen. 
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Zeit und Temperatur 
 
In den nachstehenden Seiten werden verschiedene Betriebsarten, Kochzeiten und Kochtemperaturen 
empfohlen.  
Obwohl es nicht möglich ist, in wenigen Zeilen, die verschiedenartige Kochkunst zu erzählen, 
empfehlen wir Ihnen die nachstehenden Hinweise zu folgen.  
Die Kochtemperaturen, obwohl sie manchmal zu tief erscheinen könnten, wurden um die besten 
Gleichmäßigkeit- und Qualitätsergebnisse zu erhalten, studiert und nachgeprüft. Diese Kochzeiten 
können etwas längerer werden, falls Sie den Ofen mit vielen Speisen beladen, oder falls es sich um 
große Ofen handelt, die eine gute Vorerwärmung brauchen um nach dem Speiseeinschieben die 
Kochtemperatur wieder schnell zu erreichen und um die vorhereingestellten Kochzeiten  zu folgen.  
 
Reinigung des Ofens 
 
Um den Ofen für eine lange Zeit wirksam zu erhalten, ist es wichtig es täglich vom Essen- und 
Fettsablagerungen zu reinigen. Die besten Ergebnisse dafür kann man durch die kombinierte Arbeit 
der Ofenleistungsfähigkeit und eines guten Lösungsmittels erhalten. 
Die erste Reinigungsphase ist eine „Vorwäsche“: Den Ofen auf „Dampfbetriebsart“ mit einer 
Temperatur von 60°C einstellen und einige Minuten lang wirken lassen. So werden die eventuellen 
Verkrustungen erweichen und die Ofentemperatur wird die Lösungsmittelwirksamkeit am höchsten 
bringen. Gleich danach das Lösungsmittel auf die Seiten, die zu reinigen sind, spritzen und es einigen 
Minuten lang wirken lassen. Danach folgt noch eine “Vorwäsche” um alle Verkrustungen tief zu 
weichen. Zum Schluss den Ofen mit viel Wasser und eventuell einem Schwamm spülen. 
Wir empfehlen auf keinem Fall Scheuermittel oder Korrosions- und Säuremittel zu verwenden.  
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Kochbetriebsarten 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
Heißluft Betriebsart 
 
Diese Kochbetriebsart verwendet einen Zwangsluftumlauf, der zweckmäßig im Innenraum des Ofens 
geführt und geleitet ist. Diese Kochbetriebsart entspricht dem klassischen Kochen in einem 
traditionellen Ofen, aber sie bietet zahlreiche Vorteile. 
Bei der Heißluft Betriebsart kann man zahlreiche Speise (vom Fleisch bis zum Mürbeteig), überbacken, 
braten, grillen, anbraten, und das kann auch gleichzeitig passieren, ohne Schmecken- oder 
Geruchwechseln. In kurzer Zeit kann man größere Nahrungsmittelmengen als mit anderen Kochgeräte 
backen, mit Energie- und Personellkostensparungen. Man hat außerdem die Möglichkeit, im Vergleich 
zu dem traditionellen Kochen, die Würzen bis zum 70-80% zu vermindern, so werden die Speise 
ausgezeichneter Qualität und leichtverdaulich. 
 
Kombi-Betriebsart 
 
Diese Betriebsart ermöglicht die Feuchtigkeitsmenge in der Kochkammer zu regeln. So kann man 
einfach die mehr oder weniger goldbraun gebackte Außenseite des Nahrungsmittels  ändern und die 
Innenseite des Nahrungsmittels immer zart und  appetitlich halten. 
Die Verwendung des Dampfes in verstellbarem Prozentsatz  ermöglicht außerdem die bereits 
gekochten Nahrungsmittel zu jeder Zeit zu erwärmen. In kurzer Zeit werden sie warm und äußerlich 
zart genau wie gerade gekocht.  
Zusammenfassend, bei dieser Betriebsart kann man den richtigen Prozenteinsatz für jedes 
Nahrungsmittel erhalten; durch den  Anfeuchter kann man den Dampfzutritt regeln und durch die 
schnell Dampfabzugvorrichtung kann man den eventuellen Dampfübermaß reduzieren.    
 
