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%s  RATIONAL ServicePlus

Das All-Inclusive-Paket, das seinen Namen verdient.

Wir méchten, dass Sie von Anfang an den gréBten Nutzen aus lhrer Investition ziehen.
Ein Produktleben lang und ohne zuséatzliche Kosten.

GRATIS! - Einweisung vor Ort

Wir zeigen lhrem Kiichenteam in lhrer eigenen Kiiche, wie unsere Geréte funktionieren
und fur Ihre ganz speziellen Anforderungen am besten genutzt werden.

GRATIS! - Academy RATIONAL

Nur bei uns ist die stédndige Weiterbildung inklusive. Sich neue
kreative Ideen holen und die Ablaufe in der Kiiche immer weiter
Academy verbessern: Wir zeigen lhnen, wie Sie Ihr Gerat noch besser nutzen.
RATIONAL Egal wie oft, ob fir Sie alleine oder Ihr gesamtes Klichenteam.
Tauschen Sie sich mit Kollegen und anderen Kéchen aus — die
ganztdgigen Seminare der Academy RATIONAL lassen genligend
Raum dafr.
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Unter www.rational-online.com erfahren Sie, wo in lhrer Nahe unsere
nachsten Seminare stattfinden.

GRATIS! - Club RATIONAL

\ Die Internetplattform flr Profi-Kéche. Ob Rezepte, Videos zum
Umgang mit unseren Geréten, Expertentipps oder neue Software

Club :ﬁ% mit erheblichen Leistungsvorteilen — hier finden Sie viele spannende

RATIONAL Informationen und Anregungen fir lhre Kliche.
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Einfach anmelden unter www.club-rational.com
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%s  RATIONAL ServicePlus

GRATIS! - ChefLine®

Wann immer Sie Fragen zu Anwendungen oder Rezepten haben, beraten wir Sie gerne
am Telefon. Schnell, unkompliziert, von Koch zu Koch und an 365 Tagen im Jahr. Sie
erreichen die ChefLine® unter

Deutschland +49(0) 8191 327 300

Osterreich 0043 (0)662 832799

Schweiz +41 71 7279092

RATIONAL Servicepartner

U Unsere Geréte sind zuverldssig und langlebig. Sollte es doch einmal
RATIONAL UD technische Herausforderungen geben, leisten die RATIONAL
Servicepartner Servicepartner schnelle Hilfe. Garantierte Ersatzteilversorgung und

Wochenendnotdienst inklusive:

Deutschland +49(0) 8191 327 333

Osterreich +43(0) 662 8327990

Schweiz +41(0) 71 7279092

2 Jahres Garantie

Wir gewahren 24 Monate Garantie, gerechnet ab dem Datum der
Erstinstallation. Voraussetzung dafirr ist, dass Sie lhr Gerét vollstédndig und
richtig bei uns anmelden. Dies kann bequem online unter www.rational-
online.com/warranty oder mit der beiliegenden Postkarte erfolgen.
Ausgenommen von der Garantie sind Glasschaden, Glihbirnen und
Dichtungsmaterial sowie Schaden durch unsachgeméaBe Installation,
Gebrauch, Wartung, Reparatur und Entkalkung.

Einfach anmelden unter www.rational-online.com/warranty

3/239



Sehr geehrter Kunde,

Dieses Anwendungshandbuch soll Ihnen neue Anregungen geben und Sie beim Einsatz
lhres SeIfCookingCenter® unterstitzen. Der Inhalt wurde in die Betriebsarten, Fleisch,
Gefllgel, Fisch, Beilagen/Gemiise, Eierspeisen/Dessert, Backwaren und Finishing®
gegliedert. Am Anfang aller Kapitel finden Sie eine Ubersicht der enthaltenen Kochpfade
mit Empfehlungen, welche Produkte darin ideal zubereitet werden kénnen. Darlber hinaus
finden Sie in jedem Abschnitt niitzliche Tipps zum Einsatz der Spezialzubehére.

Wir wilnschen lhnen viel Freude mit Inrem SelfCookingCenter® .

lhre
RATIONAL AG
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Piktogramm-Erklarung
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Piktogramm-Erklarung
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Piktogramm-Erklarung

Automatische Anpassung der Garparameter-Voreinstellungen

Anhand der von haufig angewahlten Garparameter wird sich
die im Display farblich hinterlegte Voreinstellung automatisch
an Ihre Gewohnheiten anpassen.

Somit missen Sie die Einstellungen nicht standig
wiederholen.

Das Symbol im Garparameter zeigt lhnen immer die vom
Hersteller empfohlene Einstellung.
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Optimale Positionierung des Kerntemperaturfiihlers

Platzieren Sie den Kerntemperaturfiihler immer an der dicksten Stelle des Produktes.
Achten Sie darauf, dass ein groBer Teil der Fiihlernadel im Produkt ist. Stechen Sie hierzu
den Kerntemperaturfihler schrag in das Produkt.

Handelt es sich um kleine oder weiche Lebensmittel, verwenden Sie die Positionierhilfe.
So wird ein sicherer Halt des Kerntemperaturfiihlers jederzeit gewéhrleistet.

Bei Backwaren, die wéhrend des Backens stark aufgehen, platzieren Sie den
Kerntemperaturfiihler senkrecht in die Mitte des Produktes.

Unterschiedlich groBe Produkte in nur einer Beschickung:

Generell sollte bei Beschickungen unterschiedlich groBer Produkte der
Kerntemperaturfiihler in das kleinste Produkt gestochen werden. Bei Garprozessen

mit anschlieBender Haltephase, wie ,Ubernacht Braten, ,Schmoren® oder ,Ubernacht
Kochen, sehen Sie eine ausreichend lange Haltephase vor, so dass die gréBeren
Produkte auch die gewliinschte Kerntemperatur erreichen.

Bei Garprozessen ohne integrierter Haltephase nutzen Sie einfach die ,Weiter“-Funktion,
um die gréBeren Stiicke fertig zu garen. Ist das kleinste Stlick fertig gegart, ertént der
Summer und es erscheint nach dem Tir 6ffnen die ,Weiter*-Taste im Display. Sie stechen
jetzt den Kerntemperaturfihler in das n&chst groBere Produkt und wéhlen ,Weiter”. Dies
kann beliebig oft erfolgen.
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Optimale Positionierung des Kerntemperaturfiihlers

Diagonal positionieren Kerntemperaturfiihler in mehrere
Fleischstlicke stechen.

In das Brustfleisch stechen

An der dicksten Stelle des Fisches stechen Bei weichen Produkten Positionierhilfe
verwenden.
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Benutzungs- und Reinigungsanleitung fir
beschichtetes Zubehor
1. Erster Gebrauch:

- Vor der ersten Benutzung das Zubehdr mit etwas Spilmittel und
einem weichen Schwamm oder einer weichen Biirste reinigen.

2. Tagliche Benutzung:
- Die Produkte nur mit einer dafiir geeigneten, hitzefesten Plastik-
oder Teflonspachtel vom Zubehér heben.

3. Tagliche Reinigung:
- Das Zubehdr muss auf Zimmertemperatur abgekihlt sein bevor
es gereinigt werden darf (nicht in Wasser abkihlen!)
- Bei starker Verschmutzung das Zubehér 15 Min. einweichen.
- Im Wasserbad mit Spilmittel und mit weichem Schwamm
oder Plastikbirste reinigen, danach mit einem weichen Tuch
abtrocknen.
A Achtung:
/ 1\ - Es durfen keine Metallzangen, Metallspatel, etc. in Verbindung mit
beschichtetem Zubehdr verwendet werden!
- Samtliches Zubehér darf nicht im Garraum mit Efficient CareControl
gereinigt werden.
- Es durfen keine harten Reinigungsgegenstande (Topfreinigerschwamm,
Metallschaber, Stahlschwdmme, etc.) verwendet werden.
- Aggressive Reiniger wie z. B. Scheuermilch kénnen die Beschichtung
beschédigen und das Zubehér unbrauchbar machen, daher ausschlieBlich
handelslbliches Geschirrspllmittel verwenden.
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@ Gefliigel

I Pute
I Kurzbraten

Barbarie-
entenbrust

I Grillen

I Peking Ente
I Paniertes

I Ente / Gans
I Schmoren

Ubernacht
Braten

I Kochen
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Fir die Zubereitung von gut gebréunten und saftigen Truthdhnen,
Putenbruststlicken, Putenkeulen oder Putenrollbraten.

Far alle hellfleischigen und kleineren Gefligelteile wie Keulen, Gefliigelbrust
oder auch Chicken Wings und Drumsticks. Sie erhalten ein perfekt gebrauntes,
knuspriges und saftiges Geflligel.

Fur saftig gebratene Entenbrust mit knuspriger Haut.

Fur alle hellen Gefligelsorten in Teilen, wie z. B. Hahnchenbrust,
Truthahnsteaks, Putenschnitzel, Chickenwings und ausgeldste Hdhnchenkeulen.
Sie erhalten ein gut gebrauntes, knuspriges und saftiges Geflugel.

Speziell firr die Zubereitung traditionell vorbereiteter Peking-Enten mit knuspriger
Haut.

Geeignet fur alle panierten Gefliigelprodukte, wie Backhahnchen,
Hahnchenschnitzel, Cordon Bleu oder Chicken Nuggets. Das Geflligel wird
knusprig, goldbraun und saftig gebraten.

Ideal fir knusprige, mirbe Génse oder Enten im Ganzen, als Keulen oder Brust.

Fir geschmorte Geflligelgerichte, wie z. B. Poularde in Rotwein sowie
geschmorte Ganse- und Entenkeulen. Auf Wunsch kénnen Sie die Produkte
nach Ende der Garzeit Uiberkrusten.

Im Prozess "Ubernacht Braten” wird Ihr Gefliigel, besonderes saftig und zart.
Auch geeignet fir Geflligel, das eine knusprige Haut erhalten soll, wie z. B.
Ente, Gans oder Truthahn. Verwenden Sie dazu vor dem Servieren die Funktion
"Uberkrusten".

Geeignet fir gekochte Gefllgelgerichte, wie z. B. Suppenhuhn, Hdhnchenbrust
oder Geflligelterrinen. Wenn das Fleisch des Suppenhuhns besonders zart
werden soll, verwenden Sie die Haltefunktion.



@ Gefliigel

Fir die Zubereitung von ganzen Héhnchen, Perlhiihnern oder Stubenkiiken, aber
auch groBeren Gefliigelteilen wie Keulen oder halbe Gefligel.

Hahnchen

iLC-Brat Geeignet fur das Braten von Gefliigel im a la carte-Service oder fir die
MBS Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

iLC-Grill Geeignet fur das Grillen von Gefligel im a la carte-Service oder fir die
BEAETIEL Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Geeignet fur das Dampfen von Gefliigel im a la carte-Service oder fiir die

iLC-Dampfen Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

il
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Scannen und Anwendungsvideo starten

=

[ | -
Paniertes

Pekingente
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@ Hihnchen

Fir die Zubereitung von ganzen Hahnchen, Perlhiihnern oder Stubenkiiken, aber auch

gréBeren Gefligelteilen wie Keulen oder halbe Gefllgel.

Sie erhalten ein perfekt gebrduntes, knuspriges und saftiges Geflligel. Fir kleinere Teile

oder Hahnchenbrliste verwenden Sie bitte "Kurzbraten".

BLLE

o

Vorheizen Beladen KT-Setzen

4

Braten

AL

Optionen
e
o@
Weiter mit
Umstechen
Garparameter
i’ hell dunkel

Bei marinierten Produkten wéhlen Sie eine
hellere Braunung.

N

rosa durch

"durch" verwenden Sie z.B. flr
Grillhdhnchen, Stubenkicken, Maispoularde
und Hahnchenstlicke mit Knochen.

Neue Beladung

19/239



& Hahnchen

Max. Beschickungsmengen
Grillhdhnchen 1300 g auf H8;
Maispoularde auf H8

Grillhdhnchen 950 g auf H10;
Stubenkiiken auf H10

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
1x 4 St. 2x 8 St. 2x 16 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 6x 8 St. 6x 16 St.
2x 10 St. 2x 20 St. 3x 10 St. 3x 20 St. 6x 10 St. 6x 20 St.

Zubehor

) ﬁﬁ%
“f;s Np =
ﬁ‘;rﬁng"ﬂfﬁ ;ﬁ
dﬁ”

Hahnchen-Superspike

Notiz

Einstellungen

g F |
. hell dunkel
‘I‘ ! l ]
rosa durch

Fir kurze Nachproduktionszeiten von Grillhdhnchen verwenden Sie Finishing. So erhalten Sie

innerhalb von ca. 20 Minuten knuspersaftige Hahnchen.

Max. Beschickungsmengen

Hahnchenkeule;
Hahnchenmedaillons;
Héanchenbrust auf Knochen;
Halbes H&hnchen

6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
1x 4 kg 6x15kg  6x3kg 10x 1,5 10x3kg  20x1,5 20x 3 kg
kg kg

Zubehor

Brat- und Backblech

Notiz

Einstellungen

1€ 1Y | e et W
2. hell dunkel
“|‘ ! 1 ]

rosa durch

Bitte setzen Sie bei Geflligel mit Knochen den Kerntemperaturfiihler dicht am Knochen. Auch

unterschiedlich groBes Geflligel garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die ,Weiter
mit Umstechen*“-Option, stechen Sie hierfur den Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in das

nachstgréBere Produkt um.

Sie kénnen auch unterschiedlich groBe Produkte gleichzeitig braten. Nutzen Sie
hierzu einfach die ,Weiter“-Funktion.
Um eine weitere Charge zu garen, wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".
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@ Pute

Fir die Zubereitung von gut gebrdunten und saftigen Truthdhnen, Putenbruststiicken,

Putenkeulen oder Putenrollbraten.

g o L .| a9

4

Vorheizen Beladen KT-setzen Braten
Optionen
N
7 -
> a1
ﬁc @
Weiter mit
Halten Umstechen Neue Beladung
Garparameter
i’ hell dunkel

"hell" verwenden Sie z. B. fir Putenbrust
und Putenschinken, die mittlere Einstellung
flr ganze Truthdhne und Putenkeulen,
"dunkel" flr Putenrollbraten.

N

rosa durch

Die mittlere Einstellung verwenden Sie
fr Putenschinken, -brust und -keulen
sowie ganzem Truthahn, "durch" fir
Putenrollbraten.

21/239



@ Pute

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Putenschinken; Putenbrust; 2x 3 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
Putenkeule; Putenrollbraten kg
Ganzer Truthahn 1x 1 St. 2x 1 St. 2x 1 St. 2x 2 St. 5x 1 St. 5x 2 St.
Zubehor Einstellungen
,'l':': !
i 2
3
e hell dunkel
e Fll.l |
<
. rosa durch
Rost

Sie kénnen lhren Truthahn oder lhre Putenteile auch geflllt zubereiten. Wenn
D:%’ Sie leicht braunende Marinaden oder Gewdrze (z. B. eine Honig-Marinade)

verwenden, verwenden Sie eine hellere Anbratstufe.

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung.

Nutzen Sie einfach die ,Weiter/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierflir den

Kerntemperaturfiuhler von dem kleinsten in das nachstgréBere Produkt.

Mit "Halten" bleibt das Produkt auf Verzehrtemperatur, reift und ist jederzeit

servierbereit.

Um eine weitere Charge zu garen wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".
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@ Kurzbraten

Fur alle hellfleischigen und kleineren Gefliigelteile wie Keulen, Gefliigelbrust oder auch
Chicken Wings und Drumsticks. Sie erhalten ein perfekt gebrduntes, knuspriges und
saftiges Gefliigel.

| LV iy I

G dick
Vorheizen Beladen Braten
Optionen
7 N
=
B :
o@®
Waiter Neue Beladung
Garparameter
; dinn dick ; ddnn dick

Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéhlen
Sie "dinn".

e hell dunkel
g kurz lang

Ab einer Fleischdicke von 2 cm wéhlen Sie
"dick".

) 2
widl hell dunkel

Bei marinierten Produkten wéhlen Sie eine
hellere Braunung.

N

rosa durch

"mittel" verwenden Sie z.B. fiir Brust
vom Hahnchen oder Poularde mit/ohne
Marinade.
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W Kurzbraten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Hahnchenbrust; Poulardenbrust 4x1kg 5x1,5kg  5x3kg 8x15kg  8x3kg 16x 1,5 16x 3 kg
Supreme kg
Zubehor Einstellungen
- —
_—r . :
dinn dick
T F |
- hell dunkel
Brat- und Backblech
o —
< :
rosa durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Héahnchenkeule; 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Hahnchenmedaillons; kg k9
Hanchenbrust auf Knochen
Zubehor Einstellungen
] —
_—r . -
dinn dick
4 X F |
~.. hell dunkel
Brat- und Backblech
‘I ‘ ! 1 ]
rosa durch

Notiz  Bitte setzen Sie bei Gefliigel mit Knochen den Kerntemperaturfiihler dicht am Knochen. Auch
unterschiedlich groBes Geflligel garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die ,Weiter
mit Umstechen“-Option, stechen Sie hierfuir den Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in das
nachstgroBere Produkt um.
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W Kurzbraten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x21GN
SatayspieBe; YakitoryspieBe; 4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
Gefliigelschaschlik kg
Zubehor Einstellungen
-~ . .- .
= dinn dick
4§ ¥ F | |
2= hell dunkel
Grill- und Pizzaplatte
@ ! | | |
kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Chickenwings; Drumsticks 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg

Zubehor

Granitemaillierte Behélter, 20 mm

Notiz

Einstellungen

— dinn dick
| e i W
. hell dunkel

e ———

kurz lang

Mit der Einstellung ,dinn“ kénnen Sie die Garzeit minutengenau anwéhlen. Der

Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die

Garzeit verlangern.

Sie kénnen auch unterschiedlich groBe Produkte gleichzeitig braten. Nutzen Sie
hierzu einfach die ,Weiter“-Funktion.
Um eine weitere Charge zu garen, wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".
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W Barbarieentenbrust

Fir saftig gebratene Entenbrust mit knuspriger Haut.

HEL R B

4

Vorheizen Beladen KT-Setzen Braten
Optionen
A
7
o@
Weiter mit
Umstechen
Garparameter
it hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

o =T

rosa durch
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@ Barbarieentenbrust

Max. Beschickungsmengen

Barbarieentenbrust, rosa

6x 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN
2/3GN

20x2/1GN

3x 5 St. 3x 8 St. 6x 8 St. 5x 8 St. 10x 8 St.

20x 8 St.

Zubehor

Multibaker

Einstellungen

(5 i

2o hell dunkel
e
rosa durch

Notiz  Das beste Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten legen.

Auch unterschiedlich groBe Entenbrlste garen Sie in einer Beschickung.

Nutzen Sie einfach die ,Weiter/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierfiir den
Kerntemperaturfuihler von dem kleinsten in das nachstgréBere Produkt um.
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@ Grillen

Fur alle hellen Gefliigelsorten in Teilen, wie z. B. Hahnchenbrust, Truthahnsteaks,
Putenschnitzel, Chickenwings und ausgeldste Hdhnchenkeulen. Sie erhalten ein gut

gebrauntes, knuspriges und saftiges Gefliigel.

I ko - | ¥
= D D
G dick

Vorheizen Beladen o Grillen
Optionen

©

S

Weiter
Garparameter
; dinn dick ;

Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéhlen
Sie "dinn".

e hell dunkel
g kurz lang
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dinn dick

Ab einer Fleischdicke von 2 cm wéhlen Sie
"dick".

) 2
widl hell dunkel

Verwenden Sie bei marinierten Produkten
eine hellere Einstellung.

N

rosa durch

"mittel" verwenden Sie z.B. fiir Brust

vom Hahnchen oder Poularde mit/ohne
Marinade. "durch" fiir Hihnchenstiicke mit
Knochen.



W Grillen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Hahnchenbrust; Poulardenbrust 3x 1kg 5x1,5kg  5x3kg 8x15kg  8x3kg 16x 1,5 16x 3 kg
Supreme; Chicken Tandori kg
Zubehor Einstellungen
- —
- . :
dinn dick
d Y F |
- hell dunkel
Brat- und Backblech/CombiGrill-
Rost —-1-—
o
< :
rosa durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Héahnchenkeule; Hahnchenbrust 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg

auf Knochen

Zubehor

Sy
™ -

Granitemaillierte Behélter, 20 mm

Notiz

Einstellungen

dunkel

rosa

durch

Granitemaillierte Behélter besitzen einen héheren Rand als das Brat- und Backblech und

eignen sich besser fiir die Zubereitung von fettreicheren Gefliigelteilen. Auch unterschiedlich
groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die ,Weiter / Umstecken*-
Funktion, stechen Sie hierfiir den Kerntemperaturfihler von dem kleinsten in das néchstgréBere

Produkt um.

29/239



@ Grillen
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@ Peking Ente

Speziell fir die Zubereitung traditionell vorbereiteter Peking-Enten mit knuspriger Haut.

IE | L | &8, [

= ) M >
Vorheizen Beladen KT-Setzen Braten

Garparameter

222 hell dunkel

Waéhlen Sie Ihr Wunschergebnis von "hell"

bis "dunkel".

Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Pekingente 1x 5 St. 1x 12 St. 1x 5 St. 1x 12 St. 2x 5 St. 2x 12 St.
Zubehor Einstellungen

Enten-Superspike

dunkel
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Peking Ente

32/239

Bitte beachten Sie, dass Sie zur Herstellung einer traditionellen Pekingente die
Ente entsprechend vorbereiten missen!

Zur Pekingente serviert man traditionell chinesische Pfannkuchen und Streifen
von entkernter Gurke und Frihlingszwiebeln. Dazu reicht man Hoisin-SoBe,
welche im Handel erhaltlich ist.

Chinesische Pfannkuchen:

- 310 g Weizenmehl

- 2 TL feiner Zucker

- 250 ml kochendes Wasser

-1 EL Sesamdl

Mehl, Wasser und Zucker zu einem festen Teig verkneten und ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Dann den Teig in 8 cm groBe Platten diinn ausrollen und mit
Sesamdl bepinseln. AnschlieBend die Teigplatten im Multibaker garen.



@ Paniertes

Geeignet fir alle panierten Geflligelprodukte, wie Backh&hnchen, Hahnchenschnitzel,
Cordon Bleu oder Chicken Nuggets. Das Gefliigel wird knusprig, goldbraun und saftig
gebraten.

| L ity

‘i‘;dck
Vorheizen Beladen Braten
Optionen
7 N
S .
= all
V- :
o@®
Weiter Neue Beladung
Garparameter
; dinn dick ; ddnn dick
"dinn" wéhlen Sie z. B. fir Hahnchen- und "dick" fur Cordon Bleu, Backhendl und TK-
Truthahnschnitzel, Chicken Nuggets, sowie Geflugelschnitzel.

