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retigo CHEF’S GUIDE

Kochen mit dem Retigo Kombidampfer



LIEBE FREUNDE

dies ist die zweite Auflage des RETIGO Kochbuchs, welches Ihnen als kleine Anleitung
und Hilfestellung bei der Zubereitung kostlicher Gerichte fiir Ihre Gaste und Besucher
dienen soll.

Das Kochbuch wurde von RETIGO Kiichenchefs erstellt und beinhaltet Rezeptideen
vieler Gerichte aus der internationalen Kiiche mit Hilfe des RETIGO Vision Kombidam-
pfers. Sie finden hier unter anderem zahlreiche Zubereitungsvarianten fiir Fleisch- und
Fischgerichte, Beilagen aller Art, Geback und Siispeisen, sowie inspirierende inter-
nationale Rezepte und Zubereitungsmethoden. Abgesehen davon finden Sie in die-
sem Kochbuch eine kurze Anleitung, welche Ihnen die Grundlagen der Bedienung
des RETIGO Blue und Orange Vision Kombidémpfers naher bringt und Sie mit der
Vielzahl von Einstellungsmdglichkeiten, Zubereitungsvariationen und Garvarianten, die
sich daraus ergeben, vertraut macht.

Dieses Buch richtet sich hauptsachlich an Leser, welche bereits mit der Vorbereitung
des Garguts in den hier vorgestellten Rezepte vertraut sind und konzentriert sich haupt-
sachlich auf die an die entsprechend vorbereiteten Speisen angepassten Garvarianten
im RETIGO Vision Kombidampfer.

Bitte beachten Sie, dass dieses Kochbuch kein Handbuch fiir Kombidampfer darstellt,
es ist vielmehr ein Leitfaden und eine Ideenquelle fiir die kreative Arbeit mit RETIGO
Vision Kombidampfern. Wir empfehlen Ihnen vor der Arbeit mit dem RETIGO Vision
Kombidampfer das Benutzerhandbuch griindlich durchzulesen, welches mit dem Gerat
geliefert wurde — so kdnnen Sie die einwandfreie Funktion des Gerats sicherstellen und
den groBten Nutzen aus diesem Kochbuch ziehen.

Wir danken Ihnen herzlich dafiir, dass Sie sich fir den tschechischen Hersteller von
Gastronomiegerdten RETIGO entschieden haben und wir wiinschen Ihnen viele
schmackhafte und kostliche Erlebnisse bei der Arbeit mit Ihrem RETIGO Kombidampfer.

Viel Freude beim Ausprobieren und GenieBen wiinscht Ihnen
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Blue Vision

Kombidampfer Bedienpaneel

HEISSLUFT

Betriebsarten

KOMBIDAMPF
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Bemerkung: Das RETIGO Kochbuch ist kein Benutzerhandbuch und keine Bedi
Arbeit mit RETIGO Vision Kombidémpfern und dafiir gedacht, Sie bei der Arbeit
vor der Arbeit mit dem RETIGO Vision Kombidampfer das Benutzerhandbuch ¢
einwandfreie Funktion des Geréts sicherstellen und den gréBten Nutzen aus die

Betriebsarten - Blue Vision

Steuerungstasten

Der RETIGO Blue Vision Kombidampfer verfiigt tber ein Touchscreen Bedienpaneel. Die jeweiligen Funktionen
werden durch einen leichten Tastendruck auf das jeweilige Symbol auf dem Touchscreen oder auf die ensprechen-
de, dem Zubereitungsmodus zugeordnete Taste auf dem Paneel ausgewahit.

Im oberen Bereich des Bedienpaneels befinden sich die drei Tasten zur Auswahl des Garmodus, darunter ist das
Display und unterhalb des Displays finden Sie die Tasten "VISION AGENT" und "START/STOP".

Taste HeiBluft

Bei Auswahl dieses Modus werden die Garparameter entsprechend der voreingestellten Werte wie folgt belegt:
Garzeit: 30 Min. | Garraumtemperatur: 180 °C | Feuchtigkeit: 0 %

« Die Garzeit kann im Bereich von 1 Min. bis 23 Std. 59 Min. gedndert werden. « Die Temperatur kann in einem
Bereich von 30-300°C angepasst werden. » Modus ist geeignet fiir: Backen, Braten, Grillen, Cuisine a la minute
Ersetzt Braten im Ofen oder in der Pfanne, Frittieren, Rsten, Trocknen, Uberbacken, Gratinieren, etc.