Dampf Betriebsart  
 
Diese Betriebsart ist oft verwendet um die Speise, die  normalerweise im heißen Wasser gekocht 
werden müssen, zu backen, zum Beispiel: Gemüse, Fleisch, Fisch usw. Es gibt zahlreiche Vorteile: 
zuerst Zeitsparung, man braucht nicht mehr das Wasser zu kochen, dann bleiben das Geschmack, die 
Farbe und den Gehalt des Nahrungsmittels unverändert. so werden die Nahrungsmittel ihre natürliche 
Nahrungsstoffen bewahren. Der Dampf verhülltet zärtlich die Nahrungsmittel und erwärmt sie  ständig 
und gleichmäßig. 
 
Dampf Betriebsart mit tiefer Temperatur  
 
Bei dieser Betriebsart kann man die Dampftemperatur regeln und ausgezeichnete Ergebnisse mit zarten 
Nahrungsmitteln erhalten, zum Beispiel: Karamellcreme, Mousse, Obst, vakuumsverpackten 
Nahrungsmittel und  Krebstieren. Die schrittweise Durchdringung von mäßiger Wärme reduziert am 
mindesten den Molekularstrukturbruch zum Vorteil der Nahrungsstoffen-, Steinsalze- und 
Proteinbewahrung.  
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Hinweise zum Lesen des Handbuches 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Anzeichen Beschreibung 

 
Dampfabzugsventil  

 
Heißluft - Betriebsart 

 
Dampf - Betriebsart 

 
Regelung der Feuchtigkeit  

  
Kochzeit 

 
Temperatur des Kerntemperaturfühlers  

   
Stufe des Lüfters  

 
 
Beispiel 
 

Roastbeef 
      

1° Phase Dampf 
100°C 10Min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase Heißluft 
180°C 

-- 43°C 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm + 

Rost 

In den letzten 10 Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen  

 
 
Die erste Kochphase soll auf Dampfbetriebsart erfolgen: 100°C Temperatur,  Kochzeit 10 Min, ohne 
Kernfühler (--), automatischer Befeuchtung auf Position 0 eingestellt, die Luftumlaufgeschwindigkeit 
normal (2) und die schnell Dampfabzugvorrichtung geschlossen. 
Die zweite Kochphase soll auf Heißluft Betriebsart erfolgen, 180°C Temperatur, Einstellen der 
endlosen Kochzeit (--), Einstellen der Speisekerntemperatur zu 43°C, mit automatischem Befeuchtung 
auf 0 eingestellt, Luftumlaufgeschwindigkeit normal (2) und die schnell Dampfabzugvorrichtung 
geschlossen. 
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ON/OFF

START - STOP - PAUSA  /  START - STOP - PAUSE
START - STOP - PAUSE /  START - STOP - PAUSE

BASSA VELOCITÀ VENTOLA / LOW SPEED FANS
NIEDRIGER LÜFTERDREHZAHL / BASSE VITESSE DE FANS

TEMPO DI COTTURA / COOKING TIME
KOCHZEIT /TEMPS DE CUISSON

SONDA AL CUORE / CORE PROBE
KERNFÜHLER / SONDE À COEUR

TEMPERATURA DI COTTURA / COOKING TEMPERATURE
KOCHTEMPERTUR / TEMPÉRATURE DE CUISSON

COTTURA      t° /   t° COOKING SYSTEM
GARVORGANG     t° / CUISSON À     t°

UMIDITÀ / HUMIDITY
LUFTFEUCHTIGKEIT / HUMIDITÉ

FASE DI COTTURA / COOKING PHASE
KOCH PHASEN /  PHASES DE CUISSON

CANCELLA-INDIETRO / DELETE-BACK
LOESCHEN-ZURÜCK /ANNULER-ARRIÈRE

MENÙ-SALVA RICETTA / MENU-SAVE RECIPE
MENÜ-REZEPT SPEICHERN / MENU-ENREGISTER LA RECETTE

CONFERMA / CONFIRM
BESTÄTIGUNG / CONFIRMER

SELEZIONE / SELECTION
AUSWAHL / SELECTION

LAVAGGIO (OPTIONAL) 

CYCLE DE NETTAGE (OPTIONAL)

AUMENTO MANUALE DELL’UMIDITÀ 

MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGEUNG 

RIDUZIONE MANUALE DELL’UMIDITÀ 

REDUCTION MANUEL DE L’UMIDITÉ

AUGMENTATION MANUEL DE L’HUMIDITÉ

MANUAL INCREASE OF HUMIDITY

MANUAL DECREASE OF HUMIDITY
MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEIT’S REDUZIEUNG 

WASHING (OPTIONAL)
PUTZ ZYCLUS (OPTIONAL) 

 7

MHiersekorn
Schreibmaschinentext

MHiersekorn
Schreibmaschinentext

MHiersekorn
Schreibmaschinentext

MHiersekorn
Schreibmaschinentext



Kleiner Grundlehrgang: Zubereitung von Roastbeef 

Vorbereitung: Wenn sie zuerst die Bedienungsanleitung lesen, werden ihnen die nachfolgenden Schritte leicht 
fallen. Vor dem Garprozess heizen Sie den Ofen zuerst ordentlich vor. Stechen sie den Kerntemperaturfühler in 
das Roastbeef und legen sie es in den Ofen.