Produkte unter 2 cm.

il hell dunkel
w2l hell dunkel

9 l | v rosa durch
= kurz lang Waéhlen Sie "durch" fiir panierte

Hahnchenstlicke mit Knochen.
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W# Paniertes

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Hahnchenschnitzel; 4x 4 St. 6x 6 St. 6x 12 St. 6x 6 St. 10x 12 20x 6 St. 20x 12
Truthahnschnitzel; Putenschnitzel i
Zubehor Einstellungen
- -~ . .- .
— dinn dick
f[\'. » l | |
2. hell dunkel
Brat- und Backblech
@ : |
e kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Chicken Nuggets 4x 0,75 5x1,5kg  5x3kg 8x1,5kg  8x3kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg kg

Zubehor

CombiFry®

Einstellungen

dunkel

kurz

lang

Notiz  Mit der Einstellung ,diinn“ kénnen Sie die Garzeit minutengenau anwéahlen. Der
Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die

Garzeit verlangern.
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@ Paniertes

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Héahnchen Cordon Bleu; 4x 4 St. 6x 6 St. 6x 12 St. 10x 6 St. 10x 12 20x 6 St. 20x 12
Backhendl St St
Zubehor Einstellungen
B ) d

.. dinn dick

i T l | |

2o hell dunkel
Granitemaillierte Behélter, 20 mm

"l ‘ ! 1 ]

rosa durch

Notiz  Verwenden Sie fiir alle gefrorenen Produkte den beigelegten Vorbohrer aus dem Starterkit.
Durch das Vorbohren kénnen Sie den Kerntemperaturfihler leichter im Produkt platzieren.
Auch unterschiedlich groBes paniertes Geflligel garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie
einfach die ,Weiter/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierflir den Kerntemperaturfiihler von
dem kleinsten in das n&chstgréBere Produkt um.

Panierte Produkte brdunen am besten, wenn Sie gleichmaBig von beiden
D%‘ Seiten mit geklarter Butter, Ol oder Fett behandelt werden. Die Zugabe von

Paprikapulver unter das Paniermehl unterstiitzt die BrAunung. Spezielle

braunungsunterstiitzende Fette sind im Handel erhéltlich.

Um eine weitere Charge zu garen wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".
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@ Ente/Gans

Ideal fir knusprige, mirbe Ganse oder Enten, im Ganzen, als Keulen oder Brust.

'S IR It Y - b {
Té .| I .| & >
Vorheizen Beladen KT-Setzen Braten
Optionen

la

Halten

Garparameter

Weiter mit Zeit Neue Beladung

290
J 2
J 2

) N )
widis hell

dunkel

Waéhlen Sie Ihr Wunschergebnis von "hell"

bis "dunkel".

Max. Beschickungsmengen

Gansekeule; Entenkeule;
Gansebrust, mit Knochen

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

4x 2 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
kg

Zubehor

Granitemaillierte Behalter, 20 mm
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Einstellungen

=" hell dunkel



@ Ente/Gans

Max. Beschickungsmengen

Génsebraten; Entenbraten

6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN

10x2/1GN

20x1/1GN 20x2/1GN

1x 4 St. 1x 8 St. 2x 4 St. 2x 8 St.

4x 4 St. 4x 8 St.

Zubehor

Enten-Superspike

Einstellungen

R e

2. hell

dunkel

Beim Braten von Gansen/Enten legen Sie einen tiefen Behalter darunter, so kann

05

das austretende Schmalz aufgefangen werden.

Ganse-/Ententeile legen Sie am besten auf Rdstgemiise in einem
granitemaillierten Behélter 40 mm und gieBen diesen mit kaltem Fond oder
Wasser bis zu einer Héhe von 2 cm an, damit die Haut knusprig wird und das

Fleisch saftig bleibt.

Achten Sie bitte darauf, dass die ungeschiitzte Fleischseite mit Flissigkeit
bedeckt ist. Die oben liegende Hautseite wird so schén knusprig. Nach dem
Garen haben Sie neben den Ganse-/Ententeilen auch gleich eine Basis fir Ihre

SoBe.

Mit "Halten" bleibt das Produkt auf Verzehrtemperatur, reift und ist jederzeit
bereit zur Verwendung.
Um eine weitere Charge zu garen wéahlen Sie bitte "Neue Beladung".
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& Schmoren

Fir geschmorte Gefllgelgerichte, wie z. B. Poularde in Rotwein sowie geschmorte
Géanse- und Entenkeulen. Auf Wunsch kénnen Sie die Produkte nach Ende der Garzeit

Uberkrusten.
'i | x‘ dl'Jnn i
e kD )T | @ R
= D P s D
G dick _
Vorheizen Beladen o Anbraten AufgieBen
Optionen
X )
Schmoren Uberkrusten Weiter mit Zeit
Garparameter

£ dick
@ ST

——— ohne hoch

Waéhlen Sie "ohne" flir bereits angebratene
Produkte oder solche, die Sie nicht anbraten
mdchten. Verwenden Sie sonst eine mittlere
Anbratstufe.

e .

. kurz lang
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£ dick

Waéhlen Sie "dick" z. B. fir Poularde oder
geschmorte Enten- und Gansekeulen.

& B

——— ohne hoch

dinn




@ Schmoren

Max. Beschickungsmengen

Poularde in Rotwein/Coq au vin;
Entenkeule; Génsekeule

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN

10x1/1GN  10x2/1GN

20x2/1GN

3x 2 kg 6x 4 kg 6x 8 kg 10x 4 kg

10x 8 kg

20x 8 kg

Zubehor

granitemaillierter Behélter, 65 mm

Waéhlen Sie die Einstellung "ohne", wenn Sie das Produkt ohne Anbraten

Einstellungen

-
-

schmoren méchten oder geben Sie die gewlinschte Braunungsstufe ein. Bei der
Einstellung "ohne" entfallt der Schritt "AufgieBen".
Wenn Sie unter der Einstellung "diinn" schmoren, kénnen Sie Uber "Weiter mit
Zeit" die Garzeit nachtraglich verlangern.

Am Ende der Garzeit haben Sie die Méglichkeit "Uberkrusten” zu wéhlen.
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W Ubernacht Braten

Im Prozess "Ubernacht Braten" wird |hr Gefliigel, besonderes saftig und zart. Auch
geeignet fur Geflligel, das eine knusprige Haut erhalten soll, wie z. B. Ente, Gans oder
Truthahn. Verwenden Sie dazu vor dem Servieren die Funktion "Uberkrusten”.

&
-

?bl‘hﬂb*ﬁ*bgbw

Vorheizen Beladen KT-Setzen Anbraten Garen
Optionen
VY
Reifen+ Halten Q
Uberkrusten

Um die optimale Qualitat und Saftigkeit Ihrer Geflligelprodukte auch bei einer
verldngerten Reifen+Halte Phase zu garantieren, wird nach Erreichung der gewiinschten
Kerntemperatur, die Garraumtemperatur auf einen hygienisch einwandfreien Wert
herabgesetzt.

Garparameter
@ = |
,ﬂ ohne hoch

Die mittlere Einstellung wahlen Sie z. B. fur
Ente, Gans oder Truthahn.

N

rosa durch

"durch" eignet sich fir alle ganzen Geflligel.
Sie erhalten ein schénes, und mirbes
Ergebnis.
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@ Ubernacht Braten

Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Ente 1x 4 St. 1x 8 St. 2x 4 St. 2x 8 St. 4x 4 St. 4x 8 St.
Gans 2x 2 St. 2x 4 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 6x 2 St. 6x 4 St.
Ganzer Truthahn 1x 1 St. 2x1 St. 2x1 St. 2x 2 St. 5x 1 St. 5x 2 St.
Zubehor Einstellungen
@, [—
i =—— ohne hoch
SV 3 F |
e rosa durch

Enten-Superspike/Rost

Notiz  Sie kénnen z. B. auch Enten und Ganse gemeinsam garen, wenn der gleiche Gargrad erreicht
werden soll. Den Kerntemperaturfiihler stechen Sie in das kleinste Produkt. Sehen Sie eine
ausreichend lange Haltephase vor, so dass auch die groBeren Produkte die gewlinschte
Kerntemperatur erreichen.

Fir Ihren SoBenansatz geben Sie Knochen und Wurzelgemise in einen
[IE granitemaillierten Behélter unter das Fleisch. Spater kochen Sie den Ansatz mit

Fond auf.

Durch Anwahl der "Uberkrusten”-Taste kénnen Sie Ihrem Gargut nach Erreichen

der gewiinschten Kerntemperatur automatisch eine knusprige Kruste und

Braunung geben.
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@ Kochen

Geeignet fir gekochte Geflligelgerichte, wie z. B. Suppenhuhn, Hahnchenbrust oder
Gefllgelterrinen. Wenn das Fleisch des Suppenhuhns besonders zart werden soll,
verwenden Sie die Haltefunktion.

T . io .| @ .| "

Vorheizen Beladen KT-Setzen Kochen
Optionen
N
78 =
> a1
go @ cm
Weiter mit
Halten Umstechen Neue Beladung
Garparameter
u rosa durch

Verwenden Sie die Einstellung "durch" bei
Gefligel mit Knochen.
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@ Kochen

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen
Sie einfach die ,Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierflir den
Kerntemperaturfihler von dem kleinsten in das néchstgréBere Produkt um.

Fir ein zartes Suppenhuhn stellen Sie bitte eine ausreichend lange Haltephase
sicher.

Um eine weitere Charge zu garen wahlen Sie bitte "Neue Beladung".
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@ iLC-Braten

Geeignet fir das Braten von Geflligel im a la carte-Service oder fiir die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

AL VR N

‘ﬁ‘ymck

Vorheizen Beladen Braten
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéahlen Ab einer Fleischdicke von 2 cm wéhlen Sie
Sie "diinn". "dick".
wii’. hell dunkel i’ hell dunkel
g kurz lang v rosa durch

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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W iLC-Braten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
SatayspieBe; YakitoryspieBe; 4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
Gefliigelschaschlik kg
Zubehor Einstellungen
.. dinn dick
JJ'. | | | |
2. hell dunkel
Brat- und Backblech
@ I
e kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Chickenwings; Drumsticks 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Zubehoér Einstellungen

Granitemaillierte Behélter, 20 mm

dunkel

@—l

kurz

lang
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@ iLC-Grillen

Geeignet fir das Grillen von Geflligel im a la carte-Service oder fir die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

AL VR N

‘i‘ymck

Vorheizen Beladen Grillen
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéahlen Ab einer Fleischdicke von 2 cm wéhlen Sie
Sie "diinn". "dick".
wii’. hell dunkel i’ hell dunkel
g kurz lang v rosa durch

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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@ iLC-Grillen
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@ iLC-Dampfen

Geeignet fir das Dampfen von Geflligel im a la carte-Service oder fir die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

IE o b ==, ¥
= D D D
‘ﬁ‘ymck
Vorheizen Beladen Dampfen
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéahlen Ab einer Fleischdicke von 2 cm wéhlen Sie
Sie "diinn". "dick".
j_ niedrig hoch j_ niedrig hoch
@ BT | ) E——
kurz lang rosa durch

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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& Fleisch

I GroBbraten
I Kurzbraten

Braten mit
Kruste

I Grillen

Ubernacht
Braten

I Paniertes

Ubernacht
Kochen

I Schmoren
I Kochen

Far alle gréBeren Fleischstiicke, rosa- oder durchgebraten, wie z. B.
Schweinebraten und Kalbshaxe, Roastbeef, Rinderfilet, Lammkeule,
Kalbsrlicken, Reh-, Hirschriicken oder auch flr Fleischkése.

Fur Fleisch, das Sie typischerweise in der Pfanne zubereiten wiirden, wie z. B.
Schweineriicken, Kotelett, Filetwirfel, Medaillons, Geschnetzeltes, SpieBe oder
sehr diinn geschnittenes Fleisch verschiedenster Fleischarten.

Empfehlenswert fir alle groBeren Fleischstiicke mit Schwarte, die innen saftig
und aussen eine knusprige Brdunung erhalten sollen, z. B. Krustenbraten,
Schweinehaxe, Schweinebauch und Krustenschinken.

Geeignet fur Fleisch, das Sie mit Grillmuster zubereiten mdchten, wie
z. B. Rumpsteak, Schweineriicken, Kotelettes, SpieBe oder Medaillons
verschiedenster Fleischarten.

Nutzen Sie Ihr Gerét auch dann, wenn Sie sich nicht in der Kiiche aufhalten.
Produkte im Garprozess "Ubernacht Braten" werden durch die lange Reife-
und Haltephase sehr zart und saftig. "Ubernacht Braten" eignet fir alle
Fleischstlicke mit Schwarte oder Haut, wie z. B. Krustenbraten, Schweinehaxe,
Schweinebauch, Krustenschinken oder auch Gans und Ente. Durch
anschlieBendes Uberkrusten werden Schwarte und Haut knusprig.

Panierte Produkte, wie Schnitzel, Kotelettes oder Cordon Bleu vom Schwein
oder Kalb werden knusprig, saftig und goldbraun gebraten.

Nutzen Sie Ihr Geréat auch dann, wenn Sie sich nicht in der Kiiche befinden. Fur
alle gréBeren Fleischstiicke, die typischerweise in Flissigkeit zubereitet werden,
wie z. B. Tafelspitz, Suppenfleisch, Kasseler und Schinken.

Far alle typischen Schmorgerichte wie Rouladen, Sauerbraten oder Osso

bucco sowie flir kleingeschnittenes Fleisch wie Gulasch oder Ragout. Bereits
angebratenes Fleisch kann mit der Einstellung "Ohne Anbraten" direkt mit etwas
Flussigkeit geschoben werden.

Fur alle gréBeren Fleischstiicke, die typischerweise in Flussigkeit zubereitet
werden, wie z. B. Tafelspitz, Suppenfleisch, Kasseler, Schinken und Brihwirste.
Ausgezeichnet geeignet fiir die Herstellung von Terrinen.
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& Fleisch

Fleisch im
Teigmantel

I Halbkonserven

Brithen und
Kochen

iLC-
Kurzbraten

I iLC-Grillen

50/ 239

Geeignet fir alle Produkte, die in einem Teigmantel oder einer Salzkruste
zubereitet werden sollen wie z. B. Filet Wellinton, Schinken im Brotteig, Fisch im
Blatterteig oder Fisch in Salzkruste.

Fir die Sichere und einfache Herstellung von Halbkonserven.

Fir das Garen von verschiedene Briih- und Kochwurstfabrikate im Kunst- oder
Naturdarm.

Geeignet fur das Kurzbraten von Fleisch im a la carte-Service oder fur die
Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Geeignet fur das Grillen von Fleisch im a la carte-Service oder fur die Produktion.
Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.



Scannen und Anwendungsvideo starten

OpA0

A
[=]

Braten

[=]
&

1
Ubernacht braten

Ubernacht braten

Grillen

[=]
=]y

Schmoren
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& GroBbraten

Fur alle groBeren Fleischstlicke, rosa- oder durchgebraten, wie z. B. Schweinebraten und
Kalbshaxe oder Roastbeef, Rinderfilet, Lammkeule, Kalbsriicken, Reh-, Hirschriicken oder

auch fir Fleischkase.

s )

Vorheizen

F T

Beladen

& »

KT-Setzen

D,
=

Anbraten

I8 »

Abkuhlen

Garen

Weiter mit

Halten Umstechen

Garparameter

p—

== schonend normal

"schonend" wahlen Sie z. B. fir Roastbeef,
Lammkeule oder Hirschriicken, "normal" flr
Schweinebraten oder Haxen.

@ B |
,“ niedrig hoch

"niedrig" wahlen Sie fir Mariniertes und
Gepokeltes.

& =T

blutig durch

"blutig" wahlen Sie z. B. fir Roastbeef,
"durch" fir Schweine-, Roll- und
SpieBbraten sowie Hackbraten.
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Neue Beladung




& GroBbraten

Max. Beschickungsmengen

Schweinebraten; SpieBbraten;
Rollbraten; Kalbshaxe

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 6x 10 kg 10x 5 kg 10x 10

kg

Zubehor

Rost

Notiz

Einstellungen

e =

schonend normal
/] l . |
——— niedrig hoch
! 1 ]

&H

blutig durch

Achten Sie bei durchwachsenen Produkten, wie Schweinebauch, darauf, dass alle

Gewebeschichten mit dem Kerntemperaturfihler durchstochen werden, so wird die Temperatur
exakt erfasst. Um ein ideales Ergebnis bei Haxen zu erhalten, stellen Sie diese wenn mdoglich
aufrecht in einen granitemaillierten Behélter und setzen Sie den Kerntemperaturfiihler nahe des

Knochens.

Max. Beschickungsmengen

Schweinerollbraten; Fleischkase;
Kalbsbrust gefullt

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10

kg

Zubehor

granitemailliertes Blech

Einstellungen

© [P |

schonend normal

e ——

niedrig hoch

e e

blutig

-
e

t

6
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& GroBbraten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Hackbraten 2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
kg
Zubehor Einstellungen
schonend normal

..O, —. |

=—— niedrig hoch
granitemailliertes Blech

vg. |

. 052 durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Rinderfilet 2x 3 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 5x 4 kg 5x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg
Lammkeule ohne Knochen; 2x 3 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 5x 4 kg 5x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg

Kalbsriicken; Hirsch- und
Rehrlicken

Zubehor

Rost
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Einstellungen

@P‘ |

schonend

normal

@,

—

|

niedrig hoch

Y s ot

e Dblutig durch



& GroBbraten

Max. Beschickungsmengen

Schweinefilet; Schweinerlicken

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

4x1,5 6x 4 kg 6x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg 20x 4 kg 20x 8 kg
kg

Zubehor

Rost

Einstellungen

@F' |

schonend normal
@D —
=——— niedrig hoch
‘é blutig durch

FUr einen perfekten SoBenansatz geben Sie Knochen und Wurzelgemiise

in einen granitemaillierten Behélter und résten diese gemeinsam mit dem zu
bratenden Produkt. Spater kochen Sie den Ansatz mit Fond auf.

Auch unterschiedlich groBe Fleischstlicke garen Sie in einer Beschickung.
Nutzen Sie einfach die ,Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierflir den
Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in das nachstgréBere Produkt um.

Um eine weitere Charge zu garen, wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".

55/239



& Kurzbraten

Fir Fleisch, das Sie typischerweise in der Pfanne zubereiten wiirden, wie z. B.
Schweineriicken, Kotelett, Filetwiirfel, Medaillons, Geschnetzeltes, SpieBe oder sehr diinn
geschnittenes Fleisch verschiedenster Fleischarten.

LV il

& dick

Vorheizen Beladen Braten

Optionen
7 N
S -
ol
- :
@
Weiter Neue Beladung
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéhlen Ab einer Fleischdicke von 2 cm "dick".
Sie "dinn".
l | il hell dunkel
- <
—-— hell dunkel Bei marinierten Produkten wéhlen Sie eine

e m—r——l hellere Braunung.
w2 kurz lang @ F |

blutig durch

"blutig" wahlen Sie z. B. fir Rinderfilet oder
Rumpsteaks, "durch" fiir Schweinekoteletts
oder Schnitzel.
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& Kurzbraten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x21GN
Frikadellen; Burger 3x 6 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 7x 8 St. 7x 16 St. 15x 8 St. 15x 16
st.
Zubehor Einstellungen
] —
— dinn dick
P> | | | |
2. hell dunkel
Brat- und Backblech
é blutig durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x21GN
Schweinefilet; Medaillons 4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg

Zubehor

Brat- und Backblech

Notiz

Einstellungen

diinn dick

I:' I I I I dunkel
—
&S

blutig durch

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die

+Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierfiir den Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in
das nachstgréBere Produkt um.
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& Kurzbraten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Fleischballchen; Bratwurst 4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg
Zubehor Einstellungen
— . dinn dick
i | | | |
2. hell dunkel

Brat- und Backblech

Notiz

kurz

lang

Mit der Einstellung ,diinn“ kénnen Sie die Garzeit minutengenau anwéhlen. Der

Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die

Garzeit verlangern.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1IGN  6x21GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x21GN
Englisch Breakfast 3x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16 x1,5 16x 3 kg
kg
SatayspieB; Japanische 3x1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
GrillspieBe (Yakatori) ko
Zubehoér Einstellungen
i #—‘
— . - .
dinn dick
IJ ~ d ] b |
2. hell dunkel

Grill- und Pizzaplatte
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& Kurzbraten

Bei helleren Fleischsorten kdnnen Sie die Braunungsstufe erhéhen, um eine
D%’ intensivere Farbe zu erhalten. Marinierte Steaks braten Sie besser mit einer

niedrigeren Braunungstufe, da die meisten Marinaden zu einer starkeren

Braunung fiihren.

Brat- und Backbleche sowie granitemaillierte Behélter erzeugen durch lhre

hervorragenden WarmeUbertragungseigenschaften beste Bratergebnisse.

Mit der Grill- und Pizzaplatte erhalten Sie ein feines Grillmuster. Je nach

Dicke der Fleischstlicke empfehlen wir, die Grill- und Pizzaplatte im das Gerét

vorzuheizen.

Um eine weitere Charge zu garen wéahlen Sie bitte "Neue Beladung".
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& Braten mit Kruste

Empfehlenswert fiir alle gréBeren Fleischstlicke mit Schwarte, die innen saftig und
aussen eine knusprige Brdunung erhalten sollen, z. B. Krustenbraten, Schweinehaxe,

Schweinebauch und Krustenschinken.

IR

& »

4

Avd

< >

Vorheizen Beladen KT-Setzen Dampfen Einschneiden
4 : n
| @ =®
Braten Uberkrusten Weiter mit
Umstechen
Garparameter

A W
! hell dunkel

Eine hellere Anbratstufe wahlen Sie
flr gepokelten Krustenbraten oder
honigmariniertes Schweinefleisch.

@F——T——T

rosa durch

"rosa" z. B. flr Krustenschinken gepdkelt.
"durch" fiir Schweinebauch, Krustenbraten,
Spanferkel, Kalbs- und Schweinehaxe.
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& Braten mit Kruste

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Krustenbraten 2x 3 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 5x 4 kg 6x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg
(Schweineschulter);
Schweinebauch; Schweinehaxe
Zubehor Einstellungen
O hell dunkel
> ! : |
rosa durch
Rost
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Krustenbraten gepf)keh; 2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
(Schweineschulter) kg
Zubehoér Einstellungen
O hell dunkel
- | ]
rosa durch
Rost
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x2AGN 20x1/1GN  20x2/1GN
Schweinebauch sliB-sauer 2x 3 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 5x 4 kg 5x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg

Zubehor

granitemailliertes Blech

Einstellungen

T

Fur die perfekte Kruste schneiden Sie die Schwarte diagonal ein und salzen

diese kraftig. Die Schwarte kann leichter eingeschnitten werden, wenn Sie

angedamptft ist. Daher ist im Garprozess ein Dampfschritt integriert. Das Geréat
signalisiert Ihnen, wenn die Schwarte bereit zum Einschneiden ist.
Ist die Schwarte bereits eingeschnitten, 1auft der Garprozess automatisch weiter.
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& Braten mit Kruste

Bei gepokelten und marinierten Produkten wéahlen Sie eine hellere
Braunungsstufe.

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen
Sie einfach die ,Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierflir den
Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in das nachstgréBere Produkt um. Mit
"Halten" bleibt das Produkt auf Verzehrtemperatur, reift und ist jederzeit
servierbereit.
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& Grillen

Geeignet fir Fleisch, das Sie mit Grillmuster zubereiten méchten, wie z. B. Rumpsteak,
Schweineriicken, Kotelettes, SpieBe oder Medaillons verschiedenster Fleischarten.

g | WQ I

& dick

4

Vorheizen Beladen Grillen
Optionen
{9\
V-
o@
Weiter
Garparameter
; dann dick g

Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéhlen
Sie "dinn".

e hell dunkel
g kurz lang

dinn dick

Wéhlen Sie bei eine Fleischstarke ab 2 cm
"dick".

) 2
Wil hell dunkel

Bei marinierten Produkten wéhlen Sie eine
hellere Braunung.

@ blutig durch
"blutig" wahlen Sie z. B. fir Rinderfilet oder

Rumpsteaks, "durch" fir Schweinekoteletts
oder Schnitzel.
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& Grillen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x21GN
Rumpsteak; Rinder Tournedos 4x 4 St 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 10x 8 St. 10x 16
st.
RindfleischspieBe 3x 1kg 5x1,5kg 5x 3 kg 8x 1,5kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg
Picanha 3x 4 St 3x 6 St. 3x12St.  5x6St. 5x12St.  10x6St.  10x12
St.
Zubehor Einstellungen
L —
e dunn dick
S " I\' ~ ! I d |
e R dunkel
Kreuz- und Streifen-Grillrost
& ! ' |
. Dblutig durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Lammcarree; Filetsteaks 3x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg
Zubehor Einstellungen
L —
S—r : - o
dinn dick
.\'. . F |
2. hell dunkel
CombiGrill-Rost
& | '
blutig durch

Notiz

Wenn Sie marinierte Produkte grillen, wéhlen Sie eine hellere Braunungsstufe, da viele

Marinaden und Wirzmischungen Zucker enthalten und daher stérker braunen.
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& Grillen

Max. Beschickungsmengen

Schweinerlickensteak;
Schweinenackensteak;
Kalbssteak

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN

20x1/1GN

20x2/1GN

4x 4 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St.

10x 8 St.

10x 16
St.

Zubehor

CombiGrill-Rost

Notiz

Einstellungen

dunkel

g [E——

blutig durch

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die

+Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierfiir den Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in
das néchstgréBere Produkt um.

Max. Beschickungsmengen

Lammkotelettes; Mignons

Piccole grigliate; FleischspieBe/
Satay; Baby Beef; Aracherra

6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN

3x 1 kg 3x15kg 6x1,5kg 8x1,5kg  16x1,5 16x 1,5 32x 1,5
kg kg kg

3x 1 3x15kg 6x1,5kg  8x1,5kg  16x1,5 16x 1,5 32x1,5
kg kg kg

Zubehor

Grill- und Pizzaplatte

Notiz

Einstellungen

— dinn dick
|:". l | |
. hell dunkel
) =
kurz lang

Mit der Einstellung ,diinn“ kénnen Sie die Garzeit minutengenau anwéhlen. Der

Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die

Garzeit verlangern.
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& Grillen

Mit dem CombiGirill-Rost erhalten Sie ein hervorragendes Grillmuster. Bestiicken
Sie den CombiGirill-Rost mit gut gekihltem Fleisch flr ein besonders schénes
Grillergebnis. Bitte beachten Sie die maximale Beladungsmenge.
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& Ubernacht Braten

Nutzen Sie |hr Gerat auch dann, wenn Sie sich nicht in der Kliche aufhalten. Produkte im
Garprozess "Ubernacht Braten" werden durch die lange Reife- und Haltephase sehr zart
und saftig. "Ubernacht Braten" eignet fiir alle Fleischstiicke mit Schwarte oder Haut, wie z.
B. Krustenbraten, Schweinehaxe, Schweinebauch, Krustenschinken oder auch Gans und
Ente. Durch anschlieBendes Uberkrusten werden Schwarte und Haut knusprig.

&

£ L | B2 IE,

Vorheizen Beladen KT-Setzen Anbraten Abklhlen
Optionen
A 4 AAY
D Reifen+ Halten Q
Garen Uberkrusten
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& Ubernacht Braten

Garparameter

& B L]

=== ohne

hoch

"ohne" fir bereits angebratene Produkte
oder solche, die keine Farbe annehmen
sollen. Die mittlere Einstellung wéhlen Sie z.
B. fiir Roastbeef, Lammkeule, Rinderbraten

oder Haxen.

& BT

blutig

durch

"blutig" z. B. fir Lammkeule, Roastbeef,
Hochrippe; "durch” fiir Schweine- und
Rinderbraten, Haxen, Kalbsbrust, ganze

Enten und Ganse.

A a4

=)

Wenn Sie eine knusprige Kruste, wie z. B.
bei Schweinebauch w(]nsch_gzn, dann wéhlen
Sie vor dem Servieren die "Uberkrusten"

Taste.

Max. Beschickungsmengen

Lammkeule ohne Knochen;
Roastbeef; Hochrippe

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
2x 4 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
kg

Zubehor

Rost

Einstellungen

’0
-

b |

blutig durch

Notiz Bei Roastbeef erhalten Sie das beste Ergebnis bei einer Reifephase unter 12 Stunden.
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@& Ubernacht Braten

Max. Beschickungsmengen 6x23GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1AGN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN

Schweinebraten; Rinderbraten; 2x 3 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 5x 4 kg 5x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg

Kalbsbrust, gefiillt; Haxen;
Schweinebauch; Krustenbraten

Zubehor Einstellungen

Rost

Notiz

blutig durch

Fur die perfekte Kruste sollten Produkte mit Schwarte fir ca. 15 Minuten angedé@mpft werden.
Sie lasst sich so leichter einschneiden und geht beim Uberkrusten sehr knusprig auf.

Fir ihren SoBenansatz geben Sie Knochen und Wurzelgemise in einen
granitemaillierten Behélter unter das Fleisch. Spater kochen Sie den Ansatz mit
Fond auf.

Fur Produkte, die bereits angebraten sind, wéhlen Sie die Einstellung "ohne".
Bitte beachten Sie, dass bei mageren und zarten Fleischstlicken die Haltephase
nicht mehr als 12 Stunden betragen sollte. Das Fleisch kénnte sonst zu mirbe
werden.

Durch Anwahl der ,Uberkrusten“-Taste kénnen Sie lhrem Gargut nach Erreichen
der gewiinschten Kerntemperatur automatisch eine knusprige Kruste und
Bréaunung geben.

Verschiedene Fleischstlcke, die den gleichen Gargrad erreichen sollen,

kdnnen Sie in einer Beschickung garen, z. B. Schweinebraten zusammen mit
Rinderbraten, Kalbsbrust, Haxen, Schweinebauch, Krustenbraten, Ente und
Gans. Platzieren Sie den Kerntemperaturfihler in das kleinste Fleischstick und
sehen Sie eine ausreichend lange Haltephase vor, so dass auch die gréBeren
Produkte die gewlinschte Kerntemperatur erreichen.
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& Paniertes

Panierte Produkte, wie Schnitzel, Kotelettes oder Cordon Bleu vom Schwein oder Kalb
werden knusprig, saftig und goldbraun gebraten.

_é_ _ X donn
= o B 2T, X
&dlck

Vorheizen Beladen Braten
Optionen
7 N
(7 7 }ﬂj
o n ‘ :
o@®
Waiter Neue Beladung
Garparameter
; dinn dick g diinn dick

Braten Sie unter "diinn" z. B. Kalbs- und
Schweineschnitzel sowie Kalbsbries.

) 2
w2l hell dunkel

Waéhlen Sie |hr persénliches
Wounschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

lang

s kurz

70/ 239

Waéhlen Sie "dick" fur Produkte wie Cordon
Bleu und panierte Schweinekotelettes.

e hell dunkel
é blutig durch

Eine mittlere Einstellung verwenden Sie z.
B. fir Kalbsschnitzel, "durch” fir Cordon
Bleu vom Schwein oder Schweinekotelett.



& Paniertes

Max. Beschickungsmengen

Kalbschnitzel; Gemiseschnitzel;
Schweineschnitzel

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN

20x1/1GN  20x2/1GN

4x 4 St. 6x 6 St. 6x 12 St. 10x 6 St. 10x 12

20x 6 St. 20x 12

St.

Zubehor

Granitemaillierte Behélter, 20 mm

Notiz

Einstellungen

— . dinn dick
| T 3 | | |
- hell dunkel
S
kurz lang

Mit der Einstellung ,dinn“ kénnen Sie die Garzeit minutengenau anwéhlen. Der

Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die

Garzeit verlangern.

Max. Beschickungsmengen

Cordon Bleu; Schweinekotelett;
Kalbskotelett, paniert

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN

20x1/1GN  20x2/1GN

4x 4 St. 6x 6 St. 6x 12 St. 10x 6 St. 10x 12

St.

20x 6 St. 20x 12

St.

Zubehor

Granitemaillierte Behélter, 20 mm

Notiz

Einstellungen

dunkel
&= |
blutig durch

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die

+Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierfiir den Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in
das nachstgréBere Produkt um.
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& Paniertes

05

721239

Panierte Produkte brdunen am besten, wenn sie gleichm&Big von beiden
Seiten mit geklarter Butter, Ol oder Fett behandelt werden. Die Zugabe von
Paprikapulver unter das Paniermehl unterstiitzt die BrAunung. Spezielle
braunungsunterstiitzende Fette sind im Handel erhéltlich.

Eine Mischung aus Paniermehl und Krédutern oder gemahlenen Nissen, Sesam
und Cornflakes eignet sich ebenfalls als Panade.

Wabhlen Sie die Einstellung "dinn", wenn die Starke der Produkte unter 2 cm
liegt.

Um eine weitere Charge zu garen, wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".



& Ubernacht Kochen

Nutzen Sie |hr Gerat auch dann, wenn Sie sich nicht in der Kliche befinden. Fiir alle

gréBeren Fleischstlcke, die typischerweise in Fllssigkeit zubereitet werden, wie z. B.

Tafelspitz, Suppenfleisch, Kasseler und Schinken.

Bl | & »

) 4

D

Reifen+Halten

Beladen KT-Setzen Kochen
Garparameter
schonend schnell

Durch Verwendung der "schonend" Taste
erhalten Sie ein noch zarteres Ergebnis, die
Garzeit verlangert sich jedoch erheblich.
Waéhlen Sie bei Rindfleisch "schnell".

ﬁ blutig durch
Waéhlen Sie fur Rindfleisch "durch".
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& Ubernacht Kochen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Tafelspitz; Ochsenbrust; 2x 4 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
Eisbein; Zunge, Kalbskopf; kg
Schweinebauch; Fleischeintopf
Zubehor Einstellungen
: schonend schnell
> ! : |
= Dblutig durch
CNS-Behalter
Notiz Wahlen Sie bei Rindfleisch Delta-T "schnell".
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x2AGN 20x1/1GN  20x2/1GN
Spareribs 4x1,5 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
kg
Kasseler 2x 3 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
kg
Kochschinken 2x1 St. 2x2 St. 2x 4 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 6x 2 St. 6x 4 St.
Vitello; Schweineschulter 2x 3 kg 3x 5 kg 3x10kg  5x5kg 5x10kg  10x5kg  10x10
kg
Zubehor Einstellungen
‘ schonend schnell
& | ' |
s blutig durch
CNS-Behalter

Notiz

741239

Wabhlen Sie bei Kochschinken Delta-T "schonend".



& Ubernacht Kochen

Max. Beschickungsmengen

Brihen klaren 100 mm, GN

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN

10x2/1GN

20x1/1GN  20x2/1GN

3x 41 3x 81 6x 81 5x 81

10x 81

10x 81 20x 81

Zubehor

Einstellungen

CNS-Behéilter

Notiz

A

05

p—

schonend schnell
& =1 |
= blutig durch

Sie kénnen Uber Nacht bequem Fonds und Briihen klaren. Hierfiir geben Sie alle gewiinschten
Gewdirze sowie |hr Klarfleisch in den kalten Fond und lassen diesen unter der oben genannten
Einstellung klaren. Den Kerntemperaturfihler legen Sie in den Fond.

Bitte achten Sie auf die Fullhdhe Ihrer Einsatze, tberlaufende Flissigkeiten
kénnten Sie verletzen.

Nach Erreichen der Kerntemperatur wechselt das Geréat automatisch in eine
Haltephase.

Verschiedene Fleischstlicke, die den gleichen Gargrad erreichen sollen,
kénnen Sie in einer Beschickung garen. Tafelspitz zusammen mit Ochsenbrust,
Eisbein, Zunge, Kalbskopf und Schweinebauch. Die Fleischstiicke diirfen auch
unterschiedlich groB sein. Setzen Sie den Kerntemperaturfiihler in das kleinste
Stiick Fleisch und sehen Sie eine ausreichend lange Haltephase vor, so dass
auch die groBeren Produkte die gewlinschte Kerntemperatur erreichen.
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& Schmoren

Fir alle typischen Schmorgerichte, wie Rouladen, Sauerbraten oder Osso bucco sowie fiir
kleingeschnittenes Fleisch wie Gulasch oder Ragout. Bereits angebratenes Fleisch kann
mit der Einstellung "Ohne" direkt mit Flissigkeit geschoben werden.

a2 | pp | X | @ | =
| | !
L > o @ )
ﬁdick H ]
Vorheizen Beladen Anbraten AufgieBen
X i ©
D Reifen+ Halten C
N4 4
Schmoren Finishing Weiter mit Zeit
Garparameter
g diinn dick g diinn dick
"diinn" z. B. fiir Gulasch oder Ragout. "dick" fir Rouladen, Sauerbraten oder Osso
bucco.
@ B== || @ m—
——— ohne hoch -y
——— ohne hoch

"ohne" wahlen Sie fur bereits angebratene
Produkte, die Sie bereits mit Flissigkeit
beladen haben, "hoch" fiir Produkte, bei
denen Sie eine starke Braunung wiinschen,
wie z. B. bei Osso bucco.

e .

kurz lang

Geben Sie die gewiinschte Gardauer ein.
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&) Schmoren

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Lammhaxe 2x 6 St 3x 10 St. 3x 20 St. 5x 10 St. 5x 20 St. 10x 10 10x 20
St. St.
Schmorbraten; Sauerbraten 2x 3 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
kg
Rouladen 180 g 2x 8 St 3x 24 St. 3x 48 St. 5x 24 St. 5x 48 St. 10x 24 10x 48
St. St.
Osso bucco 4x 4 St 6x 8 St. 6x 16 St. 10x 8 St. 10x 16 20x 8 St. 20x 16
St. St.
Zubehor Einstellungen
T
#F N - —
o e - ;
il . ... dinn dick
- i
s
N G @ —-1——‘
. e ___.-"" \ 7
o e
i asmt ohne hoch

granitemaillierter Behalter

Notiz

Wenn Sie die Einstellung "Anbraten” "ohne" wahlen, dann bitte vor dem Starten des

Garprozesses aufgieBen. Bei allen anderen Anbratstufen fordert Sie das SelfCookingCenter® 5

Senses zum AngieBen auf.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x21GN  10x11GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Gulasch; Ragout 2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
kg
Zubehoér Einstellungen
T
";HHHRH - F |
-~ -.‘. -"' . )
i : e . dinn dick
s 'J'___.-"-'-l _.-"":---J-.---".j
g
. T—f‘ /”J a ﬁ—
e o L oy
H“'\-\-.H -..____:-__::_-; = :
el = ohne mit
granitemaillierter Behélter ﬁ—
% I
kurz lang

Notiz
Garzeit verlangern.

Bei Einstellung "dinn" kénnen Sie am Ende des Garprozesses mit "Weiter" minutengenau die
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&) Schmoren

05

781239

Schmorgerichte niemals ohne SoBe oder Fond garen. Der Summer nach der
Anbratphase signalisiert lhnen, dass Sie aufgieBen kdnnen. Bei Einstellung
"ohne" kénnen Sie vor dem beladen AufgieBen. Sie werden nicht zum AufgieBen
nach dem Anbratstufen aufgefordert.

Ein besonders gutes Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie das Gargut abdecken.
Wenn Sie "Schmoren" "diinn" wahlen, geben Sie die Zeit fir den Schmorvorgang
ein. Die Garzeit kdnnen Sie minutengenau unter "Zeit" anwahlen, der
Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden.

Bei Bedarf schmoren Sie unterschiedlichste Fleischarten in einer Beschickung.
Lammhaxe zusammen mit Rouladen, Schmorbraten, Osso bucco, Sauerbraten,
Gulasch und Ragout. Die Fleischstiicke dirfen auch unterschiedlich groB sein.
Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler in das kleinste Fleischstliick. Sehen Sie
eine ausreichend lange Haltephase vor, so dass auch die gréBeren Produkte die
gewlinschte Kerntemperatur erreichen.

Beim Schmoren von kleineren Fleischstlicken, z.B. Gulasch, spieBen Sie 2-3
Stiicke mit dem Kerntemperaturfihler auf. Legen Sie diesen wieder zuriick in die
SoBe.

Bei Bedarf kédnnen Sie durch Anwahl der ,Finishing“-Taste |hr Gargut nach
Beendigung des Schmorprozesses auf Verzehrtemperatur bringen.



& Kochen

FUr alle gréBeren Fleischstlicke, die typischerweise in Flissigkeit zubereitet werden, wie z.
B. Tafelspitz, Suppenfleisch, Kasseler, Schinken und Brihwiirste. Ausgezeichnet geeignet
fur die Herstellung von Terrinen.

o o &8 o N

Beladen KT-Setzen Kochen
Optionen
m—
7 .
i [
{Eo @ Om
Weiter mit
Halten Umstechen Neue Beladung
Garparameter
schonend schnell

Durch Verwenung von "schonend" erhalten
Sie ein noch zarteres Ergebnis, die Garzeit
verlangert sich.

@F‘F—T——W

blutig durch

"blutig" z.B. pochiertes Kalbsfilet, "durch"”
verwenden Sie fir Tafelspitz.
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& Kochen

Max. Beschickungsmengen

Tafelspitz; Ochsenbrust

Zunge; Kalbskopf; Fleischeintopf,
Schweinebauch

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

2x 3 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5% 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
kg

2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
kg

Zubehor

CNS-Behaélter

Notiz

Einstellungen

p—

schonend schnell
Y] e |
blutig durch

Sie erhalten einen sehr guten Fond, wenn Sie einfach Gewlirze, Wurzelgemise, kaltes

Wasser und ggf. Knochen mit in den Behalter geben. Durch die Delta-T-Einstellung "schonend"
reduzieren Sie die Gewichtsverluste.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Wirstchen 40 St. 60 St. 120 St. 100 St. 200 St. 200 St. 400 St.
Zubehor Einstellungen

o T

Behélter, Edelstahl 100 mm

Notiz

80/239

—

schonend schnell
& |
blutig durch

Bedecken Sie die Wiirstchen vollstdndig mit Wasser, Sie erhalten so ein schoneres Ergebnis.



& Kochen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/AGN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Kasseler, Nacken; Eisbein 2x 3 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg ;OX 12

9
Kochschinken 1x 1 kg 2x 2 St. 2x 4 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 6x 2 St. 6x 4 St.
Vitello; Schweineschulter 2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg ;OX 10

9
Terrinen 2x 3 kg 3x 13 kg 3x 6 kg 5x 3 kg 5x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg
Zubehor Einstellungen

HH“'-._,.-"".
Behalter, Edelstahl 100 mm

kdnnten Sie verletzen.

p—

schonend

schnell

blutig

durch

: Bitte achten Sie auf die Fullhdhe Ihrer Einsatze, tUberlaufende Flissigkeiten

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen
Sie einfach die ,Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierflir den

Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in das nachstgrdBere Produkt um. Mit

"Halten" bleibt das Produkt auf Verzehrtemperatur, reift und ist jederzeit

servierbereit.

Um eine weitere Charge zu garen wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".
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& Fleisch im Teigmantel

Geeignet fir alle Produkte, die in einem Teigmantel oder einer Salzkruste zubereitet
werden sollen, wie z. B. Filet Wellington, Schinken im Brotteig, Fisch im Blatterteig oder
Fisch in Salzkruste.

TLEF 1B

Vorheizen Beladen KT - setzen Backen
Optionen
" ol <o
Beschwaden Ruhig Neue Beladung L\J/:lnesittiz:rrre:tn

Garparameter
i hell dunkel

g ——

@ rosa durch

Es kénnen 3 unterschiedliche Beschwadungsstufen angewahlt werden. Beschwadet wird
Uber die Beschwadungsdiise im Verhéltnis 1 Sek. Puls/10 Sek. Pause.

Stufe 1: 30 Sek. Beschwaden fiir Produkte, die zu Beginn etwas Feuchtigkeit bendtigen, z.
B. Hefegeback, Windbeutel, Cookies, Brotchen, Baguette, Quiches.

Stufe 2: 60 Sek. Beschwaden fiir Produkte, die mehr Feuchte bendtigen, z. B.
Vollkorngebéck, Plundergebéck, Mischbrote.