Erste Phase einstellen

/
Entweder das Gerät einschalten oder durch längeres Drücken der „C“‐Taste in die 
„Grundstellung“ zurückkehren.
Das Timersymbol antippen, das Timersymbol blinkt (Es blinken auch andere Sybole: 
Das Gerät signalisiert ihnen damit, welche Funktionen sie wählen können) 

Durch Drehen der Fingerspitze in der Vertiefung die Zeit auf 10 min stellen 

Die Zeiteingabe durch antippen von „OK“ bestätigen 

Die Temperaturauswahl antippen, das Temperatursymbol blinkt und die 
Solltemperatur wird angezeigt.

Die Solltemperatur einstellen  

Die Eingabe bestätigen 

 
Die Befeuchtung auswählen, das Symbol blinkt 

100% Feuchtigkeit einstellen bis alle 5 blauen Dioden leuchten 

Die Eingabe bestätigen 

Zweite Phase einstellen 

 
Die zweite Kochphase anwählen, dazu das Phasensymbol mind. 3 Sekunden 
gedrückt halten bis die zweite gelbe Diode der Phasenanzeige blinkt. 

 
Die Kerntemperaturanzeige auswählen 

Die Kerntemperatur von 43°C einstellen 

Die Eingabe bestätigen 

Die Temperaturanzeige auswählen 

Die Temperatur einstellen  

Bestätigen 

 
Die Befeuchtung auswählen 

Trockenluft einstellen bis alle 5 roten Dioden leuchten 

Bestätigen 

Nun sind schon Sie startbereit und können mit  den Garvorgang starten 

Sie können auch die 2. Phase teilen, indem Sie eine Zeit mit „neutraler“ Feuchte arbeiten (alle roten 
und blauen Dioden sind aus) und erst in der letzen Phase durch Trocknung die Bräunung erzeugen.  
Wir sie sicher festgestellt haben, ist die Einstellung „Kinderleicht“ und wird sehr schnell beherrscht.
Das Gerät hilft ihnen bei jeder Einstellung: die Funktionen, die Sie auswählen können blinken. 
Probieren sie einfach verschiedene Rezepte aus. Dadurch werden sie schnell mit dem Gerät vertraut. 
Wechseln sie dann über die Menütaste in die Programmebene und probieren sie die gespeicherten 
Garprogramme. Dann erstellen Sie Ihre eigenen Programme und speichern diese.  
Viel Erfolg und Spaß beim Kochen! 
Sie werden verstehen, dass die hier aufgeführten Rezepturen nur unverbindliche Empfehlungen 
sein können. Das Ergebnis wird immer von den Produkten und Ihrer Professionalität abhängen. 
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Hauptgerichte 

        
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

Salzkuchen 
      

1° Phase 170°C 20Min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase 175°C 20’ -- 0 2 geöffnet 

Rost + 
Kuchenform 

 

Aubergine 
mit 

Parmesankäse 
und 

Tomatensoße  
      

 170°C 15Min’ -- 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 

In den letzten 5Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen 

 

übergebackene 
Nudeln       

 170°C 15Min’ -- 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 

In den letzten 5Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen 

 

Lasagne 
      

 170°C 30Min’ -- 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 

In den letzten 10Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen 

 

Cannelloni 
      

 170°C 20Min’ -- 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 

In den letzten 5Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen 
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Dampfreis 
      

 100°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h65mm 

Mit einer Wassermenge 1,5 Mal der Reismenge kochen 

 

Pilau Reis 
      

 170°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h65mm  
Deckel 

Mit einer Brühemenge 1,5 Mal der Reismenge kochen 

 

Grieß-
Gnocchi       

 170°C 25Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 

In den letzten 10Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen 
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Lammfleisch 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lammkeule 
      

1° Phase 160°C 60Min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 30Min’ 75°C 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm + 