Stufe 3: 90 Sek. Beschwaden fiir Produkte, die noch mehr Feuchte bendtigen, z. B.
Vollkorngeback, Strudel, Buttergipfel.
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& Fleisch im Teigmantel

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Kassler im Brotteig 2x 3 kg 2x 4 kg 2x 8 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 6x 4 kg 6x 8 kg
Zubehor Einstellungen
I r
- -'.-'Hﬁh‘-;:... B I\' : - ! - |
v | wddde hell dunkel
-~ o P
;:'\-\.4.’-'-' _.""-' _a
e - |
HH""-\-L -L__\._::_::_-_- > é
T rosa durch
granitemaillierter Behalter
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Schinken in Brotteig; Filet 2x 2 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 5x 2 St. 5x 4 St. 10x 2 St. 10x 4 St.
Wellington
Zubehor Einstellungen
I
I 'J ] — |
N " hell dunkel
W o el unke
" g |
Tl
< £ S —]
'\-n__\_h"-.__ L _J.-f . |
W™
e il L= rosa durch
granitemaillierter Behélter
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Fisch im Blatterteig 3x2/3 3x 111 3x 211 5x 111 5x 2/1 10x 111 10x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehoér Einstellungen
|J 3 | | | | |
2. hell dunkel
& =
rosa durch

Brat- und Backblech
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& Halbkonserven

Fir die Sichere und einfache Herstellung von Halbkonserven:
Das SelfCookingCenter® 5 Senses ist der verlassliche Partner fiir diese Produkte. Durch
eine Gberwachte und definierte Gardauer werden die Produkte sicher zu einer Halbkonserve

gegart.

Und so einfach geht es:

- Sie benétigen ein Glas / Dose als Referenzbehalter. Bitte stechen Sie ein Loch fir den
Kerntemperaturfiihler in den Deckel dieses einen Behélters.

- Beflllen Sie die Gléser / Dosen.
- Positionieren Sie den Kerntemperaturfihler in das Glas mit dem gelochten Deckel.

liiﬂ'bﬂb Yo I8

KT-Setzen Kochen Abk(ihlen

Beladen

Optionen

AL

Neue Beladung

L ?

ra
¥

—-
p !

Verwenden Sie fir die Herstellung von Konserven gelochte GN-Behélter.
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& Halbkonserven

l.-- ) --H.I
- r
Bitte verwenden Sie auf keinen Fall den Kerntemperaturfiihler, um das Loch in den

Referenzbehalter zu stechen.
Benutzen Sie beim Herausnehmen der heiBen Behalter stets Handschuhe.

85/239



& Brithen und Kochen

Fir das Garen von verschiedene Briih- und Kochwurstfabrikate im Kunst- oder Naturdarm

im SelfCookingCenter® 5 Senses.

Es entstehen so schnitt- bzw. streichfahige Wurstprodukte wie vom Fleischer. Mit dieser
Anwendung besteht die Mdglichkeit einen GroBteil typischer Koch- und Brihwurstfabrikate

im SelfCookingCenter® 5 Senses herzustellen.

g | WQ 1T

ﬁ dick

Vorheizen Beladen Briihen
Optionen
m—_
- g .
7 o~ i
& @ ot\—ﬂJ
Weiter mit Zeit Weiter mit Neue Beladung
Umstechen
Garparameter

dick

Bei einem Durchmesser unter 2 cm wahlen
Sie "dinn".

_g_ niedrig hoch

dinn

p——

kurz lang
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dick

Ab einem Durchmesser von 2 cm wéahlen

dinn

Sie "dick".
é rosa durch



& Brihen und Kochen

Max. Beschickungsmengen

Brihwurstprodukte, wie z.B.
Jagdwurst, Bierwurst, Gelbwurst
in Natur- und Kunstdarmen

6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
nach nach nach nach nach nach
GroBe St. GroBe St. GroBe St. GroBe St. GroBe St. GroBe St.

Zubehor

Rost

Notiz

Einstellungen

p—_j —
-
— dinn dick
Y] o
rosa durch

Bitte verwenden Sie zum Aufhéngen der Wirste einen Rost und ggf. Haken. Die Wiirste sollten

sich wahrend des Garens nicht beriihren.

Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
WeiBwurst nach nach nach nach nach nach
GroBe St. GroBe St. GroBe St. GroBe St. GroBe St. GroBe St.
Zubehor Einstellungen
o . dinn dick
.--"'-' J
- o ."'--
i = ”—
o Al
S g |
e niedrig hoch
e
CNS-Behélter, gelocht —1—"
% I
kurz lang
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& iLC-Kurzbraten

Geeignet fir das Kurzbraten von Fleisch im a la carte-Service oder flr die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

T .| o )2 | ¥

ﬁ dick

Vorheizen Beladen Braten
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéahlen Ab einer Fleischdicke von 2 cm wéhlen Sie
Sie "diinn". "dick".
wii’. hell dunkel i’ hell dunkel
g kurz lang é blutig durch

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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& iLC-Kurzbraten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
English Breakfast 5x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16 x 3 kg
kg
SatayspieB; Japanische 4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
GrillspieBe (Yakatori) ko
Zubehoér Einstellungen
i #—‘
e ’ .- .
dinn dick
P> Lol
2. hell dunkel
Grill- und Pizzaplatte *_
% |
e kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Fleischbéllchen; Bratwurst 4x 1kg 5x15kg  5x3kg 8x15kg  8x3kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg
Zubehoér Einstellungen

Brat- und Backblech

i w—

dunkel

kurz

lang
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& iLC-Grillen

Geeignet fir das Grillen von Fleisch im a la carte-Service oder fiir die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

T .| o )2 | ¥

ﬁ dick

Vorheizen Beladen Grillen
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
Bei einer Fleischdicke unter 2 cm wéahlen Ab einer Fleischdicke von 2 cm wéhlen Sie
Sie "diinn". "dick".
wii’. hell dunkel i’ hell dunkel
g kurz lang é blutig durch

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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&) iLC-Grillen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Filetsteaks, medium 3x 4 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 10x 8 St. 10x 16
St.
Zubehor Einstellungen
- ?—‘
L -
. dinn dick
§ E l ]
2. hell dunkel
Combigrill
&=
s Dlutig durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Lammkotelettes; Mignons 3x 10 St. 3x 15 St. 3x 30 St. 5x 15 St. 5x 30 St. 10x 15 10x 30
st. st.
Minuten Steak; FleischspieBe / 3x 1kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
Satay k9
Zubehor Einstellungen
- ?—1
- = -
w—.. dinn dick
»: ———
2o hell dunkel

Grill- und Pizzaplatte

lang
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Fisch in
Salzkruste

iLC-braten

iLC-Dampfen

oo
il

92 /239

Alle Fischarten, mit oder ohne Haut, mariniert oder auf Gemiisebett als Filet oder
im Ganzen, werden besonders saftig und knusprig gebraten, z. B. Lachsfilet oder
-steak, Forelle im Ganzen oder Barschfilet.

Empfehlenswert fir Fische oder Schalentiere aller Art, im Ganzen oder als Filet.
Ebenfalls geeignet fur die Herstellung von edlen Fischterrinen.

Alle Fischarten, mit oder ohne Haut, werden besonders saftig und knusprig
gegrillt, z. B. Lachsfilet oder -steak, Forelle, Makrele, oder Barschfilet.

Panierter Fisch jeglicher Art, wie z. B. Seelachs, Fischstdbchen oder panierte
Scholle werden knusprig, goldbraun und saftig.

Geeignet fiir besonders zarten Oktopus und Sepia.

Fur die klassische Zubereitung von Fisch in Salzkruste.

Geeignet fiir das Braten von Fisch im a la carte-Service oder fiir die Produktion.
Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Geeignet fur das Grillen von Fisch im a la carte-Service oder fir die Produktion.
Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Geeignet fiir das Dampfen von Fisch im a la carte-Service oder fiir die
Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.



Scannen und Anwendungsvideo starten

Braten
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@4 Braten

Alle Fischarten, mit oder ohne Haut, mariniert oder auf GemiUsebett, als Filet oder im
Ganzen, werden besonders saftig und knusprig gebraten, z. B. Lachsfilet oder -steak,
Forelle im Ganzen oder Barschfilet.

TE .| bl >L> X
ﬁdlck

Vorheizen Beladen Braten

Optionen
{g\
V%
@
Waiter Neue Beladung
Garparameter
; dann dick g diinn dick

"dinn" wéahlen Sie z. B. fir Forellen-
und Schollenfilets, Jakobsmuscheln und
Garnelen.

) 2
w2l hell dunkel

"hell" wahlen Sie flr sehr zarte und
empfindliche Produkte.

e |

lang

s kurz

94 /239

Waéhlen Sie "dick" fiir ganze Fische und
dickere Fischfilets tber 2 cm.

) 2
widl hell dunkel

"dunkel" eignet sich fiir Produkte, bei denen
eine starke Braunung/Grillmuster erwiinscht
ist.

v

@i glasig durch

"glasig" wahlen Sie z. B. fir Thunfisch und
dickere Jakobsmuscheln, "durch" fir ganze
Fische.



@4 Braten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Lachssteak 4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg

Zubehor Einstellungen

i dinn dick

|J l | |

it hell dunkel

Brat- und Backblech
= P

r~f '

i glasig durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Fore||e; Wolfsbarsch; Dorade 4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg

kg

Zubehor Einstellungen

i dinn dick

P> | — |

it hell dunkel
Brat- und Backblech

#“ ! ] ]

i glasig durch
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@4 Braten

Max. Beschickungsmengen

Pesce al Forno; Forelle im
Krautermantel; Marinierter Fisch

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg

Zubehor

Behélter, granitemailliert 20 mm

Notiz

Einstellungen

dunkel

glasig durch

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die

+Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierfiir den Kerntemperaturfiihler vom kleinsten in
das nachstgréBere Produkt um.

Max. Beschickungsmengen

Lachswiirfel; Rotbarbenfilet;
Riesengarnele; FischspieBe;
Sardinen; Hering; diinne
Fischfilets; Tilapiafilet

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
4x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg

Zubehor

Brat- und Backblech
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Einstellungen

— dinn dick

»: et ]
. hell dunkel
= [
kurz lang




&4 Braten

Das Bratergebnis wird am besten, wenn Sie den Fisch mit Ol oder geklarter
D%’ Butter bestreichen. Dies ist besonders wichtig, sofern Sie den Fisch mehlieren

maochten.

Wenn Sie den Fisch auf Gemdisestreifen legen und nach dem Braten mit etwas

WeiBwein oder Reiswein abléschen, kdnnen Sie den entstandenen Fond sehr

gut fir die SoBenherstellung verwenden.

Bitte achten Sie bei ganzen Fischen darauf, den Kerntemperaturfiihler an einer

dicken Stelle dicht an der Riickengrate des Fisches zu setzen.

Riesengarnelen mit Schale werden besonders aromatisch und saftig, wenn Sie

nach dem S&ubern unter die eingeschnittene Schale eine weiche, aromatisierte

Buttermischung spritzen und die Riesengarnelen so in die Kiihlung geben. Die

Butter schmilzt beim Bratvorgang und wiirzt die Riesengarnele "von innen".

Fur FischspieBe legen Sie die HolzspieBe bitte fiir einige Zeit ins Wasser, so

verhindern Sie, dass diese verbrennen.

Um eine weitere Charge zu garen wéahlen Sie bitte "Neue Beladung".
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@4 Dampfen

Empfehlenswert flir Fische oder Schalentiere aller Art, im Ganzen oder als Filet. Ebenfalls
geeignet fir die Herstellung von edlen Fischterrinen.

&
-

g

x- diinn

b o

4

b dick
Vorheizen Beladen Dampfen
Optionen
S y }ﬂj
@
Weiter Neue Beladung
Garparameter

&

"dinn" wahlen Sie z. B. fur
Forellenrouladen, Seezungenrélichen und
Steinbuttfilet unter 2 cm.

= |

= kurz lang

dinn dick
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; dick

Waéhlen Sie "dick" fiir ganze Fische, dicke
Filetstlicke und Terrinen.

i glasig durch

"glasig" wahlen Sie z. B. fir Lachs-

und Kabeljaufilet, Steinbutt und
Forellenrouladen, "durch" fiir Seelachs,
Karpfenfilet, Forellensoufflé und Fische als
Schaustlick.

dinn




@ Dampfen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Lachsfilet; Kabe|jaufi|et; 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Forellenrouladen; Steinbutt kg kg
Zubehor Einstellungen
- —-—
i dinn dick
H . *
G i .
Rl e glasig durch
Behélter gelocht
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x2AGN 20x1/1GN  20x2/1GN
Fisch im ganzen als Schaustiick 6x 1 kg 6x15kg  6x3kg 10x 1,5 10x 8 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Seelachs; Karpfenfilet; 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Fischterrine; Seezungenrélichen kg k9
Zubehor Einstellungen

Behélter gelocht

Notiz

glasig

Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach die

+Weiter-/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierfiir den Kerntemperaturfihler von dem kleinsten
in das nachstgréBere Produkt um.
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@ Dampfen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x21GN
Miesmuscheln; Venusmuscheln 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Zubehor Einstellungen
— . dinn dick
S =
e kurz lang
Behélter gelocht
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x21GN
Tintenfischringe; 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Meeresfriichtecocktail, TK; kg ko

Garnelen

Zubehor

Einstellungen

= —

-

=3
o dinn

dick
R % — , . |
! kurz lang
Behélter gelocht
Notiz Ideal fir die Herstellung von Salaten oder Antipasti. Mit der Einstellung ,diunn® kdnnen Sie die

05
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Garzeit minutengenau anwahlen. Der Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit
"Weiter" kénnen Sie minutengenau die Garzeit verlangern.

Bei Terrinen oder Timbalen den Kerntemperaturfihler mit der Positionierhilfe
senkrecht von oben in die Mitte der Form stechen.

Wenn Sie WeiBwein und helles Wurzelgemiise mit in den Behélter geben,
entsteht zusammen mit dem austretenden Fischfond eine gute Basis fiir
FischsoBen.

Mdochten Sie ganze Fische als Schaustlicke dampfen, fiillen Sie den Bauch der
Fische mit Alufolie, das erleichtert Ihnen die Formgebung und die Fische bleiben
aufrecht stehen.

Sie kénnen auch unterschiedlich groBe Produkte gleichzeitig garen. Nutzen Sie
einfach die "Weiter"-Funktion.



@4 Grillen

Alle Fischarten, mit oder ohne Haut, werden besonders saftig und knusprig gegrillt, z. B.
Lachsfilet oder -steak, Forelle, Makrele, oder Barschfilet.

g | B 1

4

b dick
Vorheizen Beladen Grillen
Optionen
{e\
V-
o@®
Weiter
Garparameter
; dinn dick ;

"dinn" wéahlen Sie z. B. fir Forellen-
und Schollenfilets, Jakobsmuscheln und
Garnelen.

) 2
w2l hell dunkel

"hell" wahlen Sie flr sehr zarte und
empfindliche Produkte.

e |

e kurz lang

dinn dick

Waéhlen Sie "dick" fur ganze Fische wie
Doraden, Lachssteaks, Seeteufel und dicke
Fischfilets tiber 2 cm Dicke.

) 2
Wil hell dunkel

"dunkel" eignet sich fiir Produkte, bei denen
eine starke Braunung/Grillmuster gewlinscht
ist.

PN e e
==

glasig durch

"glasig" wahlen Sie z. B. fir Thunfisch und
dickere Jakobsmuscheln, "durch" fir ganze
Fische.
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@4 Grillen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Lachskotlett; Seeteufel; Heilbutt 3x 1kg 5x1,5kg  5x3kg 8x15kg  8x3kg ;GX 15 16x 3 kg
g
Zubehor Einstellungen
- —
— dinn dick
. . | . I
2. hell dunkel
CombiGrill-Rost
= P
|
glasig durch

Notiz  Bitte beachten Sie eine ausreichende Dicke des Produktes, um ein optimales Ergebnis auf dem
CombiGirill-Rost zu erzielen.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

Jakobsmuscheln; Riesengarnelen | 3x1kg 4x 1 kg 4x 2 kg 6x 1 kg 6x 2 kg 12x1kg 12x2kg
mit / ohne Schale;
Seezungenfilet; Thunfischsteak;

Schwertfischsteak
Zubehor Einstellungen

el

.. dinn dick

D N —

2. hell dunkel
Grill- und Pizzaplatte

)|

kurz lang

Notiz  Mit der Einstellung ,dinn“ kénnen Sie die Garzeit minutengenau anwéhlen. Der
Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit "Weiter" kdnnen Sie minutengenau die
Garzeit verlangern. Bei Thunfisch und Schwertfisch empfehlt es sich eine Mindeststérke von 3
cm einzuhalten.
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&4 Grillen

Mit dem CombiGirill-Rost erhalten Sie ein hervorragendes Grillmuster. Das
Grillergebnis wird am besten, wenn Sie den Fisch mit Ol oder geklarter Butter
bestreichen. Bestlicken Sie den CombiGrill-Rost mit gut gekiihltem, rohem Fisch
fir ein besonders schdnes Grillergebnis.

Riesengarnelen mit Schale werden besonders aromatisch und saftig, wenn

Sie nach dem Saubern unter die eingeschnittene Schale eine weiche
Buttermischung spritzen und die Riesengarnelen so in die Kiihlung geben. Die
Butter schmilzt beim Bratvorgang und wiirzt die Riesengarnele "von innen".
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@4 Paniertes

Panierter Fisch jeglicher Art, wie z. B. Seelachs,
werden knusprig, goldbraun und saftig.

Fischstdbchen oder panierte Scholle

g | B 1

4

b dick
Vorheizen Beladen Braten
Optionen
7 N
(7 7 }ﬂj
o n ‘ :
o@®
Waiter Neue Beladung
Garparameter
g diinn dick g diinn dick

"dinn" wahlen Sie fir Fischstabchen,
diinnere Seelachsfilet und panierte

Seezungenstreifen.

B )

JOJ

) 2

widly hell dunkel

Waéhlen Sie |hr persoénliches
Wounschergebnis von "hell" bis "dunkel".

e |

e kurz lang
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Waéhlen Sie "dick" fiir panierte Schollen und
andere dickere Fischstlicke Uber 2 cm.

e hell dunkel
i glasig durch

Die mittlere Einstellung wahlen Sie z.

B. fir paniertes Zander- und Barschfilet
sowie Fischnuggets und -stébchen. "durch"
flr ganze, panierte Fische wie Scholle,
Rotbarsch- und Seelachsfilet.



@4 Paniertes

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Seelachsfilet; Rotbarschfilet; 4x 4 St. 6x 6 St. 6x 12 St. 10x 6 St. 10x 12 20x 6 St. 20x 12
Scholle, ganz St.
Zubehor Einstellungen
dunkel
granitemaillierter Behalter ﬁ——
4 ]

glasig durch
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Zander mit Kruste; Barsch mit 4x 4 St. 6x 6 St. 6x 12 St. 10x 6 St. 10x 12 20x 6 St. 20x 12

Kréauterpanierung; Hokifilet mit
Kokospanierung

St.

St.

Zubehor

granitemaillierter Behalter

Notiz

Einstellungen

glasig

durch

Fische mit Panierung aus Kokosflocken, Niissen oder Kréutern mit niedriger Braunungsstufe

garen. Auch unterschiedlich groBe Produkte garen Sie in einer Beschickung. Nutzen Sie einfach
die ,Weiter/Umstecken“-Funktion, stechen Sie hierflir den Kerntemperaturfiihler von dem
kleinsten in das nachstgréBere Produkt um.
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@4 Paniertes

Max. Beschickungsmengen

Fischnuggets; Fischstabchen;
Seezungenstreifen, paniert

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
3x 1 kg 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 16x 3 kg
kg

Zubehor

granitemaillierter Behélter

Notiz

Einstellungen

-3

.. dinn dick
D |

wos-. hell dunkel
& -

e kurz lang

Mit der Einstellung ,dinn“ kénnen Sie die Garzeit minutengenau anwéhlen. Der

Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die

Garzeit verlangern.

Panierte Produkte brdunen am besten, wenn Sie gleichmaBig von beiden

Seiten mit geklarter Butter, Ol oder Fett behandelt werden. Die Zugabe von
Paprikapulver unter das Paniermehl unterstiitzt die Brdunung.
Spezielle brdunungsunterstitzende Fette sind im Handel erhaltlich.
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@4 Oktopus

Geeignet fir Oktopus, Pulpo und Sepia.

===
i

l.i Hﬂ £
D Nl A
Vorheizen Beladen KT-Setzen Dampfen
Garparameter
G durch durch + zart
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Sepia; Oktopus; Pulpo 2x 2 kg 3x 3 kg 3x 6 kg 5x 3 kg 5x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg
Zubehor Einstellungen
il s == durch durch + zart
Behélter CNS
Notiz

Nach dem Vorheizen geben Sie den Oktopus oder die Sepia in das Geréat und setzen den
kénnen nach Bedarf direkt im Sud garen.

Kerntemperaturfiihler in das dickste Stiick. Sie erhalten so ein wunderbar zartes Ergebnis. Sie
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@4 Fisch in Salzkruste

Fir die klassische Zubereitung von Fisch in Salzkruste. Bitte beachten Sie unsere

Zubereitungshinweise.

LD TR
= D o s D
Vorheizen Beladen Backen Abkulhlen Backen
Optionen
s —
R
=
Beschwaden Ruhig
Garparameter
222 hell dunkel

durch
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&4 Fisch in Salzkruste
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@4 jLC-Braten

Geeignet fir das Braten von Fisch im a la carte-Service oder firr die Produktion. Hier

arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

T .| B0 |2,

4

b dick
Vorheizen Beladen Braten
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
"dinn" wahlen Sie z. B. fur Forellen und Waéhlen Sie "dick" fiir ganze Fische und
Schollenfilets, Jakobsmuscheln und dickere Fischfilets Giber 2 cm.
Garnelen.
l | Wil hell dunkel
w2l hell dunkel
—] v [R— |
g @i glasig durch
kurz lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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&4 iLC-Braten
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@4 iLC-Grillen

Geeignet fir das Grillen von Fisch im a la carte-Service oder fir die Produktion. Hier

arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

T .| B0 |2,

4

b dick
Vorheizen Beladen Grillen
Garparameter
; dinn dick ; dinn dick
"dinn" wahlen Sie z. B. fur Forellen und Waéhlen Sie "dick" fiir ganze Fische und
Schollenfilets, Jakobsmuscheln und dickere Fischfilets Giber 2 cm.
Garnelen.
l | Wil hell dunkel
w2l hell dunkel
p—— | T
g @i glasig durch
kurz lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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@4 iLC-Grillen
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@4 iLC-Dampfen

Geeignet fir das Dampfen von Fisch im a la carte-Service oder fur die Produktion. Hier

arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

T .| G 2

4

b dick
Vorheizen Beladen Dampfen
Garparameter
; dinn dick ;

"dinn" wahlen Sie z. B. fir Forellen und
Schollenfilets, Jakobsmuscheln und
Garnelen.

j_ niedrig hoch

kurz lang

dinn dick

Waéhlen Sie "dick" fiir ganze Fische und
dickere Fischfilets Uber 2 cm.

Hil=—mms

niedrig hoch
i\ i‘"o\ ' |
@i glasig durch

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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@ iLC-Dampfen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Miesmuscheln; Venusmuscheln 6x 1 kg 6x 1.5 kg 12x1.5 10x 1.5 20x 1.5 20x 1.5 40x 1.5
kg kg kg kg kg
Zubehor Einstellungen
-~ . .- .
— diinn dick
4 P - ﬁ :
R niedrig hoch
CNS-Behailter, gelocht ﬁ
@ I
kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Timenfischringe; 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Meeresfriichtecocktail, TK; kg k9
Garnelen
Zubehor Einstellungen
-~ . - .
— dinn dick
e niedrig hoch
CNS-Behélter, gelocht ﬁ_-
% I
kurz lang

Notiz Ideal fir die Herstellung von Salaten oder Antipasti. Mit der Einstellung ,diinn“ kénnen Sie die
Garzeit minutengenau anwahlen. Der Kerntemperaturfiihler muss nicht gesetzt werden. Mit
"Weiter" kdnnen Sie minutengenau die Garzeit verlangern.
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'~ Eierspeisen Dessert

Flr alle stiBen Auflaufe, wie z. B. Reis-, Quark-, Nuss-, Brot- oder Grie Bauflauf,
die aus kalten oder rohen Zutaten bestehen. Ebenso gelingen frische

oder tiefgekihlte Strudel und Convenienceprodukte, wie beispielsweise
Kaiserschmarrn, Minipfannkuchen oder Bratépfel.

I Eier braten Fur die Zubereitung von Ruhrei, Omelette, Tortillas und Spiegelei.

Geeignet fir Dampfnudeln, Germknddel und "Plum pudding" sowie andere
gedampfte Desserts in verschiedenen GrdBen.

Dessert
backen

Dessert
dampfen

Eier dampf Far Huohnereier, weich, wachsweich oder hartgekocht. Ebenfalls geeignet fiir
epcampies pochierte Eier oder Eier im Glas.

Fur die Zubereitung von Friichten, unter Zugabe von Flissigkeit.

Friichte
kochen

Eierstich/FI Geeignet fir Eierstich, Créeme Brllée, Creme Caramel, Crema Catalana und
ferstich/Flan £, ¢ sowie lockere Gemiisetimbale.
I Soufflé Geeignet fir die Zubereitung von Soufflé.
iLC-B Geeignet fir das Braten von Eierspeisen im a la carte-Service oder fir die
ILC-Braten Produktion. Hier arbeiten Sie roulierend mit iLC.

iLC-D&mpf Geeignet fiir das Dampfen von Hihnereiern, weich, wachsweich oder
iL&-Dampten hartgekocht. Ebenfalls geeignet fir pochierte Eier oder Eier im Glas. iLC
- Dampfen ist speziell fir den a la carte-Service oder fiir die Produktion

unterschiedlicher Gargrade von Hihnereiern. Hier arbeiten Sie roulierend mit
iLevelControl.
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"~ ~ Dessert backen

Fir alle siiBen Auflaufe, wie z. B. Reis-, Quark-, Nuss-, Brot- oder GrieBauflauf, die aus
kalten oder rohen Zutaten bestehen. Ebenso gelingen frische oder tiefgekilhlte Strudel
und Convenienceprodukte, wie beispielsweise Kaiserschmarrn, Minipfannkuchen oder

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Bratapfel.

% || X o 4

= o B0 | —»

@ dick

Vorheizen Beladen o Backen

2 4 3B o o
Feuchtestufe Beschwaden
Garparameter
£ dann dick £

Wéhlen Sie "dinn" fir Pancakes und
Palatschinken.

e hell dunkel
g kurz lang

dinn dick
Wéhlen Sie "dick" fir Auflaufe und Strudel.

) 2
Wil hell dunkel

Waéhlen Sie |hr persoénliches
Wounschergebnis von "hell" bis "dunkel".
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“~ Dessert backen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
SuBe Auflaufe; Apple Crumble 3x 2/3 3x 11 3x 2/1 5x 1/1 5x 2/1 10x 1/1 10x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Bratapfel 3x16St.  3x24St.  3x48St.  5x24St.  5x48St.  10x24 10x 48
St. St.
Strudel 3x 2/3 3x 1/1 3x 2/1 5x 111 5x 2/1 10x 1/1 10x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen

Behaélter granitemailliert, 40 mm /
Brat- und Backblech

Notiz Sie erhalten ein besseres

anwabhlen.

dunkel

Ergebnis bei Bratépfeln und Strudel wenn Sie Feuchtestufe zwei

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Pancakes 4x5 St. 6x 8 St. 6x16St.  10x8St.  10x 16 20x8St.  20x16
St. st.
Palatschinken 4x2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 171 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
£ —.. dinn dick
p; BT
. ‘o hell dunkel
Multibaker
@ :
kurz lang
Notiz  Die Zeit kann minutengenau eingestellt werden. Sie erhalten ein besseres Ergebnis bei

Pancakes und Palatschinken wenn Sie Feuchtestufe eins anwéhlen.

Fur eine schéne gldnzende Kruste haben Sie die Mdglichkeit zu beschwaden.

=y

Lufterradgeschwindigkeit.
Abhéngig vom Produkt haben Sie die Méglichkeit neben dem Beschwaden die
Feuchtigkeitsstufen einzustellen. Fur z. B. Reisauflauf oder Quarkauflauf lassen
Sie die Feuchtestufe ohne Markierung. Fir z. B. Strudel und andere Auflaufe
sowie Desserts mit Blatterteig wahlen Sie die Feuchtestufe eins. Bei Produkten,
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Mit "Ruhig" verringern Sie fir sehr kleine oder empfindliche Produkte die



"~~~ Dessert backen

wie Bratépfeln, Apfel im Schlafrock oder Convenience-Knddel wéhlen Sie die
Feuchtestufe zwei.

Wenn Sie eine weitere Charge garen mdchten, wahlen Sie bitte "Neue
Beladung". Mit "Weiter" kdnnen Sie minutengenau die Garzeit verldngern.
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" “~ Eier braten

Fir die Zubereitung von Rihrei, Omelette, Tortillas und Spiegelei.

IE o b -,

@ dick

4

Vorheizen Beladen Braten
Optionen
e o

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
g dinn dick

Waéhlen Sie "dinn" fir Spiegeleier und
Omelettes.

e hell dunkel
g kurz lang
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Waéhlen Sie "dick" fiir Tortillas und dicke
Ruhreier.

e hell dunkel
i weich fest



.~ Eier braten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x21GN
Ruhrei 4x1,51 3x 31 3x61 5x 31 5x6 | 10x 31 10x 6 |
Zubehor Einstellungen

", -

Behalter, Edelstahl

dunkel

weich fest
Notiz Ruhren Sie das Riihrei nach Ende des Prozesses kurz durch. So bekommt es seine typische
Struktur.
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Spiegelei; Omlette diinn 4x 5 St. 6x 8 St. 6x 16 St. 10x 8 St. 10x 16 20x 8 St. 20x 16
St. St.
Kartoffel-Tortillas; Frenchtoast 4x 5 St. 6x 8 St. 6x 16 St. 10x 8 St. 10x 16 20x 8 St. 20x 16
St. St.
Zubehoér Einstellungen
i = H |
£ il 3 ¥ . dinn dick
' T T
»: | ' ]
~. hell dunkel
Mulitbaker
% -
o kurz lang
Notiz Den Multibaker leicht eindlen.
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"~~~ Eier braten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Omelette, dick 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Gemiiseomelette; Schinken- 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Omelette kg kg
Kartoffel-Tortillas in GN 4x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 111 10x 2/1 20x 111 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
7 =Y —-
4 L b * — diinn dick
! 3
41 |\' . ! |
e wiill hell dunkel
Multibaker
w ! '
w—— . weich fest

Notiz Den Multibaker flir das Omelette leicht eindlen.

Sie kdnnen geflllte Omelettes am besten zubereiten, indem Sie die Omelettes

erst nach dem Braten belegen (z. B. mit Schinken oder Kase) und dann einrollen.
Um eine weitere Charge zu garen wéahlen Sie bitte "Neue Beladung". Mit "Weiter"
kénnen Sie minutengenau die Garzeit verlangern.
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~~ Dessert dampfen

Geeignet fir Dampfnudeln, Germknddel und "Plum pudding" sowie andere gedampfte
Desserts in verschiedenen GréBen.

TN,

Beladen Dampfen

Optionen

-
©)
N

Garen Weiter mit Zeit Neue Beladung
Garparameter
g diinn dick ; diinn dick
Wabhlen Sie "dinn" fur kleine Produkte. Wahlen Sie "dick" fur Germknddel oder
W‘I Dampinuden.
_g_ niedrig hoch
g kurz lang
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'\ ~~ Dessert dampfen

Bei frischen Hefeteigen wahlen Sie einen Garschritt vor dem Dampfen, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen.

Wenn Sie eine weitere Charge garen mdchten, wahlen Sie bitte "Neue
Beladung". Unter "diinn" kénnen Sie mit "Weiter" minutengenau die Garzeit

verldngern.
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=~ Eier dampfen

Fir Hihnereier, weich, wachsweich oder hartgekocht. Ebenfalls geeignet fiir pochierte Eier
oder Eier im Glas.

It L | 7
= D D

Vorheizen Beladen Dé&mpfen
Optionen

la o

Halten Neue Beladung
Garparameter
‘ weich hart
ét klein groB
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Ei, weich, GroBe M 6x 30 St. 6x 45 St. 6x 90 St. 10x 45 10x 90 20x 45 20x 90
St. St. St. St.
Zubehor Einstellungen
. .- ’-4 _n weich

| < i —-

ﬂ*ﬁ?*hh,ﬁfii##

Rt klein grof

Behélter, CNS, gelocht
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\~~ Eier dampfen
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=~ Eier dampfen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Pochierte Eier, GroBe M 3x 12 St. 3x 12 St. 3x 24 St. 5x 12 St. 5x 24 St. 10x 12 10x 24
St. St.
Zubehor Einstellungen
.£. weich hart
HET
i Klein groB3

Muffin- und Timbalformen

Notiz Wenn Sie pochierte Eier herstellen mdchten, gelingen diese am besten, wenn Sie die Muffin-
und Timbalform mit Butter ausstreichen, bevor Sie die Eier in die Formen geben.

Eine Zugabe von Wasser ist beim Kochen von Eiern nicht nétig!
D%’ Um eine weitere Charge zu garen wéahlen Sie bitte "Neue Beladung".
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"~ Friichte kochen

Fir die Zubereitung von Friichten, unter Zugabe von Flussigkeit.

Optionen
. .
[ '\' / P |
1F 1N (o all
Beladen Kochen Weiter mit Zeit Neue Beladung
Garparameter
g kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Frlchte mit Fl[]ssigkeit 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10 kg
Zubehor Einstellungen
&=
o kurz lang

Behalter, CNS

Wenn Sie eine weitere Charge garen, méchten wahlen Sie bitte "Neue
Beladung". Mit "Weiter" kdnnen Sie minutengenau die Garzeit verldngern.

f Keinen hochprozentigen Alkohol verwenden!
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"~ Eierstich/Flan

Geeignet fir Eierstich, Créme Brilée, Creme Caramel, Crema Catalana und Flans sowie

lockere Gemiisetimbale.

¥ TN

Beladen Backen

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter

3

schonend

normal

Waéhlen Sie "schonend", wenn Sie ein

besonders gleichméaBiges Ergebnis

wiinschen.

eF |

kurz

Max. Beschickungsmengen

Eierstich/Royal; Gemuseroyal

lang

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

4x1,51 6x 21| 6x 41| 10x 21 10x 41 20x 21| 20x 41

Zubehor

Behalter, CNS

Einstellungen

T

schonend normal
@ |
e kurz lang

Notiz  Fir die Herstellung einer Royalmasse mischen Sie Vollei mit Milch im Verhaltnis 1:1.
Schmecken Sie diese nach lhren Wiinschen ab und stellen Sie sowohl siiBe als auch wirzige
Royalmasse her. Um eine Hautbildung beim Garen zu vermeiden, empfehlen wir hnen die

Behalter abzudecken.
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.~ Eierstich/Flan

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Créme Caramel; Créme Br(lée; 4x 2/3 6x 1/1 6x 1/2 10x 1/1 10x 2/1 20x 111 20x 21
Crema Catalana GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
: i schonend normal
a I
kurz lang
Behalter, CNS
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x21GN  10x11GN 10x21GN  20x11GN  20x2/1GN
Brokkoliflan; Rote-Bete-Flan; 4% 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 111 10x 2/1 20x 11 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Kartoffelflan; stiBer Vanilleflan

Zubehor

Behalter, CNS

Notiz

Einstellungen

E = |

schonend

—

normal

kurz

lang

Sie kénnen Flans in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen herstellen, z. B. siiB mit

Schokolade oder mit Friichten. Durch Anwahl der Taste "langsam" entsteht keine Blasenbildung
und das Garergebnis wird besonders gleichméaBig. Die Garzeit verlangert sich jedoch erheblich.

Wenn Sie Flans aus besonders wasserhaltigem Gemiusen herstellen, kdbnnen Sie
den Anteil der Eimasse erh6hen um eine festere Bindung zu erzeugen.
Generell gilt ein Verhéltnis von Vollei und Gemdisepuree im Verhéltniss 1:1.
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~~ Soufflé

Geeignet fir die Zubereitung von Soulfflé.

g o O,

4

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

e o

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

Lo)= |

klein groB
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=~ Soufflé

Max. Beschickungsmengen

Soufflé in Portionsformen;
Soufflé, convenience in
Portionsformen, kleine
Schokokuchen mit halbfliissigem
Kern

6x1/1GN 6x2/1GN

10x2/1GN

3x 12 St. 3x 24 St.

10x 12 St.

Zubehor

Brat- und Backbleche

Geben Sie die abgefillten Souffléformen immer in einen Edelstahl-Behélter
D%‘ und gieBen diesen mit kaltem Wasser an (Wasserbad). Beladen Sie beides

Einstellungen

gemeinsam nach dem Vorheizen.

Sie kdnnen die Soufflémasse in eine gebutterte und gezuckerte Form geben und
diese einfrieren. Bei Bedarf nehmen Sie die Masse direkt aus der Tiefklihlung
und backen sie frisch.
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'~ iLC - Braten

Geeignet fir das Braten von Eierspeisen im a la carte-Service oder fir die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

LI

Beladen

-

Vorheizen

4
D

Braten

Garparameter

dunkel

kurz

lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.

Max. Beschickungsmengen

Spiegelei; Omlette diinn

Kartoffel-Tortillas; Frenchtoast

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN

20x1/1GN  20x2/1GN

4x 5 St. 6x 8 St. 6x 16 St. 10x 8 St. 10x 16

St.

20x 8 St. 20x 16

St.

Zubehor

Mulitbaker

Notiz

Einstellungen

2. hell dunkel
Y e
e kurz lang

Den Multibaker leicht eindlen.
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2~ iLC - Dampfen

Geeignet fir das Dampfen von Hihnereiern, weich, wachsweich oder hartgekocht.
Ebenfalls geeignet fiir pochierte Eier oder Eier im Glas. iLC - Dampfen ist speziell fir den a

la carte-Service oder fiir die Produktion unterschiedlicher Gargrade von Hiihnereiern. Hier
arbeiten Sie roulierend mit iLevelControl.

===
i

¥ 1N

Vorheizen Beladen

Dé&mpfen

Garparameter
j_ hell dunkel

el

kurz

lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.

Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Ei, weich, GroBe M 6x 45 St. 6x 90 St. 10x 45 St. 10x 90 St. 20x 45 St. 20x 90 St.
Zubehor

Einstellungen

l 1 ]
- F_; i niedrig hoch

___..-""::-f'

T Al ﬁ_

:\' '\-\.H.. _-.__.-";___..-' I

H"‘-\-._:"‘h_\_‘ l,.-"-f_,.-"#

i kurz lang

Behélter gelocht, Edelstahl
Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x11GN 10x21GN  20x1/1GN 20x2/1GN
Ei, wachsweich, GréBe M 6x 45 St. 6x 90 St. 10x 45 St. 10x 90 St. 20x 45 St. 20x 90 St.
Zubehoér

Einstellungen
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=~ iLC - Dampfen

! 1 ]
23 i; niedrig hoch
% I
e kurz lang
Behélter gelocht, Edelstahl
Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x11GN 20x2/1GN
Ei, hartgekocht, GroBe M 6x 45 St. 6x 90 St. 10x 45 St. 10x 90 St. 20x 45 St. 20x 90 St.
Zubehor Einstellungen
ﬁ I
niedrig hoch
::.H"a ﬁl
o ..H""‘-\._ =
ey e kurz lang
Behélter gelocht, Edelstahl
Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Pochierte Eier, GroBe M 3x 12 St. 3x 24 St. 5x 12 St. 5x 24 St. 10x 12 St. 10x 24 St.

Zubehor

Muffin- und Timbalformen

Notiz

Einstellungen

l 1 ]
i niedrig hoch
)} o

kurz lang

und Timbalform mit Butter ausstreichen, bevor Sie die Eier in die Formen geben.

Wenn Sie pochierte Eier herstellen méchten, gelingen diese am besten, wenn Sie die Muffin-
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—» Beilagen Gemiise

‘AN
5 3\

L

B Geeignet fur Bratkartoffeln, auch aus rohen Kartoffelscheiben, Wedges,
T Convenience-Kartoffelprodukte, Gemusebratlinge und Mozzarellasticks.

Geeignet fur alle handelsublichen, vorfrittierten Pommes frites.
Pommes

Fir alle GemUsesorten, wie z. B. Paprika, Zucchini, Fenchel und Auberginen, die

Grillen mit perfektem Grillmuster serviert werden.

| -
| e
| oo

Kartoffel-
gratin

Fur Kartoffelgratin, Backerinkartoffeln und andere Kartoffelauflaufe.

Fir Backkartoffeln, die herkémmlicherweise im Ofen gebacken werden,
Convenience-Kartoffelprodukte und kleine Produkte, wie Friihlingsrollen und
panierte Gemuse.

Backen/
Convenience

Alle Arten von Nudel- oder GemUseauflaufen und Paella gelingen perfekt. Auch
geeignet fir Gberbackene Gemise, wie z. B. geflillte Auberginen, Paprika und
Zucchini.

Auflauf

.. Geeignet fir z. B. Ratatouille, Rotkohl, Sauerkraut und gediinstete Zwiebeln.
Diinsten

Kurze Trockennudeln, wie z. B. Penne und Tortellini, bereiten Sie ohne

Nudeln Vorkochen direkt in der SoBe zu.

in SoBe

Hier ddmpfen Sie alle Arten von Gemiise, ob frisch oder tiefgefroren und ganze

Damptfen Kartoffeln oder Knddel.

Geeignet fur alle Reissorten und andere Getreidegerichte, wie z. B. Graupen,

Reis Cous-Cous oder Quinoa.

dampfen

=
=
[ o=
==
L=
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- Beilagen Gemiise

. Hier bereiten Sie den traditionellen Sushireis zu.
Sushi Reis

Far alle Arten von getrockneten Hiilsenfriichten, wie Linsen, Kidney-Bohnen etc.,
die Sie von weich bis sehr weich garen méchten.

Bohnen /
Hiilsenfriichte

iLC-Brat Geeignet fur das Braten von Gemdse im a la carte-Service oder flr die
HEAEEETY Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

iLC-Grill Geeignet fur das Grillen von Gemise im a la carte-Service oder fir die
BRI Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Geeignet fur das Dampfen von GemUse im a la carte-Service oder fir die

iLC-Dampfen Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

| roemr
| rocme
il

iLC Backen/
Convenience

Geeignet fur das Backen verschiedenster Produkte im a la carte-Service. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.
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Scannen und Anwendungsvideo starten

Nudeln in SoBe a Reis dampfen
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—» Braten

Geeignet fir Bratkartoffeln, auch aus rohen Kartoffelscheiben, Wedges, Convenience-
Kartoffelprodukte, Gemuisebratlinge und Mozzarellasticks.

TR

Vorheizen Beladen Braten

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

@ klein groB
Wabhlen Sie "klein" z. B. flr

Kartoffelscheiben, "groB" fir
Gemuisebratlinge.
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—-> Braten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Bratkartoffeln 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Zubehor Einstellungen
T
|\:' p | | |
2o hell dunkel
F | . | |
klein groB3
Behélter, ganitemailliert
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x2AGN 20x1/1GN  20x2/1GN
Convenience-Kartoffelprodukte 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Zubehor Einstellungen
]
i hell dunkel
O = '
i Klein groB3
Brat- und Backblech
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Mozzarellasticks; TK Onion Rings | 4x1kg 6x 1 kg 6x2kg 10x1kg  10x2kg  20x1kg  20x2kg
Zubehor Einstellungen

Brat- und Backblech
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—-» Pommes

Geeignet fir alle handelstiblichen, vorfrittierten Pommes frites.

g o O,

4

Vorheizen Beladen Backen
Optionen
e a

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie "hell" fur bereits aufgetaute
Pommes frites, die mittlere Einstellung fur
gefrorene Produkte.

Lo)= |

klein groB
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—-» Pommes

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Pommes frites (TK, gekihlt) 4x 0,65 6x 1 kg 12x 1 kg 10x 1 kg 20x 1 kg 20x 1 kg 40x 1 kg

kg
Zubehor Einstellungen

il |
2o hell dunkel

O =

i Klein groB3
CombyFry
Notiz  Fir Pommes frites mit der Schnittstdrke 7 mm verwenden Sie "klein", fir 9 mm die mittlere

Einstellung und "groB" fir 11 mm.

Sie bendtigen kein zusatzliches Fritteusenfett oder Ol.

Wenn Sie den Geschmack abrunden méchten, mischen Sie zum Schluss wenige
Tropfen frisches Pflanzendl unter die Pommes frites. Salzen Sie ggf. nach dem
Garprozess. Die empfohlene Beladungsmenge fir einen CombiFry®-Korb liegt
bei ca. 0,75 - 1 kg. Um eine weitere Charge zu garen, wéhlen Sie bitte "Neue
Beladung". Mit "Weiter" kdnnen Sie minutengenau die Garzeit verldngern.
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— Grillen

Fir alle Gemisesorten, wie z. B. Paprika, Zucchini, Fenchel und Auberginen, die mit

perfektem Grillmuster serviert werden.

&
-

g

B

) 4

Vorheizen Beladen Grillen
Garparameter
e hell dunkel

Wahlen Sie "hell" fir Maiskolben
und Réstgemuise sowie eine mittlere
Einstellung fir Zucchini-, Paprika
und Auberginenscheiben, Chicorée,
Tomatenhalften und Austernpilze.

eF |

kurz lang

Wahlen Sie "kurz" fur GemUse- und
Zwiebelwirfel, eine mittlere Einstellung fur
gegrilltes Gemise. "lang" fir Réstgemise
und halbe Auberginen.