Rost 

Nach 20Min’ Kochzeit mit Weißwein bespritzen 

 

Ausgebeintes 
Lammschulter

stück        

1° Phase Dampf 
100°C 15Min’ -- -- 2 geschlossen 

2° Phase Heißluft 
170°C 48Min’ 75°C 30% 2 geöffnet 

Schale 
h40mm 
+ Rost 

 

Lammlende 
      

1° Phase 170°C 50Min’ -- 30% 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 10Min’ 75°C 30% 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Lammlende  
      

 Dampf 
100°C -- 50°C 20% 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 
+ Rost 
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Rindfleisch  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Rinderbraten 
(Schmorbraten

)       

 140°C 90Min’ -- 100% 2 geschlossen 

Schale 
h65mm  

 

Gekochtes 
Rindfleisch       

 85°C -- 78°C -- 1 geschlossen 

Schale 
h40mm 
gelockte  

 

Rinderschmorbrate
n       

 150°C 2h24Min 85°C 45% 2 geschlossen 

Schale 
h40mm  
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Kalbfleisch 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kalbsbraten 
      

1° Phase 170°C 1h -- 30% 2 geschlossen 

2° Phase 175°C 45’ 75°C 30% 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 

In den letzten 15Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen 

 

Roastbeef 
      

1° Phase Dampf 
100°C 

10Min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase Heißluft 
180°C 

-- 43°C 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 
+ Rost 

In den letzten 10Min’ Kochzeit die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen 

 

 
Gulasch       

 150°C 90Min’ -- 50% 1 geschlossen 

Schale 
h40mm  

 

Kalb-
schnitzel       

 230°C 11min’ -- -- 2 geschlossen 

Rost 

 

Kalbsfilet 
      

 180°C -- 68°C 20% 2 geschlossen 

Schale 
h40mm 

 

Kalbslende 
      

Schale 
h40mm  
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Andere Fleischstücke 

1° Phase Dampf 
100°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen 

2° Phase Heißluft 
150°C 65Min’ 75°C -- 2 geschlossen 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kalbshachse 
auf 

Mailänder 
Art  

      

1° Phase 180°C 8Min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase 145°C 1h20Min’ -- 45% 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

Bei der ersten Phase anbraten  

 

Schnitzel 
mit 

Weichkäse       

 170°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h40mm  

 

Hamburger 
      

 240°C 11Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h20mm  

 

Gegrilltes 
Filet       

 270°C 5Min’ -- -- 2 geöffnet 

Rost 

 

Hackbraten 
      

 160°C 1h30Min’ 80°C -- 2 geschlossen 

Schale 
h40mm  

 

Hasensalmi 
      

 160°C 1S.10Min’ -- 45% 2 geschlossen 

Schale 
h65mm  
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Schweinfleisch 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gefüllter 
Schweinsfuß 

oder  
Schlackewurst 

      

 100°C 1S.35Min’ 82°C -- 2 geschlossen 

Gelockte 
Schale 
h40mm  

 

Schwein-
keule 

Gewicht: ~ 8 
Kg 

      

1° Phase Dampf 
100°C 60Min' 35°C -- 1 geschlossen 

2° Phase Heißluft 
130°C 3S.30Min' 78°C 30% 1 geöffnet 

Schale 
h40mm 
+ Rost 

 

Schwein-
schulter       

1° Phase Dampf 
100°C 20Min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase Heißluft 
150°C 2Stunden 75°C 20% 2 geschlossen 

Rost 

 

Schweins-
rücken        

1° Phase Dampf 
100°C 

20Min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase Heißluft 
180°C 

45Min’ 75°C 0 2 geschlossen 

Schale 
h40mm  

 

Gebratene 
Lenden-
fleisch       

Schale 
h40mm + 

Rost 
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1° Phase 180°C 45Min’ -- 30% 2 geschlossen 

2° Phase 200°C 15Min’ 78°C 0 2 geschlossen 

 

Nach 15Min’ Kochzeit mit Weißwein bespritzen 

 
 
 
 
 

Schmor-
wildschwein       

 140°C 1S.30Min’ -- 45% 2 geschlossen 

Schale 
h65mm  

 

Gemischte 
Spießchen       

 200°C 15Min’ -- -- 2 geöffnet 

Rost  

 

Schwein-
schnitzel       

 200°C 15Min’ -- -- 2 geöffnet 

Rost  

 

Schweinekotelett 
      

 250°C 15Min’ -- 15% 2 geschlossen 

Rost  
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Geflügelfleisch 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Einen 
ganzen 
Puter       

 150°C 2S.20Min’ 80°C -- 1 geschlossen 

Schale 
h40mm  

 

Bratperlhuhn 
      

1° Phase 175°C 25Min’ -- 15% 2 geschlossen 

2° Phase 180°C 25Min’ -- 0 2 geöffnet 

Schale 
h40mm + 

Rost 

 

Mit 
Weißwein 

bespritztem 
Huhnsbrust  

      

1° Phase 180°C 15min’ -- 0 2 geschlossen 

2° Phase 160°C 5min’ -- 30% 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

Bei der ersten Phase anbraten  

 

Brathuhn 
      

1° Phase 180°C 25Min’ -- 0 2 geöffnet 

2° Phase 200°C 15Min’ -- 0 2 geöffnet 

Schale 
h40mm + 

Rost 

 

Gans 
      

 160°C 2 S. 20 Min’ -- 0 2 geschlossen 

Schale 
h40 
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Fisch 

Fasan 
      

1° Phase 160°C 25Min’ -- 20% 2 geschlossen 

2° Phase 200°C 15Min’ -- -- 2 geschlossen 

Rost 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Bratlachs 
      

1° Phase 175°C 20Min’ -- 15% 2 geschlossen 

2° Phase 175°C 20Min’ -- -- 2 Geöffnet 

Gelochte 
Schale 
h40mm  

Ganzer Lachs ( ~ 3 Kg) 

 

Weißwein 
gebacktes 

Zachenbarschfilet        

1° Phase 170°C 12Min’ -- 15% 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 5Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Gegrilltes 
Schwertfischstück        

 270°C 4Min’ -- -- 2 geöffnet 

Rost  

 

Im Salz 
eingelegten 
Seebarsch       

 180°C 18Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h40mm  

 

Bratforelle 
      

1° Phase 160°C 8Min’ -- 15% 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 5Min’ 70°C -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Angler 
      

Schale 
h40mm  
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1° Phase 150°C 20Min’ -- 30% 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 15Min’ 70°C -- 2 geöffnet 

 

 
 
 
 
 
 
 

Bratthunfisch 
      

1° Phase 120°C 60Min’ -- 30% 2 geschlossen 

2° Hase 160°C 30Min’ 70°C -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Dampfhumme
r       

 100°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm  

 

Dampftintenfisch 
      

 100°C 15Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
40mm 
forata  

 

Pfahlmuschel 
      

 90°C 15Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm  

 

Venusmusche
l       

 90°C 15Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Dampfkrake 
      

 100°C 50Min’ -- - 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Dampfseezund
e       

 100°C 13Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Vakuumverpackte 
Seezundefilet        

Gelochte 
Schale 
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 85°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dampf-
kaiserhummer        

 100°C 15Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Dampflachs 
      

 100°C 40Min’ 75°C -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Lachsstück 
      

 90°C 10Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 
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Zuspeise 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gefüllte 
Paprika       

1° Phase 150°C 20Min’ -- 30% 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 10Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm 

 

Bratkartoffeln 
      

1° Phase 190°C 5Min’ -- -- 2 geschlossen 

2° Phase 210°C 25Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm 

 

Gedünstete 
Paprikaschoten       

1° Phase 160°C 20Min’ -- 45% 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 20Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Mit Öl, Essig 
und 

Petersilien 
zubereiteten 

Pilzen 
      

1° Phase 160°C 15Min’ -- 30% 2 geschlossen 

2° Phase 170°C 15Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Schmorbohn
e       

 150°C 1S.30Min’ -- 100% 1 geschlossen 

Schale 
h65mm  

(trockene Bohnen) im Wasser ungefähr 12 Stunden lang lassen 
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Gegrillte 
Auberginen       

 270°C 8Min’ -- -- 2 geöffnet 

Rost  

 
 
 
 
 

Pommes 
frites       

1° fase 200°C 15min’ -- -- 2 geöffnet 

Netzschale   

Vor dem Kochvorgang die Kartoffeln mit etwas Öl bespritzen  

 

Dampfspargel 
(tiefgefroren)       

 100°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm  

 

Dampfbrechbohn
e (tiefgefroren)       

 100°C 25Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Dampfspinat 
(tiefgefroren)       

 100°C 40Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Frische 
Karotten        

 100°C 25Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

Die Karotten in Scheiben schneiden 

 