Optionen

@\

Weiter mit Zeit
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— Grillen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Halbe Aubergine 3x2/3 3x 1/1 3x 2/1 5x 1/1 5x 2/1 10x 111 10x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Gemusewlrfel 4x 1 kg 6x 1 kg 6x 2 kg 10x 1 kg 10x 2 kg 20x 1 kg 20x 2 kg
Zw|ebe|wurfe|, Rbstgemﬂse 3x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 111 10x 2/1 20x 111 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
|\' p l | |
2o hell dunkel
% I
kurz lang
Behélter, granitemailliert
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Zucchinischeiben; 6x2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 111 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
Paprikascheiben; E e G & e e G
Auberginenscheiben;
Champignonscheiben; Chicorée;
Fenchelscheiben; Austernpilze;
Tomatenhalften
Zubehor Einstellungen
|\' . l | |
2. hell dunkel

Grill- und Pizzaplatte; Brat-
und Backblech; Behélter,
granitemailliert 20 mm

1447239
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— Grillen

Max. Beschickungsmengen

Maiskolben, vorgekocht

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN

20x2/1GN

3x 2/3 3x 1/1 3x 2/1 5x 1/1 5x 2/1
GN GN GN GN GN

10x 2/1
GN

Zubehor

Grill- und Pizzaplatte

Einstellungen

JF

2. hell dunkel
S =
kurz lang

Notiz  Maiskolben kénnen Sie unter "Gemuse dadmpfen" "diinn" in der Standardeinstellung vorgaren.

Max. Beschickungsmengen

Paella a la carte,
Portionspfannchen; Marca fir
Paella GN

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN

20x2/1GN

3x 2/3 3x 11 3x 2/1 5x 11 5x 2/1
GN GN GN GN GN

10x 2/1
GN

Zubehor

Brat- und Backpfanne

Einstellungen

Ay BT

2. hell dunkel
)}
kurz lang

Notiz  3-5 Min. fir Marca, 10-12 Min. mit Fond, 3 Min. mit Muscheln

Marinieren Sie das Gemdise vor dem Grillen mit etwas Olivenél und Gewd{rzen.
Nach dem Grillen kdnnen Sie das Gemise mit Balsamicoessig abschmecken.
Mit "Weiter" kdnnen Sie bei Bedarf die Garzeit verlangern.
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—» Kartoffelgratin

Fir Kartoffelgratin, Backerinkartoffeln und andere Kartoffelauflaufe.

I . B o

Beladen KT-Setzen Backen

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
By
o) 2
) N ]
w2l hell dunkel
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x21GN  10x11GN 10x21GN  20x11GN  20x2/1GN
Kartoffelgratin, GN 40 mm; 4x1,5 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
Béckerinkartoffeln kg
Zubehér Einstellungen

2" hell dunkel

Behélter granitemailliert, 40mm

Wenn Sie eine weitere Charge garen mdchten, wahlen Sie bitte "Neue
Beladung".
Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die Garzeit verlangern.
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—.» Backen/Convenience

Fir Backkartoffeln, die herkdmmlicherweise im Ofen gebacken werden, Convenience-
Kartoffelprodukte und kleine Produkte, wie Friihlingsrollen und panierte Gemuse.

1 _ X donn
= o B 2T, X
ﬂdlck

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
; dinn dick g dann dick

Waéhlen Sie "diinn" z. B. fur Convenience-
Kartoffelprodukte und kleine Produkte, z. B.
Frahlingsrollen

290
J >
J ]

) 2
w2l hell dunkel

Waéhlen Sie |hr persoénliches
Wounschergebnis von "hell" bis "dunkel".

e |

e kurz lang

Waéhlen Sie "dick" fur Backkartoffeln, die
herkémmlich im Ofen gebacken werden.

) 2
Wil hell dunkel
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—-» Backen/Convenience

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x11GN  10x2/1GN 20x2/1GN
Backkartoffeln 4x1,5 3x28St.  3x56St.  5x28St.  5x56 St 20x 56
kg St.
Zubehor Einstellungen
] —
_—r . :
dinn dick
| ! 1
hell dunkel
PotatoBaker
Notiz Mit dem PotatoBaker verkirzen Sie die Garzeit um bis zu 50 %.
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN  10x2/1GN 20x2/1GN
Convenience Kartoffelprodukte 4x1kg 6x 1kg 6x2kg 10x1kg ~ 10x2kg 20x 2 kg
(Kroketten, Rostitaler,
Macairekartoffeln,
Kartoffeltaschen)
Friihlingsrollen 4x1kg 6x1,5kg  6x3kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 3 kg
kg
Mozzarellasticks 4x 1 kg 6x 1 kg 6x 2 kg 10x 1 kg 10x 2 kg 20x 2 kg

Zubehor

CombiFry

Notiz

Einstellungen

—— e ——

dunkel

kurz

lang

Sie benétigen kein zusatzliches Fritteusenfett oder Ol. Der Fettgehalt der Convenience-

Kartoffelprodukte liegt weit unter der herkémmlichen Zubereitungsmethode. Salzen Sie ggf.
nach dem Garprozess. Die empfohlene Beladungsmenge fiir einen CombiFry®-Korb liegt bei

ca. 0,75 -1 kg.

Backkartoffeln missen vor dem Backen nicht in Aluminiumfolie eingewickelt
[I:% werden. Um eine weitere Charge zu garen, wéhlen Sie bitte "Neue Beladung".
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— Auflauf

Alle Arten von Nudel- oder Gemiseauflaufen und Paella gelingen perfekt. Auch geeignet
fir Gberbackene Gemiise, wie z. B. geflllte Auberginen, Paprika und Zucchini.

1= : - v ohne
= o BL | @ > T

Vorheizen Beladen KT-Setzen Backen

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter

! ohne mit ! ohne mit

Fir Produkte, die Sie nicht oder erst spater }

gratinieren méchten, wahlen Sie "ohne". ;JC"JJ H |
e’ hell dunkel
Waéhlen Sie |hr persoénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

149 /239



— Auflauf

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Nudelauflauf; Gemuseauflauf; 3x1,5 3x 3 kg 3x 6 kg 5x 3 kg 5x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg
Gratiniertes Gemuse; Gefiillte kg
Aubergine; Quiche Lorraine;
Zwiebelkuchen; Uberbackener
Chicorée; Uberbackener Brokkoli
Zubehor Einstellungen
_- ohne mit
|\:' ". ! |
s hell dunkel
Behélter, granitemailliert 40 mm
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Paella ohne Marca 4x1,5 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
kg

Zubehor

Behélter, granitemailliert 40 mm

Einstellungen

[ e

-—'—— ohne

Bei diinnen Gemdiisestiicken oder -scheiben stechen Sie den
Uﬁ Kerntemperaturflhler in mehrere Scheiben und verwenden Sie die

Positionierhilfe.

Wenn Sie sich fur "Gratinieren" entscheiden, bekommt Ihr Auflauf nach Ende des
Garprozesses automatisch eine schone Kruste.

Um eine weitere Charge zu garen, wéhlen Sie bitte "Neue Beladung". Mit
"Weiter" kdnnen Sie minutengenau die Garzeit verldngern.

150/ 239



—» Diinsten

Geeignet fir z. B. Ratatouille, Rotkohl, Sauerkraut und gediinstete Zwiebeln.

?bl‘iﬂ.bgbr‘ﬂb X

Vorheizen Beladen Anbraten Aufgiesen Diinsten

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
@, |
.“ niedrig hoch

Waéhlen Sie "niedrig" z. B. fiir Rotkohl und
Sauerkraut, "hoch" fur Ratatouille. Bei

Stufe zwei bis vier werden Sie aufgefordert
aufzugiesen nach der Anbratstufe. Bei Stufe
eins entfallt dieser Schritt.

= |

lang

s kurz
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. Diinsten

Wenn Sie eine weitere Charge garen méchten, wahlen Sie bitte "Neue
Beladung". Mit "Weiter" kénnen Sie minutengenau die Garzeit verlédngern.
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—-2 Nudeln in SoBe

Kurze Trockennudeln, wie z. B. Penne und Tortellini, bereiten Sie ohne Vorkochen direkt in
der SoBe zu.

liiﬂ'bibv

Beladen KT-Setzen Garen

Optionen

e o

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
g kurz lang

Bitte geben Sie die auf der Verpackung der
Nudeln angegebene Zeit ein, so werden lhre
Nudeln perfekt al dente gegart.

Geben Sie die Trockennudeln in eine GN-behélter und verméangen Sie diese mit kalter
SoBe. Da getrocknete Nudeln bei der Zubereitung Flissigkeit aufnehmen, sollten Sie die
von lhnen gewlinschte SoBe mit Wasser verldngern.

Fir ein optimales Ergebnis muss der Behélter wahrend des Garvorgangs mit einem Deckel
(z. B. 20 mm GN-Behalter) abgedeckt sein.

Fir 1 kg Nudeln verwenden Sie 1,5 | SoBe und 1,5 | Wasser.
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2 Nudeln in SoBe

Beim Prozess "Nudeln in SoBe" eignen sich nur kleine oder kiirzere Trocken-
Nudelsorten. Die fertigen Nudeln sind fur die direkte Ausgabe geeignet.

Um eine weitere Charge zu garen wéahlen Sie bitte "Neue Beladung". Mit "Weiter"
kénnen Sie minutengenau die Garzeit verlangern.
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—-» Dampfen

Hier dampfen Sie alle Arten von Gemlse, ob frisch oder tiefgefroren und ganze Kartoffeln

oder Knddel.

@ dick

Vorheizen Beladen

g o T,

4

Dampfen

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
; dinn dick

Waéhlen Sie "dinn" fir Gemuse wie z. B.
Zuckerschoten, Spinat und Zwiebelstreifen.

A% |

niedrig hoch
g kurz lang

; dinn dick

Waéhlen Sie "dick" fur ganze Kartoffeln und
Kndédel.

= |

fest weich

Waéhlen Sie die gewiinschte Festigkeit
nach Ihrem persénlichen Geschmack. Fur
Kartoffeln und Knddel wahlen Sie eine
mittlere Einstellung.
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—» Dampfen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Spinat 4x1,5 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg kg
Kaiserschoten; Chinakohl; Lauch; 6x 1,5 6x 2 kg 6x 4 kg 10x 2 kg 10x 4 kg 20x 2 kg 20x 4 kg
Karotten; Kohlrabi; Blumenkohl; ko
Brokkoli
Convenience—SpétzIe; 6x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Convenience-Gnocchi; ko kg
Convenience-Maultaschen
Zubehor Einstellungen
oy . dinn dick
! ]
niedrig hoch
Behailter, CNS, gelocht H——_
% I
kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Kartoffeln 4x 2 kg 6x 4 kg 6x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg 20x 4 kg 20x 8 kg
Knodel (Semmel bzw. 4x18St.  3x28St.  3x56St.  5x28St.  5x56St.  10x 28 10x 56
Kartoffelknddel) St Sk
Zubehor Einstellungen
o —
dinn dick
% I
fest weich

Behélter, CNS, gelocht
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—» Reis dampfen

Geeignet fir alle Reissorten und andere Getreidegerichte, wie z. B. Graupen, Cous-Cous

oder Quinoa.

Optionen
e ) @ ) L
Beladen KT-Setzen Dampfen Neue Beladung
Garparameter
9 kurz lang
Die unterschiedlichen Garzeiten entnehmen
Sie bitte der unten stehenden Auflistung.
Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Milch Reis 1:3 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
Zubehor Einstellungen

Behélter, CNS

- ) o

e kurz

lang
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2 Reis dampfen
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2 Reis dampfen
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Reis dampfen

05

160/ 239

FUr die Zubereitung von Reis befiillen Sie einen Behélter, CNS mit
gewaschenem Reis und bedecken Sie diesen mit kaltem Wasser (Verhaltnis je
nach Reissorte zwischen 1,8 (Langkorn) und 2,5 (Rundkorn) Teilen Wasser pro
Teil Reis).

Wenn Sie ein komplettes Gericht, wie z. B. ein Chicken Birhani zubereiten
mochten, geben Sie einfach Gemiise, Fleisch oder Gefligelstreifen und
entsprechende Gewlirze sowie SoBen direkt unter den rohen Reis und garen Sie
alles gemeinsam.

Je nach Art der SoBe und des Gemiises kdnnen Sie den Wasseranteil fir die
Zubereitung reduzieren. Um eine weitere Charge zu garen wéhlen Sie bitte
"Neue Beladung".



—.» Sushi Reis

Hier bereiten Sie den traditionellen Sushireis zu.

g o O,

|.,.

@ »

Vorheizen Beladen KT-Setzen

4

Dampfen

Optionen

AL

Neue Beladung

Garparameter
g kurz lang

Die unterschiedlichen Garzeiten entnehmen
Sie bitte der unten stehenden Auflistung.
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—>* Sushi Reis

Max. Beschickungsmengen

Sushi Reis

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

4x 1 kg 6x 2,1 kg 6x 4,2 kg 10x 2,1 10x 4,2 20x 2,1 20x 4,2

kg kg kg kg

Zubehor

Behalter, CNS

Einstellungen

@—l

kurz lang

FUr die Zubereitung von Reis befiillen Sie einen CNS Behalter mit
gewaschenem, und fir eine Stunde eingeweichten Sushireis. Bedecken Sie den
Reis mit kaltem Wasser (Verhéltnis 1,1 liter Wasser pro 1kg Sushireis).
Beschweren Sie den KT-flihler mit einem Loffel, so dass sich der Flihler beim
Garen nicht nach oben bewegen kann.

Sushireis miissen Sie abgedeckt garen.

Um eine weitere Charge zu garen wéahlen Sie bitte "Neue Beladung".
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—.» Bohnen/Hiilsenfriichte

Fur alle Arten von getrockneten Hiilsenfriichten, wie Linsen, Kidney-Bohnen etc., die Sie
von weich bis sehr weich garen méchten.

RN

Vorheizen Beladen KT-Setzen Dampfen

Optionen

e ol

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
g kurz lang

Wabhlen Sie eine kurze Garzeit fur z.B. rote
oder gelbe Linsen und eine lange Garzeit fir
z.B. schwarze Bohnen.
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—* Bohnen/Hiilsenfriichte

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Schwarze Bohnen; Kidney 4x1kg 6x 1 kg 12x 1 kg 20x 1 kg 20x 1 kg 40x 1 kg
Bohnen

Zubehor Einstellungen

kurz

CNS-Behalter, 65 mm

S I

lang

Notiz Waschen Sie die Bohnen und fligen im Verhéltnis 1:3 Flussigkeit (Wasser) hinzu. Weichen Sie

die Bohnen am besten lber Nacht ein.

Die Bohnen kdnnen unabgedeckt gegart werden. Abhéngig von der Bohnenart verwenden Sie

mehr Flussigkeit.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
gelbe und rote Linsen 4x 1 kg 6x 1 kg 6x 2 kg 10x2kg  20x1kg  20x2kg
Zubehor Einstellungen

CNS-Behalter, 65 mm

Notiz Waschen Sie die Linsen und fligen im Verhaltnis 1:3 Flissigkeit (Wasser) hinzu. Weichen Sie

die Linsen am besten tber Nacht ein.

Die Linsen kénnen unabgedeckt gegart werden. Abhéngig von der Linsenart verwenden Sie

mehr Flissigkeit.
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— iLC-Braten

Geeignet fir das Braten von Gemdse im a la carte-Service oder fiir die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

LI

Beladen

1111118

I: .

Vorheizen

4
D

Braten

Garparameter

dunkel

kurz

lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.

Max. Beschickungsmengen

Bratkartoffeln, vorgegart

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN 20x2/1GN
4x 1 kg 6x15kg  6x3kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 3 kg
kg

Zubehor

Behélter, granitemailliert 20 mm

Einstellungen

' hell dunkel

lang

e kurz
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. iLC-Braten

166 / 239



— iLC-Grillen

Geeignet fir das Grillen von Gemiise im a la carte-Service oder fiir die Produktion. Hier
arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

LI

Beladen

1111118

I: .

Vorheizen

4
D

Girillen

Garparameter

dunkel

kurz

lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.

Max. Beschickungsmengen

Zucchinischeiben;
Paprikascheiben;
Auberginenscheiben;
Champignonscheiben; Chicorée;
Fenchelscheiben; Austernpilze;
Tomatenhalften

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN 20x2/1GN
6x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN

Zubehor

Grill- und Pizzaplatte; Brat-
und Backblech; Behalter,
granitemailliert 20 mm

Einstellungen

' hell dunkel
S =
e kurz lang
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2 iLC-Grillen
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—» iLC-Dampfen

Geeignet fir das Dampfen von Gemiise im a la carte-Service oder fiir die Produktion. Hier

arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

&

g o B

) 4

Vorheizen Beladen Dé&mpfen
Garparameter
_g_ niedrig hoch
g kurz lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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2 iLC-Dampfen
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— iLC Backen/Convenience

Geeignet fir das Backen verschiedenster Produkte im a la carte-Service. Hier arbeiten Sie

rollierend mit iLevelControl.

Té . b | ¥
= D >

Vorheizen Beladen Backen
Garparameter
e hell dunkel

Waéhlen Sie |hr persoénliches
Wounschergebnis von "hell" bis "dunkel".

eF |

kurz lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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. iLC Backen/Convenience
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& Backwaren

Fir das Backen von Broten und Brétchen, sowohl frisch, als auch halbgebacken
in Backerqualitat. Um den unterschiedlichen Anforderungen von Frischteig

bzw. halbgebackenen Produkten gerecht zu werden, kann durch die Anwahl
der Optionen Géaren oder Dampfschwaden der Backvorgang optimal an das
Ausgangsprodukt angepasst werden.

Brot /
Brétchen

Fur sensible Gebacke aus Brandmasse, die ein besonderes Klima benétigen.
Die spezielle Prozessstruktur garantiert durch eine sensible Feuchteregelung
eine stabile Kruste und wunderbar lockere und luftige Windbeutel oder Eclairs.

Windbeutel /
Eclair

Fir das Backen von frischen Hefeteiggebacken, wie z.B. Hefezdpfe,
Hefeschnecken, Hefeteig mit Obstbelag. Sie erhalten luftig lockere und perfekt
gebraunte Kuchen.

Fir das Backen von Laugengebéck in optimaler Qualitat, so wie man sich z.B.
eine frische Laugenbrezel vom Backer vorstellt.

Fir das Backen von Mirbeteiggebécken, wie z.B. Keksen, Platzchen und

Kekse / Miirbeteigbdden in sehr guter GleichméBigkeit und Qualitat.

Teegeback

Flr Gebackstlicke, die vor dem Backen angedampft werden sollen z. B.
Blatterteig bzw. Plundergebéack, Bagles oder WeiBgeback. Fir kleines und
leichtes Gebéack wahlen Sie eine niedrige Liifergeschwindigkeit mit der Option
"Ruhig".

Croissant /
Plunder

Far Kuchen und Biskuitbdden aller Art, die Sie wahlweise mit
Kerntemperaturfihler oder mit lhrer persénlichen Backzeit zubereiten kénnen.

Kuchen /
Biskuit

Fir das Backen von belegtem (Hefe-) Teig auf vorgeheizten Girill- und
Pizzaplatten, als auch auf Brat- und Backblechen. Fiir einen krosseren Boden
der Pizza wie aus dem Restaurant, empfehlen wir die Verwendung unserer Grill-

und Pizzaplatte.

Fir Kasekuchen aller Art und in verschiedenen Formen, wie z.B. den

Kasekuchen Késekuchen mit Braunung ("Deutscher Késekuchen"), den Sie mit vier
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“&» Backwaren

Garen

i

Weiche
Brotchen

Meringue

Blatterteig

iLC-Pizza

iLC-Backen

iLC Plunder

| soeo-
| oeee
| rom=
| romor
oo

iLC
Laugengeback

1741239

unterschiedlichen Braunungsstufen backen kénnen oder einem Newyork-Style
Cheesecake, der ohne Bréunung zubereitet wird.

Der Prozess "Géren" ist ideal fir Hefe- und Sauerteige.

Fiir Gebéacke mit gebraunter Oberflache bei gleichzeitig weicher Kruste. Damit
backen Sie weiche Brotchen, wie z.B. Burgerbuns, Rosinen-, Milch- oder
Schokobrétchen. Durch eine erhdhte Feuchtigkeit wird sichergestellt, dass sich
auf dem Produkt keine Kruste bildet.

Geeignet fur EiweiBgebéack, wie z. B. italienische, schweizer oder klassische
Meringue.

Fur das Backen von Blatterteiggebacken, wie si3 und herzhaft gefiillten
Teilchen, als auch Pasteten. Sie erhalten luftig lockere und perfekt gebrdunte
Gebacke.

Geeignet fur die roulierende Produktion von verschiedenen Pizzen im a la carte-
Service. Hier arbeiten Sie in der iLC-Ansicht.

Geeignet fur das Backen verschiedenster Produkte im a la carte-Service. Hier
arbeiten Sie roulierend mit iLC.

Plundergeback rollierend beschicken und immer dann frisch backen, wenn
es notig ist - iLevelControl Plunder macht es méglich. Garergebnisse wie im
Prozess Croissant / Plunder, aber mit der vollen Flexibilitat von iLevelControl.

Laugengebéck rollierend beschicken und immer dann frisch backen, wenn es
ndtig ist - iLevelControl Laugengebéck macht es méglich. Garergebnisse wie im
Prozess Laugengebéck, aber mit der vollen Flexibilitdt von iLevelControl.



Scannen und Anwendungsvideo starten

"

Backen
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~&» Brot/Broétchen

Fir das Backen von Broten und Brétchen, sowohl frisch, als auch halbgebacken
in Backerqualitat. Um den unterschiedlichen Anforderungen von Frischteig bzw.
halbgebackenen Produkten gerecht zu werden, kann durch die Anwahl der Optionen
Garen oder Dampfschwaden der Backvorgang optimal an das Ausgangsprodukt

angepasst werden.