Kartoffeln 
      

 100°C 35Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

Die Kartoffeln in Viertel schneiden 

 

Dampfblumenkoh
l       

 100°C 23Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 
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Dampfbrokkoli 
      

 100°C 23Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Fenchel 
      

 100°C 25Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

Die Fenchel in Schnitzen schneiden 

 

Dampfrosenkoh
l       

 100°C 20Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 

 

Kürbisstücken 
      

 100°C 40Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm 
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Brot und Pizza 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Belegtes 
Brötchen       

 195°C 12Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Frisches 
Brot       

1° Phase 180°C 5Min’ -- 45% 2 geschlossen 

2° Phase 200°C 15Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

tiefgefrorene 
Baguetten        

1° Phase 180°C 10Min’ -- 20% 2 geschlossen 

Schale 
h40mm  

2° Phase 200°C 5Min’ -- -- 2 geöffnet  

 

Übergebackene 
Brotstücke       

 230°C 5Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Toast 
      

 240°C 5Min’ -- -- 2 geöffnet 

Rost  

 

Frisches 
Pizza       

 200°C 15Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  
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Nachtisch 

Tiefgefrorenes 
Pizza       

 170°C 10Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Blätterteig 
      

 175°C 35Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Eclair 
(frisch)       

 180°C 30Min’ -- -- 1 geöffnet 

Schale 
h40mm  

 

Sandkuchen 
      

 160°C 35Min’ -- -- 2 geschlossen 

Rost + 
Kuchenform 

In den letzten 10Min' Kochzeit, die schnell Dampfabzugvorrichtung öffnen  

 

Obstmürbeteigkuche
n       

 165°
C 35Min’ -- -- 2 geschlossen 

Rost + 
Kuchenfor

m  

 

Tiefgefrorene 
Croissants        

 170°C 20Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h20mm  

 

Keks aus 
Blattteig        

 160°C 15Min’ -- -- 2 geöffnet 

Flacher Topf  
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Meringe 
      

 95°C 3h15Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h20mm  

 

Apfelstrudel  
      

 180°C 25Min’ -- -- 2 geöffnet 

Schale 
h20mm  

 
 
 
 
 
 
 

Karamellcreme 
      

 85°C 40Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h20mm  

 

Gebackene 
Birne       

 160°C 60Min’ -- -- 2 geschlossen 

 

 

Dosenobst 
in gesüßtem 

Saft       

 85°C 1Stunde -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm  

 

Vakuumverpacktes 
gekochtes Obst        

 85°C 35Min’ -- -- 2 geschlossen 

Rost 
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Regeneration des Nahrungsmittels 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dampfgemüs
e       

 100°C 12Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm  

 

Vakuumverpackte 
gehüllte Produkte       

 90°C 10Min’ 65°C -- 2 geschlossen 

Rost  

 

Gewürzte 
Gemüse       

 140°C 10Min’ -- 60% 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h20mm  

 

Vakuumverpackte 
Produkte auf 

Teller       

 160°C 7Min’ -- 30% 2 geschlossen 

Rost  

 

Bratfleisch 
      

 150°C 10Min’ -- 30% 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h20mm 
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Andere Möglichkeiten 

Forelle mit 
Bruchbohne

n        

 140°C 8Min’ -- 30% 2 geschlossen 

Rost + 
Teller  

 

Brathuhn 
mit 

Kartoffeln        

 140°C 7Min’ -- 30% 2 geschlossen 

Rost + 
Teller 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hartgekochte 
Eier       

 100°C 12Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelockte 
Schale 
h40mm  

 

Weichgekochte 
Eier       

 100°C 7Min’ -- -- 2 geschlossen 

Gelochte 
Schale 
h40mm  

 

Julienne 
süßsauer 

Auberginen        

 90°C 25Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h40mm  

 

Popcorn 
      

 240°C 5Min’ -- -- 2 geschlossen 

Schale 
h65mm 

mit 
Deckel 

 

Crêpes 
      

Rost + 
Kuchenform 
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 200°C 7Min’ -- -- 2 geöffnet  

 

Tomatensoße 
      

 150°C 2St. -- 60% 2 geschlossen 

Schale 
h65mm 

 

Ragout  
      

 150°C 2S.30Min’ -- 60% 2 geschlossen 

Schale 
h65mm 
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MULTI Großküchen GmbH  
Industriestr. 22 
27356 Rotenburg  
Tel. 04261-94940 
Fax 04261-5486 
Internet: www.multi-gastro.de 

 