BLLE

4

Vorheizen Beladen Backen
Optionen
oY
5 o
=® =
= -
] -\ /

Garvolumen  Dampfschwaden

Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

= kurz lang
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~&» Brot/Brotchen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Brétchen, Frischteig 4x 8 St. 6x12St.  6x24St.  10x12 10x 24 20x 12 20x 24
St. St. St. St.
Zubehor Einstellungen
.'[\". l | |
wodio hell dunkel
% I
e kurz lang
Brat- und Backblech
Stufe 2
—p
-
O
“ . Stufe 3
i
-
-
L
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Brétchen, Frischteig (separat 4x 8 St. 6x 12 St. 6x 24 St. 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
gegart, z.B. im Garschrank) <t S S <k
Zubehor Einstellungen
f&.ﬁ l | |
weso hell dunkel
% I
kurz lang
Brat- und Backblech
Stufe 3

9;
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ok
=,

-4 Brot/ Brotchen
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Brotchen, ha|bgebacken 4x 8 St. 6x 12 St. 6x 24 St. 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
St. St. St. St.
Zubehor Einstellungen
hell dunkel
! ]
kurz lang
Brat- und Backblech
“ . Stufe 1
i
—
-
L
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Brot 2x 2 St 3x 2 St. 3x 4 St. 5x 2 St. 5x 4 St. 10x 2 St. 10x 4 St.
Zubehor Einstellungen

Brat- und Backblech

Notiz

JF

hell dunkel
) o
e kurz lang
— Stufe 3

Stufe 2

und Teige empfohlenen Teigflihrungen.

17817239

Bitte beachten Sie vor allem bei der Herstellung von Broten, die aufgrund verschiedener Mehle



~&» Brot/Broétchen

i - Ty

L J
Bei Anwahl mit Géren besteht nach dem Géren die Option, die Backwaren einzuschneiden.
Die Endoption "Neue Charge" steht nicht zur Verfligung, wenn zuvor die Option "Gérvolumen"
angewéhlt wurde. Wéhlen Sie ihr persénliches Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel" und
eine Géardauer von "kurz" bis "lang" bei Produkten, die noch garen missen. Generell gilt: Je

gréBer die Teigmenge, desto langer die Garzeit. Mit "Weiter" kdnnen Sie minutengenau die
Backzeit verlangern.
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~&» Windbeutel / Eclair

Fir sensible Geb&cke aus Brandmasse, die ein besonderes Klima benétigen.
Die spezielle Prozessstruktur garantiert durch eine sensible Feuchteregelung eine stabile
Kruste und wunderbar lockere und luftige Windbeutel oder Eclairs.

I | e ) [

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

=®| o o

e

Dampfschwaden Ruhig Weiter mit Zeit Neue Beladung
Garparameter
il hel dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

= kurz lang
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Z&» Windbeutel / Eclair
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~&» Hefekuchen

Fir das Backen von frischen Hefeteiggebacken, wie z.B. Hefezépfe, Hefeschnecken,
Hefeteig mit Obstbelag. Sie erhalten luftig lockere und perfekt gebrdunte Kuchen.

g o O,

Vorheizen Beladen

4

Backen

Optionen

Garvolumen  Dampfschwaden Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

= kurz lang
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-,
&> Hefekuchen
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Hefezopf, Frischteig (separat 2x 2 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 5x 2 St. 5x 4 St. 10x 2 St. 10x 4 St.
gegart, z.B. im Géarschrank)
Zubehor Einstellungen
( . | I
2. hell dunkel

a I

e kurz lang
Brat- und Backblech

“ . Stufe 2

i

-

LI
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Hefezopf, Frischteig 2x 2 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 5x 2 St. 5x 4 St. 10x2St.  10x4St.
Zubehor Einstellungen

D e e

2. hell dunkel

Brat- und Backblech

—

kurz

Stufe 3

Stufe 2

i'te 1@

lang
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-,
&> Hefekuchen
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Zwetschgendatschi 4x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 111 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
L ?—_
2o hell dunkel
% I
kurz lang
Behélter, granitemailliert Stufe 2
—
=
-
=
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Hefeteilchen, vorgegart 4x 8 St. 6x 12 St. 6x 24 St. 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
St. St. St. St.
Zubehor Einstellungen
2. hell dunkel
a I
kurz lang

Brat- und Backblech

“ . Stufe 1
i
=-_

Die Endoption "Neue Charge" steht nicht zur Verfligung, wenn zuvor die Option "Garvolumen"
angewahlt wurde. Wéhlen Sie ihr persénliches Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel" und
eine Géardauer von "kurz" bis "lang" bei Produkten, die noch garen missen. Generell gilt: Je
groBer die Teigmenge, desto langer die Garzeit. Mit "Weiter" kdnnen Sie minutengenau die

Garzeit verlangern.
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“%» Laugengeback

Fir das Backen von Laugengebéck in optimaler Qualitat, so wie man sich z.B. eine frische

Laugenbrezel vom Bécker vorstellt.

Wir haben die speziellen Klimaanforderungen, die Laugengeback an das Backen stellt,

optimal an das SelfCookingCenter® 5 Senses angepasst.

&

g o B

4

Vorheizen Beladen Backen
Optionen
)

Weiter mit Zeit

Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

lang

s kurz
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“&» Laugengebick
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“%» Kekse / Teegeback

Fir das Backen von Mirbeteiggebacken, wie z.B. Keksen, Platzchen und Mirbeteigbéden
in sehr guter GleichmaBigkeit und Qualitat.

TR

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

L

@
]

Ruhig Weiter mit Zeit Neue Beladung
Garparameter
it hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

= kurz lang
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“%» Kekse / Teegebick
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~&a Croissant/Plunder

Fir Gebackstlicke, die vor dem Backen angedampft werden sollen z. B. Bléatterteig bzw.
Plundergeback, Bagles oder WeiBgeback. Fiir kleines und leichtes Geback wahlen Sie
eine niedrige Lifergeschwindigkeit mit der Option "Ruhig".

HEL

Vorheizen Beladen Backen
Optionen
— o)
&6
—
-$ -\I‘_/ e
Ruhig Dampfschwaden Weiter mit Zeit
Garparameter
i’ hell dunkel
15
g kurz lang

Beim Dampfschwaden wird zu Beginn des Backablaufs Wasserdampf dem Garraum
zugefihrt.

Das Dampfschwaden eignet sich insbesondere fiir Croissants, ungegértes WeiBgeback
oder Plunder und kann in drei unterschiedlichen Stufen/Intensitdten angewahlt werden.
Stufe 1: 3 Minuten Dampf, fir Brétchen, Croissants frisch oder angetaut, Plundergeback.
Stufe 2: 6 Minuten Dampf fiir tiefgekdihlte Croissants.

Stufe 3: 9 Minuten Dampf fiir WeiBgeback, Bagels.
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~&» Croissant/Plunder
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~%&» Kuchen / Biskuit

Fir Kuchen und Biskuitbéden aller Art, die Sie wahlweise mit Kerntemperaturfiihler oder mit
Ihrer persdnlichen Backzeit zubereiten kénnen.

1 : X donn
= D lglnﬂ N———>D X
ﬂ dick

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter

ﬁ mit ohne ﬁ mit ohne
e hell dunkel e hell dunkel
Waéhlen Sie |hr persoénliches Waéhlen Sie |hr persoénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel”. Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".
w2 kurz lang
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~&» Kuchen / Biskuit

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
RUhrkuchen 2x 2 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 5x 2 St. 5x 4 St. 10x 2 St. 10x 4 St.
Zubehor Einstellungen
Kastenform
mit ohne
._[\" _. | | |
st hell dunkel
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Muffins 4x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN St.
Zubehoér Einstellungen
— = /- F
(4 sl Mit ohne
i |J 3 | | |
i hell dunkel
Muffin- und Timbalform ﬁ——
% :
e kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Biskuitboden (f[]r Biskuitro”e) 6x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN St.
Zubehor Einstellungen
I
o #5 T / it h
mi ohne
4 =
- e
et
N S —-—
H"'\-‘-R'l"'\'-th o _J.-'"' '\‘" . | |
B e o+ +
il - hell dunkel
Behalter, granitemailliert ﬁ—_
% :
e kurz lang
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~&» Pizza

Fir das Backen von belegtem (Hefe-) Teig auf vorgeheizten Grill- und Pizzaplatten, als auch
auf Brat- und Backblechen. Fir einen krosseren Boden der Pizza wie aus dem Restaurant,

empfehlen wir die Verwendung unserer Grill- und Pizzaplatte.

TR

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

Weiter mit Zeit Neue Beladung

Garparameter
i’ hell dunkel

Fir TK-Produkte wahlen Sie eine hellere
Braunung und verlangern Sie die Zeit.

= |

= kurz lang
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-~ Pizza

Max. Beschickungsmengen
Mini Pizza, TK
Pizza Baguette, TK

Pizza, frisch; Pizza vorgebacken,
TK; Pizza, italienisch; American
Pizza; Flammkuchen;
Apfelflammkuchen

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
4x 8 St. 6x 12 St. 6x 24 St. 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
St. St. St.
4x 6 St. 6x 6 St. 6x 12 St. 10x 6 St. 10x 12 20x 6 St. 20x 12
St. St.
2x 18t 6x 2 St. 6x 4 St. 10x 2 St. 10x 4 St. 20x 2 St. 20x 4 St.

Zubehor

Grill- und Pizzaplatte

Einstellungen

0 T e o

2. hell dunkel
S =
kurz lang

Nutzen Sie die original Grill- und Pizzaplatte, so wird Ihre Pizza am besten. Die
Pizzaplatte wird mit vorgeheizt und verbleibt im Gerat. Mit "Weiter" kdnnen Sie
minutengenau die Garzeit verlangern.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Pizza vorgebacken 6x 1 St. 15 St. 26 St. 24 st. 42 St. 50 St. 100 St.
Zubehor Einstellungen

Pizzaform fir
Tellerhordengestelle

Notiz

194 /239

(9 I el

2. hell dunkel
)} e m
kurz lang

Mit den Pizzaformen backen Sie in Verbindung mit einem Tellerhordengestell bis zu 100 Pizzen
in nur 10 Minuten (max. Durchmesser 280 mm). Einfach die Pizzen in den Formen in den
Tellerhordengestellwagen laden und mit Finishing® im Gerat knuspersaftig fertig backen.



~&» Kiasekuchen

Fir Kasekuchen aller Art und in verschiedenen Formen, wie z.B. den Kasekuchen mit
Braunung ("Deutscher Kasekuchen"), den Sie mit vier unterschiedlichen Braunungsstufen
backen kénnen oder einem Newyork-Style Cheesecake, der ohne Braunung zubereitet

wird.
HEE
= D D
Vorheizen Beladen Backen
Optionen
e o
Weiter mit Zeit Neue Beladung
Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

lang

s kurz
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~&» Kasekuchen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Kéasekuchen aus Quarkmasse 2x 2/3 3x 11 3x 2/1 5x 1/1 5x 2/1 10x 1/1 10x 2/1
(mit Bréunung) GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
hell dunkel

a I

e kurz lang
Behélter, granitemailliert
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Kasekuchen NewYork 3x 1 St. 3x 2 St. 3x 4 St. 5x 2 St. 5x 4 St. 10x 2 St. 10x 4 St.

Cheesecake- Style

Zubehor
Springform

Einstellungen

hell dunkel
@ o
e kurz lang

Wabhlen Sie die Braunungsstufe fir lhr individuelles Kdsekuchenrezept:

Braunungsstufe "1": New York Style Cheesecake
Braunungsstufe "3": Deutscher Kasekuchen
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~&» Garen

Der Prozess Géren ist ideal fir Hefe- und Sauerteige.

Optionen
- N
= # - 7
=y Bl ) fF@ @
= D Dl =
Vorheizen Beladen Géren Weiter mit Zeit
Garparameter
9 kurz lang
Waéhlen Sie eine langere Garzeit fur
Sauerteige.
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Hefeteilchen; Brotchen 4x 8 St. 6x 12 St. 6x 24 St. 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
St. St. St. St.
Brotteig (Sauerteig)- Hefeteig 3x 2/3 3x1/1 3x2/1 5x 11 5x 2/1 10x 1/1 10x 2/1
’ GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
. | @ BT
e kurz lang
Brat - und Backbleche

Wabhlen Sie Ihre gewiinschte Gardauer von "kurz" bis "lang". Generell

D%’ gilt: Je gréBer die Teigmenge, desto langer die Garzeit. Sie kdnnen auch
unterschiedliche Teige gleichzeitig gehen lassen. Mit "Weiter" kdnnen Sie die
Garzeit verlangern.
Bei Hefe- oder Sauerteig erhalten Sie ein besonders feinporiges Ergebnis, wenn
Sie den Teig nach dem gehen lassen kurz durchkneten und dann erneut gehen
lassen.
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~&» Weiche Brotchen

Fir Gebacke mit gebrdunter Oberflache bei gleichzeitig weicher Kruste. Damit backen Sie
weiche Brétchen, wie z.B. Burgerbuns, Rosinen-, Milch- oder Schokobrétchen. Durch eine
erhdhte Feuchtigkeit wird sichergestellt, dass sich auf dem Produkt keine Kruste bildet.

Optionen Optionen

TR

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

5 &

Dampfschwaden Weiter mit Zeit Neue Beladung

|'"§

Garparameter
i’ hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

= kurz lang
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~&» Weiche Brotchen
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“%» Meringue

Geeignet fir EiweiBgebéack, wie z. B. italienische, schweizer oder klassische Meringue.
Fir reines Trocknen wéhlen Sie eine niedrigere Liftergeschwindigkeit mit der Einstellung

"Ruhig".

4

B

Optionen

N

&

«l

Beladen Backen Ruhig Weiter mit Zeit
Garparameter
1y, E_— |
- N ]
wiZl. ohne hell
g kurz Dauer
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x21GN
Klassische weiBe Meringue; 4x 213 6x 1/1 6x 2/1 10x 14 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
italienische Meringue & G cN € G = cN
Zubehor Einstellungen
o alg
i |
S4.. ohne hell
g kurz Dauer

Brat-und Backblech
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~&» Meringue

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Schweizer Meringue 4x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 111 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
... ohne hell
% I
kurz Dauer
Brat- und Backblech
Notiz  Bei einer langen Garzeit bzw. kleinen Meringues wéahlen Sie eine niedrige Liiferstufe an.
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x2AGN 20x1/1GN  20x2/1GN
Macarons 6x 2/3 6x1/1 6x2/1 10x 11 10 x 2/1 20x 11 20 x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen
", |\' . ' | | [ |
... ohne hell
% I
kurz Dauer

Brat- und Backblech
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“%» Blatterteig

Fir das Backen von Blatterteiggeb&cken, wie sii3 und herzhaft gefillten Teilchen, als auch
Pasteten. Sie erhalten luftig lockere und perfekt gebraunte Gebécke.

TR

Vorheizen Beladen Backen

Optionen

=®| o o

Ruhig Weiter mit Zeit Neue Beladung
Garparameter
it hell dunkel

Waéhlen Sie lhr persénliches
Wunschergebnis von "hell" bis "dunkel".

= |

= kurz lang
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“&» Blitterteig

Die Taste ,Lufter” wird nur fur sehr kleine leichte Blatterteiggebécke empfohlen, um ein
Verrutschen der Produkte im Garrraum zu verhindern.
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~%» iLC-Pizza

Geeignet fir die rollierende Produktion von verschiedenen Pizzen im a la carte-Service.
Hier arbeiten Sie in der iLC-Ansicht.

TR R

Vorheizen Beladen Braten
Garparameter
e hell dunkel
g kurz lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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“&» iLC-Pizza
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~%&a iLC-Backen

Geeignet fir das Backen verschiedenster Produkte im a la carte-Service. Hier arbeiten Sie

rollierend mit iLC.

LI

Beladen

-

Vorheizen

4
D D

Backen

Garparameter

dunkel

kurz

lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x21GN  10x11GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Hefegeback; Hamburger 4x 8 St. 6x12St.  6x24St  10x12 10x 24 20x 12 20x 24
Brotchen St. St. St. St.
Zubehér Einstellungen
o, '
| T
wodo. hell dunkel
Q kurz lang

Backbleche, gelocht
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~%& iLC-Plunder

Plundergeback rollierend beschicken und immer dann frisch backen, wenn es nétig ist -
iLevelControl Plunder macht es méglich. Garergebnisse wie im Prozess Croissant / Plunder,
aber mit der vollen Flexibilitat von iLevelControl.

TE . [0

Vorheizen Beladen

) 4

Backen

Garparameter

220
°) ]
2 L]
J

e hell dunkel

Waéhlen Sie |hr personliches
Wounschergebnis von "hell" bis "dunkel".

e |

. kurz lang
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“%» iLC Laugengebick

Laugengeback rollierend beschicken und immer dann frisch backen, wenn es ndtig
ist - iLevelControl Laugengeback macht es méglich. Garergebnisse wie im Prozess
Laugengeback, aber mit der vollen Flexibilitét von iLevelControl.

Te | &G o T

Vorheizen Beladen Backen

i

Garparameter

220
°) ]
2 L]
J

e hell dunkel

Waéhlen Sie |hr personliches
Wounschergebnis von "hell" bis "dunkel".

e |

. kurz lang
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Geeignet, um eine Vielzahl an Tellern oder Platten auf Verzehrtemperatur zu
bringen, z. B. bei Konferenzen, Hochzeiten, klassischen Dinner, Seminaren,
Caterings etc.

Uberkrust Die vorgegarten, gekuhlten Speisen, wie z. B. Hahnchen, Schweinshaxen und
CHSIUS G Krustenbraten werden auf Serviertemperatur gebracht und tberkrustet.

Die Speisen werden in Behaltern, mit oder ohne Kerntemperaturfihler, auf
Verzehrtemperatur gebracht. Wahlweise kénnen die Speisen anschlieBend
Uberkrustet werden.

Teller
Bankett

Behalter
Ausgabe

Geeignet zum Aufbacken von frischen oder tiefgekihlten Backwaren, wie z. B.
Brot, Kuchen, Baguettes, Brétchen und Hefegebéck oder fir kleine Backwaren
wie beispielsweise Partygebéack, Miniquiches, Miniplunder.

Aufbacken

Halten Geeignet fir das "Halten" verschiedenster Speisen wahrend der Ausgabe.

Hiermit kdnnen Sie die bereits angebratenen Produkte auf die gewlinschte
Kerntemperatur bringen und halten. Wahlweise kénnen die Speisen
anschlieBend Uberkrustet werden.

Garziehen

Zum Trocknen von Gemdse, Pilzen und Friichten.
Trocknen

. Fir die Sichere und einfache Herstellung von Halbkonserven.
Einkochen

[ e
|-
oo
| o
| e

iLC-a la
carte Braten

Geeignet fur das Braten von verschiedensten Produkten im a la carte-Service
oder fur die Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Geeignet fur das Grillen von verschiedensten Produkten im a la carte-Service
oder flr die Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

iLC-a la
carte Grillen
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Geeignet fiir das Dampfen von verschiedensten Produkten im a la carte-Service
oder fiir die Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

iLC-a la carte
Dampfen

Geeignet fur das Backen von verschiedensten Produkten im a la carte-Service
oder flr die Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

iLC-a la
carte Backen

Die angerichteten Speisen werden fiir den klassischen a la carte-Service auf
Verzehrtemperatur gebracht. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

iLC-Teller
a la carte

iLevelControl - Behélter Ausgabe ist ideal, um vorbereitete, gekiihlte Speisen in
Gastronorm-Behaltern auf Verzehrtemperatur zu bringen.

iLC Behdlter
Ausgabe
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Scannen und Anwendungsvideo starten

Teller Bankett
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“E2/ Teller Bankett

Geeignet, um eine Vielzahl an Tellern oder Platten auf Verzehrtemperatur zu bringen, z. B.
bei Konferenzen, Hochzeiten, klassischen Dinner, Seminaren, Caterings, etc.

g b @ T

Vorheizen Beladen KT-Setzen Finishing
Optionen
AL
Neue Beladung
Garparameter
——
i trocken feucht
p——
g kurz lang
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&2/ Teller Bankett

Max. Beschickungsmengen 6x1/1GN 6x2/1GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Teller Bankett 20 St. 34 St. 32 St. 52 St. 60 St. 120 St.
Zubehor Einstellungen
o a trocken feucht
% I
kurz lang
Tellerhordengestellwagen

Finishing Teller Bankett ist geeignet, um viele Teller gleichzeitig fir den Service
[@ bereit zu stellen, z. B. bei Veranstaltungen, wie Konferenzen, Hochzeiten,

klassischen Dinner, Seminaren, Caterings, etc.

Die im Gerét vorproduzierten Speisen liegen gekihlt bereit. Sie richten die Teller

entsprechend der erwarteten Géstezahl in aller Ruhe an und bewahren diese

gekuhlt in einem speziellen Tellerhordengestellen auf.

Das stressige Anrichten "a la minute” ist endgliltig vorbei, zudem benétigen Sie

weniger Personal.

Ca. 30 Minuten vor dem Finishing sollten die Speisen aus der Kiihlung

genommen werden. Kurz vor der Ausgabe werden die Teller durch Finishing

vollendet. Das gibt Ihnen die nétige Flexibilitat, um auf Zeitverschiebungen

gelassen zu reagieren.

Das Finishing eines Tellerhordengestells dauert ca. 8 Minuten. Die Zeit kann

je nach GréBe der Tellerportionen angepasst werden. Achten Sie darauf, dass

Speisen, Teller und Hordengestellwagen die gleiche Temperatur haben. Nach

dem Beladen stecken Sie den Kerntemperaturfiihler in das Keramikrohr an der

rechten Seite des Tellerhordengestellwagens.

Wir empfehlen nach Beendigung des Finishing das Tellerhordengestell vor der

Ausgabe noch ca. 5-8 Minuten mit dem Thermocover abzudecken. Parallel

kann bei Bedarf bereits ein weiteres Tellerhordengestell mit Finishing vollendet

werden. Hierzu wéhlen Sie im Display einfach die "Weiter"-Taste. Die Teller

kénnen bis zu 20 Minuten unter dem Thermocover geparkt werden.
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&2/ Uberkrusten

Die vorgegarten, gekiihlten Speisen, wie z. B. Hahnchen, Schweinshaxen und
Krustenbraten werden auf Serviertemperatur gebracht und Uberkrustet.

A : ¥ dinn ' 4 VYV
g o B0 -, )

@ dick

Vorheizen Beladen Finishing Uberkrusten
Optionen
7 N
S 7 ‘}ﬂJ
% ‘
o@®
Waiter Neue Beladung
Garparameter
£ diinn dick £ diinn dick

! hell dunkel ! hell dunkel

S ! a1

kurz lang warm heiB3
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‘2 (berkrusten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Grillhdhnchen 1300 g auf H8 1x 4 St. 2x 8 St. 2x 16 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 6x 8 St. 6x 16 St.
Ente, gebraten 1x 4 St. 1x 8 St. 2x 4 St. 2x 8 St. 4x 4 St. 4x 8 St.
Zubehoér Einstellungen
. r-
- -
o dinn dick
D = '
hell dunkel
Hahnchen-Superspike/Enten- - ﬁ——
Superspike @ 1
warm heiB
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x11GN 10x21GN  20x1/1GN  20x21GN
Pekingente 1x 6 St. 1x128t.  1x6St. 1x12St.  3x6St. 3x 12 St.
Kalbshaxe; Schweinehaxe; 2x 3 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 6x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
kg

Krustenbraten; Schweinebauch;
Fleischkase

Zubehor

Rost + Behalter, Edelstahl

Einstellungen

- ———
- -
.. dinn dick
F. |
hell dunkel

heiB
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‘2 (berkrusten

Max. Beschickungsmengen

Toast Hawaii, Schweinesteak
Uberbacken

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN

20x2/1GN

3x 6 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 10x 8 St.

10x 16
St.

Zubehor

Behélter, granitemailliert 20 mm

Sie kénnen auch unterschiedlich groBe Produkte gleichzeitig Gberkrusten.

Einstellungen

p—

dinn dick

p—

kurz lang

-
-
.'|':"'.

' hell dunkel

Nutzen Sie einfach die ,Weiter“-Funktion und stecken Sie den
Kerntemperaturfuhler in das nachstgréBere Produkt, bzw. geben Sie die

gewlinschte Zeit ein.

Mit "Neue Beladung" liberkrusten Sie eine neue Charge.
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=2/ Behilter Ausgabe

Die Speisen werden in Behaltern, mit oder ohne Kerntemperaturfihler, auf
Verzehrtemperatur gebracht. Wahlweise kénnen die Speisen anschlieBend Uberkrustet

werden.

x ohne

Vorheizen Beladen

I .| O (2",

4

Finishing

Optionen

) g
(e\ O

@
<
()

Weiter Halten
Garparameter
5 [E—
:d_ mit ohne
p—
i trocken feucht
:d_ warm heiB3

@

Uberkrusten

o'l

Neue Beladung

I —

mit

ohne

p—

trocken

feucht

—

kurz

lang
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Behalter Ausgabe

=y

21817239

Finishing Behélter ist die perfekte Lésung, Speisenvielfalt in groBen Mengen
und héchster Qualitét anzubieten. Bisher notwendiges Warmhalten der Speisen
und damit einhergehendem Qualitétsverlust entféllt vollstandig. Sie produzieren
die Speisen vor und kithlen diese schnellstmdglich ab. Die Speisen werden in
Behaltern im Kihlhaus gelagert.

Genau dann, wenn Sie die Speisen fir die Ausgabe bendtigen, vollenden

Sie diese durch Finishing. Der Finishing-Prozess "mit" Kerntemperaturfiihler
ermdglicht die gradgenaue Einstellung der Verzehrtemperatur. Um verschieden
groBe Produkte gleichzeitig zu vollenden, nutzen Sie die "Weiter"-Funktion.

Sie kénnen auch unterschiedliche Speisen mit Finishing durch Zeitvorgabe
vollenden. Hierzu wéhlen Sie die Einstellung "ohne" Kerntemperaturfihler. Sie
kénnen so das Finishing lhrer Behalter minutengenau festlegen.

iLC steht lhnen beim Finishing zur Verfligung. Aufgrund der kurzen
Nachproduktionszeiten bereiten Sie exakt nur die Mengen zu, die Sie gerade flr
die Ausgabe benétigen. So haben Sie immer heiBe Speisen in héchster Qualitét.
Mit "Weiter" kdnnen Sie das Finishing verldngern, mit "Neue Beladung" kénnen
Sie die nachsten Behdlter finishen. Zusatzlich steht Ihnen die "Halten"-Funktion
zur Verflgung, mit der Sie lhre Speisen auf Verzehrtemperatur halten kdnnen.
Mit "Uberkrusten” vollenden Sie die Produkte mit einer schénen Kruste.

Wenn Sie das Gargut aufschneiden und versetzt in den Behélter geben, z. B.
einen Braten, verkirzt sich die benétigte Zeit fur das Finishing.



&2/ Aufbacken

Geeignet zum Aufbacken von frischen oder tiefgeklhlten Backwaren, wie z. B. Brot,
Kuchen, Baguettes, Brétchen und Hefegeback. Die Einstellung "dinn" wéahlen Sie fir
kleine Backwaren, wie beispielsweise Partygeback, Miniquiches, Miniplunder.

Die Beschwadungsmenge kann je nach Produkt eingestellt werden.

Optionen
T_ﬁ_ IF @ mitKT \.,r
= o B o ——>»
x ohne KT
Vorheizen Beladen Backen
2 = e o
s -5 ‘
Feuchtigkeitsstufe Beschwaden Ruhig Weiter mit Zeit Neue Beladung
Garparameter
£ diinn dick £ diinn dick
j_ niedrig hoch j_ niedrig hoch
g kurz lang
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&2/ Aufbacken

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Baguette 4x2 St 6x 3 St. 6% 6 St. 10x3St.  10x6St.  20x3St.  20x6 St
P|undergebéck; Brotchen 4x 8 St. 6x 12 St. 6x 24 St. 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
St. St. St. St.

Zubehor Einstellungen

il 'Illl......-.

.. dinn dick

_g_ I
niedrig hoch

Brat- und Backblech

Backen Sie verschiedenste Backwaren einfach wieder frisch auf, besonders
[@ geeignet fir Brétchen und Baguettes vom Vortag oder Backwaren, die auf Vorrat

vorproduziert werden.

Wabhlen Sie "dick", z. B. fuir Brétchen oder Baguettes und setzen Sie den

Kerntemperaturfiihler. Bei "dinn" kénnen Sie ohne Kerntemperaturfihler die Zeit

vorgeben.

Abhéngig vom Produkt haben Sie neben dem Beschwaden die Mdglichkeit

die Feuchtigkeitsstufen einzustellen. Ein saftigeres Ergebnis erzielen Sie mit

Feuchte. Bei knusprigen Produkten backen Sie ohne Feuchte.

Fir eine besonders schéne Kruste verwenden Sie "Beschwaden".

Beim Aufbacken von diinnen Produkten verwenden Sie "Ruhig" um die

Lufterradgeschwindigkeit zu verringern.
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&2/ Halten

Geeignet fir das "Halten" verschiedenster Speisen wahrend der Ausgabe.

@ dick

L it

| do

dinn dick

trocken feucht

Vorheizen Beladen Halten
Optionen
VY
-]
Uberkrusten
Garparameter
o - |
£ dinn dick o do
p—— p——
i trocken feucht i
e —___| p [
_g_ niedrig hoch :d_

warm heiB
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“£2/ Halten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x11GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Roastbeef; Braten 2x 4 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
kg
Schweinefilet 2x 3 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 5x 4 kg 5x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg
Zubehor Einstellungen
- —
- L ;
i dunn dick
I
_' trocken feucht
Rost + Behélter, Edelstahl
5T e
.. warm heiB
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x21GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Schnitzel, paniert 6x 4 St 6x 6 St. 6x 12 St. 10x 6 St. 10x 12 20x 6 St. 20x 12
St.
Wedges; Pommes frites; 4x2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 11 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
Réstiecken GN GN GN GN GN GN GN
Zubehor Einstellungen

CNS-Behalter; Brat- und
Backblech

Notiz

Wahlen Sie "dick" fir Produkte wie Roastbeef und Braten, setzen Sie hier

— /W

warm hei

>

Verwenden Sie bei panierten, krossen Produkten der Einstellung "trocken".

den Kerntemperaturfihler. Fir Schnitzel und dunne, kleine Produkte wie
Kartoffelwedges, Rostiecken etc. wéhlen Sie "dinn".
Sie haben die Méglichkeit im Anschluss an die Haltephase zu Uberkrusten.
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&2/ Garziehen

Hiermit kdnnen Sie die bereits angebratenen Produkte auf die gewlinschte Kerntemperatur
bringen und halten. Wahlweise kdnnen die Speisen anschlieBend Uberkrustet werden.

i o &8 o S

Beladen KT-Setzen Garziehen
7 i vV
»~ 7 }I
22 e . @
Weiter mit Halten Neue Beladung Uberkrusten
Umstechen
Garparameter
& trocken feucht
é rosa durch
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&2/ Garziehen

Max. Beschickungsmengen

Roastbeef, angebraten

Rinderfilet, angebraten;
Lammcarree, angebraten

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN

2x 4 kg 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 6x 12 kg 10x 6 kg 10x 12
kg

2x 3 kg 3x 4 kg 3x 8 kg 5x 4 kg 5x 8 kg 10x 4 kg 10x 8 kg

Zubehor

Rost

Einstellungen

iF|

trocken feucht
&S ! '
. 0SQ durch

Notiz Sie kdnnen die gewiinschte Kerntemperatur gradgenau einstellen. Fiir ein besonders zartes
Ergebnis, besonders bei bindegewebsreichen Produkten, wechseln Sie nach dem Garziehen

bitte in "Halten".

Um das Garziehen zu verlangern, wahlen Sie bitte "Weiter" oder "Neue

Dﬁ’ Beladung", falls Sie eine weitere Charge garziehen lassen mdchten. Mit "Halten"
wechseln Sie direkt in eine Haltephase, in der das Produkt reifen kann und
verzehrfertig bleibt. "Uberkrusten” bietet Innen die Mdglichkeit, das Gargut vor
dem Servieren zu Uberkrusten.
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2/ Trocknen

Zum Trocknen von Gemiise, Pilzen und Friichten.

Optionen
L ’ )
Beladen Trocknen Weiter mit Zeit
Garparameter
j_ niedrig hoch
g kurz DAUER
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Gem[]se; Pilze; Frlchte 6x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 11 10x 2/1 20x 11 20x 21
GN GN GN GN GN GN

Zubehor

= P,
o "o,
ol oy,
o tny
- e
o :
—

gelochte Bleche; Roste

Notiz

Einstellungen

—

niedrig hoch
! I
kurz DAUER

Wahlen Sie lhre bevorzugte Einstellung aus Temperatur und Zeit.

Bitte achten Sie darauf, in einem hygienisch einwandfreien Temperaturbereich zu
arbeiten. Wéhlen Sie im Zweifelsfall eine héhere Temperatur.
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“£2/ Einkochen

Fir die Sichere und einfache Herstellung von Halbkonserven:
Das SelfCookingCenter® 5 Senses ist der verlassliche Partner fiir diese Produkte. Durch
eine Gberwachte und definierte Gardauer werden die Produkte sicher zu einer Halbkonserve

gegart.

Und so einfach geht es:

- Sie benétigen ein Glas / Dose als Referenzbehalter. Bitte stechen Sie ein Loch fir den
Kerntemperaturfiihler in den Deckel dieses einen Behélters.

- Beflllen Sie die Gléser / Dosen.

- Positionieren Sie den Kerntemperaturfihler in das Glas mit dem gelochten Deckel.

liiﬂ'bﬂb Yo I8

Beladen KT-Setzen Kochen Abkiihlen

Optionen

o’

Neue Beladung
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2 Einkochen

Verwenden Sie flr die Herstellung von Konserven gelochte GN-Behélter.

Bitte verwenden Sie auf keinen Fall den Kerntemperaturflhler, um das Loch in den
Referenzbehélter zu stechen.

Benutzen Sie beim Herausnehmen der heiBen Behélter stets Handschuhe.
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“£2/ jLC - 4 la carte Braten

Geeignet fir das Braten von verschiedensten Produkten im a la carte-Service oder fir die
Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

T .| o )2 | ¥

ﬁ dick

Vorheizen Beladen Braten
Garparameter
g diinn dick g diinn dick
N l | N l I
w2l hell dunkel w2l hell dunkel
g kurz lang d warm heiB

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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“£2/ jLC - a la carte Braten

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Frikadellen, 150 g/14 Min. 4x 8 St. 6x10St.  6x20St.  10x10 10x 20 20x 10 20 20
St. St. St. St.
Schnitzel, 120 g/5 Min.; 3x 4 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 10x 8 St. 10x 16
Putensteak, 200 g/10 Min.; Sk
Hahnchenbrust, 180 g/10 Min.;
Poulardenbrust Supreme, 200
/12 Min.
Kalbsmedaillons, 100 g/5 Min.; 3x 8 St. 3x 12 St. 3x 24 St. 5x 12 St. 5x 24 St. 10x 12 10x 24
Lammfilets, 100 g/5 Min. St St
Forelle, ganz, 350 g/12 Min.; 4x 3 St. 6x 4 St. 6x 8 St. 10x4St.  10x8St.  20x4St.  20x8 St
Dorade, 400 g/14 Min.
Stubenkiiken, 450 g/18 Min. 2x 4 St. 3x 6 St. 3x12St.  5x6St. 5x12St.  10x6St.  10x12
St.
Zubehor Einstellungen
— .. dann dick
€ | o s
‘o hell dunkel

Brat- und Backblech

—

kurz lang

Bereiten Sie im "a la carte Braten" verschiedenste Produkte, wie z.B. Frikadellen, Schnitzel,
Geflugel oder Fisch zu, wie es lhr a la carte-Service erfordert. Mit iLC haben Sie alle Einschiibe

des Gerats unter Kontrolle.

Die effektive Garzeit ist abhéngig vom Zustand, von der Beschaffenheit und Menge der
Produkte sowie der gewahlten Braunungsstufe.
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“=2/ jLC - a la carte Grillen

Geeignet fir das Grillen von verschiedensten Produkten im a la carte-Service oder fir die
Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

T .| o )2 | ¥

ﬁ dick

Vorheizen Beladen Grillen
Garparameter
g diinn dick g diinn dick
N l | N l I
w2l hell dunkel w2l hell dunkel
g kurz lang d warm heiB

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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=2/ jLC - a la carte Grillen

Max. Beschickungsmengen

Rumpsteak, 200 g/8 Min.;
Huftsteak, 200 g/8 Min.;
Lammriicken, ausgelést, 200 g/8
Min.; Filetsteak, 200 g/10 Min.;
Entrecote, 250 g/11 Min.; Picanha
200 g/8 Min..; Hahnchenherzen 5
Min.

Poulardenbrust Supreme, 200
g/12 Min.; Putensteak, 200 g/10
Min.; Hahnchenbrust, 180 g/10
Min.; Stubenkiiken, 450 g/18 Min.

Lachssteak, 150 g/8 Min.;
Thunfischfilet, 150 g/3 Min.

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
2x 6 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 10x 8 St. 10x 16
St.
2x 6 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 10x 8 St. 10x 16
St.
2x 6 St. 3x 8 St. 3x 16 St. 5x 8 St. 5x 16 St. 10x 8 St. 10x 16

St.

Zubehor

CombiGrill; Grill- und Tandori
SpieB; Brat- und Backblech; Grill-
und Pizzaplatte

Einstellungen

dick

dunkel

lang

Bereiten Sie im "a la carte Grillen" verschiedenste Produkte, wie z.B. Steaks, Fisch und

Geflugel zu, wie es |hr a la carte-Service erfordert. Mit iLC haben Sie alle Einschiibe des

Geréats unter Kontrolle.

Die effektive Garzeit ist abhéngig vom Zustand, von der Beschaffenheit und Menge der

Produkte sowie der gewahlten Braunungsstufe. Bei sehr dliinnen Produkten verwenden Sie
eine vorgeheizte Grill- und Pizzaplatte oder CombiGirill-Rost.
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“=2/ jLC - a la carte Dampfen

Geeignet fir das Dampfen von verschiedensten Produkten im a la carte-Service oder fiir
die Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

ﬁ dick

T .| GG |2,

4

Vorheizen Beladen Dampfen
Garparameter
g diinn dick g diinn dick
j_ niedrig hoch j_ niedrig hoch
g kurz lang d warm heiB

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.
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-/ iLC - a la carte Dampfen

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x21GN
Zwiebelstreifen, 2 Min.; Spinat’ 2 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Min. ko kg
Kaiserschoten, 3 Min. 4x 1 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
kg
Brokkoli TK / Karotten TK, 5 Min. 4x1kg 3x 5 kg 3x10kg  5x5kg 5x10kg  10x 5kg 10x 10
kg
Blumenkohlroschen / 4x 1 kg 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10
Brokkoliréschen, 8 Min.; Karotten, =
Stlicke, 8 Min.; Kohlrabi, 8 Min.
Zubehoér Einstellungen
— . dinn dick
T A g ]
R niedrig hoch
CNS-Behlter, gelocht —r—
% I
o kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Lachsfilet, pochiert: 80 g/5 Min.; 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
Kabeljaufilet, pochiert, 100 g/5 ko kg
Min.
Seezungenroulade, 150 9/7 Min. 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Forelle, blau, 350 g/12 Min. 4x 2 St. 6x 4 St. 6x 8 St. 10x4St.  10x8St.  20x4St.  20x8St.
Meeresfrﬂchte, TK, 4 Min. 4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg
Zubehoér Einstellungen
-~ ’ - .
= dinn dick
‘ : : o 2 g I
e niedrig hoch
CNS-Behélter, gelocht ﬁ—
% I
e kurz lang
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“=21 iLC - a la carte Dampfen

Max. Beschickungsmengen

Hahnchenbrust; Putenbrust

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
4x 1 kg 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 10x 3 kg 20x 1,5 20x 3 kg
kg kg

Zubehor
‘_,-"#.1..
o
e
h.HH ____.-;"-:’__-_.-"f
g ,.-"'_J.a-"'
T o
-k =

Geréats unter Kontrolle.

2341239

Einstellungen

.. dinn dick
i |

niedrig hoch
57 e
e warm hei3

Bereiten Sie im "a la carte Dampfen" verschiedenste Produkte, wie z.B. Gemise, Fisch und
auch Gefllgel zu, wie es lhr a la carte-Service erfordert. Mit iLC haben Sie alle Einschiibe des

Die effektive Garzeit ist abhéngig vom Zustand, von der Beschaffenheit und Menge der
Produkte sowie der gewahlten Temperatur.



=2/ jLC - a la carte Backen

Geeignet fir das Backen von verschiedensten Produkten im a la carte-Service oder fiir die
Produktion. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

LI

Beladen

-

Vorheizen

Optionen

4
D D

Backen

Garparameter

dunkel

kurz

lang

=

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.

Max. Beschickungsmengen

6x2/3GN 6x1/1GN 6x2/1GN 10x1/1GN  10x2/1GN

20x2/1GN

Hefegeback; Hamburger 4x 8 St. 6x12St.  6x24St.  10x12 10x 24 20x 24
Brotchen St. St. St
Zubehér Einstellungen

oy

Backbleche, gelocht

P

widil hell

dunkel

QF|

kurz lang
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“E2/ jLC-Teller a la carte

Die angerichteten Speisen werden fiir den klassischen a la carte-Service auf
Verzehrtemperatur gebracht. Hier arbeiten Sie rollierend mit iLevelControl.

¥ 1N

-

Vorheizen Beladen Finishing
Garparameter
_@ trocken feucht
g kurz lang

Nach Beendigung der Vorheizphase wechselt das Gerat automatisch in iLevelControl.

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN 20x1/1GN  20x21GN
Schnitzel mit Pommes frites; 4x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 111 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Steak mit Grillgemuse; Cordon
Bleu mit Bratkartoffeln

Zubehor Einste"ungen
3 |
trocke! feucht

=
c
=
N
QO
>
«Q
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&2/ jiLC-Teller a la carte

Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x11GN 10x21GN 20x1/1GN  20x2/1GN
Poulardenbrust mit Gemuse 4x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
und Kartoffelgratin; Forellenfilet GN GN eN GN GN GN eN
mit Brokkoli und Reis;
Schweinefilet mit Gemuse und
Herzoginkartoffeln; pochierter
Lachs mit Kaiserschoten und
Reis; Pasta mit Meeresfriichten
Zubehor Einstellungen
b4 ! '
trocken feucht
% I
kurz lang
Max. Beschickungsmengen 6x2/3GN  6x1/1GN  6x2/1GN  10x1/1GN 10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Gemusebeilagen 4x 2/3 6x 1/1 6x 2/1 10x 1/1 10x 2/1 20x 111 20x 2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Zubehor

=y

Einstellungen

e e

trocken feucht

\34

=
c
=
N
QO
>
«Q

Die in aller Ruhe vorproduzierten Speisen liegen gekihlt bereit. Erst mit dem Eingang der
Bestellung werden die Speisen auf dem Teller kalt angerichtet. Ihre Vollendung erfahren die
Speisen durch Finishing im Gerat.
Nachdem Sie die gewlinschte Zeit eingestellt haben, wechselt das Gerét in den iLC-Modus. Sie
geben den Teller in den Garraum und driicken im Display den entsprechenden Einschub.

Nach dem SchlieBBen der Tire beginnt die Zeit automatisch abzulaufen. So haben Sie stets
alles im Giriff. iLC berwacht jeden Einschub. Nach dem Finishing® nur noch die SoBe
nappieren und garnieren. Sie kdnnen z.B. Kurzgebratenes auch a la minute zubereiten und die
im Finishing vollendeten Beilagen dazu geben.
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“=2/ iLC - Behalter Ausgabe

iLevelControl - Behélter Ausgabe ist ideal, um vorbereitete, geklihlte Speisen in
Gastronorm-Behéltern auf Verzehrtemperatur zu bringen.

Sie haben die Méglichkeit, die Garzeit vorzugeben oder aber mit dem
Kerntemperaturfiihler zu garen. Wahlen Sie hier einfach Ihre gewiinschte Kerntemperatur.

TE .| B ,

xr ohne
ﬁ mit

4

Vorheizen Beladen Finishing
Garparameter

/\> mit ohne /\> mit ohne
_a trocken feucht ﬁ trocken feucht
d warm heiB g kurz lang

# D“%’ x_l

Qualitatsverlust fuhrt, nicht mehr notwendig.

heiBe und qualitativ hochwertigste Speisen.

23817239

iLC Behélter Ausgabe ist ideal, um verschiedene Speisen in gréBeren Mengen und der besten
Qualitat zur Verfligung zu stellen. Ab sofort ist Warmhalten von Speisen, das immer zu einem

Sie produzieren die Speisen vorab und kiihlen diese schnellstmdglich herunter; wertvolle
Vitamine und die Farbe bleibt erhalten. Die Speisen kdnnen nun im Kiihlhaus zwischengelagert
werden. Nutzen Sie Finishing, sobald Sie die Speisen benétigen: das ist zeitsparend, Sie
finishen nur die benétigte Menge und vermeiden so teure Uberproduktion. Sie haben so immer

Wenn Sie das Gargut aufschneiden und versetzt in den Behélter geben, z.B. einen Braten,
verkiirzt sich die bendtigte Zeit fiir das Finishing® .
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