Taste Kombidampf

Bei Auswahl dieses Modus werden die Garparameter entsprechend der voreingestellten Werte wie folgt belegt:
Garzeit: 30 Min. | Garraumtemperatur: 160 °C | Feuchtigkeit: 50 %

« Die Garzeit kann im Bereich von 1 Min. bis 23 Std. 59 Min. geandert werden. « Die Temperatur kann in einem
Bereich von 30-300°C angepasst werden. « Modus is geeignet fiir: sanftes Garen und Backen, Regenerieren e
Ersetzt alle Garformen, die sowohl Hitze als auch Feuchtigkeit bendtigen

Taste Dampf

Bei Auswahl dieses Modus werden die Garparameter entsprechend der voreingestellten Werte wie folgt belegt:
Garzeit: 30 Min. | Garraumtemperatur: 99 °C | Feuchtigkeit: 100 %

« Die Garzeit kann im Bereich von 1 Min. bis 23 Std. 59 Min. gedndert werden.  Die Temperatur kann in einem

Bereich von 30-300°C angepasst werden. « Modus ist geeignet fiir: Kochen, Dampfen, Diinsten e Ersetzt das Kochen
in Wasser (Kartoffeln, Reis, Nudeln, Muscheln), Diinsten von Gemlise, etc.

Taste VISION AGENT

« Diese Taste ruft die Hilfefunktion auf. Driicken Sie die Vision Agent Taste und anschlieBend das Symbol, zu dem
Sie einen Funktionsbeschreibung wiinschen. Der Hilfetext wird Ihnen dann auf dem Display angezeigt.

Taste START/STOP

« Mit Hilfe dieser Taste wird der Garvorgang gestartet oder angehalten.




Blue Vision

Vision Touchscreen Display
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Blue Vision

Bedeutung der Touchscreen Symbole

Das groBe farbige Touchscreen Display ermdglicht eine einfache und intuitive Bedienung. Dank der einzigartigen
Bauweise wird der Druck, mit dem das Display beriihrt wird, registriert und garantiert somit die einwandfreie
Funktion, selbst unter widrigen Bedingungen, wie sie in der Kiiche keine Seltenheit sind.

Uber das Hauptmenii lassen sich die Grundfunktionen und Programme, sowie der manuelle Modus schnell und
einfach anwahlen, Alle Bedienfunktionen sind Uber groBe, farbige 3D Symbole anwahlbar. Sie sind groB, auf einen
Blick erkennbar und {bersichtlich angeordnet. So ermdglicht VISION TOUCH auch unerfahrenen Benutzern eine
einfache Bedienung und schnelle Einarbeitung.

Eine leichte und einfache Pflege ist dank fugenloser, glatter Oberflachen selbstverstandlich. Die besondere Verar-
beitung und Materialien sorgen fiir dauerhafte Funktion und Langlebigkeit des Paneels.

Automatsiche Reinigung

« Uber diese Taste lassen sich verschiedene Reinigungsprogramme auswéhlen, um den Kombiddmpfer automa-
tisch zu reinigen.

Hilfe

» Zeigt das Bedienhandbuch des Kombidampfers an

Service

« Hierliber lassen sich verschiedene Serviceeinstellungen des Kombiadmpfers aufrufen (Einstellung von Datum/
Uhrzeit, Signaltdne oder Zugang fiir Servicetechniker).

Easy Cooking

« Hier kdnnen Sie bequem je nach Zubereitungsart und Art der Speisen Vorschlage fiir die passenden Gareinste-
llungen abrufen. Die empfohlenen Garprogramme wurden von RETIGO Kdchen eigens dafiir entwickelt.

Programme

« Hier kdnnen die gespeicherten Garprogramme eingesehen, angewahlt und bearbeitet werden. Garprogramme
lassen sich in Ordner sortieren, eine Suchfunktion erleichtert das Finden des gewiinschten Programms, sie kon-
nen kopiert, verschoben oder geléscht werden. Sie kdnnen sich Ihre Favoriten oder die letzten 10 Programme
anzeigen lassen.

Manueller Modus

« Hier kdnnen Sie Gareinstellungen ganz einfach manuell vornehmen und andern (Zeit, Temperatur, Feuchtigkeit,
Kerntemperatur und Zusatzfunktionen).

Extras

« Uber diese Taste haben Sie Zugriff auf die speziellen Funktionen des Kombidampfers, wie zum Beispiel Uber-Nacht-
-Garen, Zeit-Einschub oder Anzeige der HACCP Daten.




Bedienpaneel des Kombiddampfers

Bemerkung: Das RETIGO Kochbuch ist kein Benutzerhandbuch und keine Bedienungsanleitung. Es ist vielmehr ein Leitfaden und eine Ideenquelle fiir die kreative
Arbeit mit RETIGO Vision Kombidampfern und dafiir gedacht, Sie bei der Arbeit zu inspirieren und Ihnen Ideen und Anregungen zu vermitteln. Wir empfehlen Ihnen
vor der Arbeit mit dem RETIGO Vision Kombiddmpfer das Benutzerhandbuch griindlich durchzulesen, welches mit dem Gerat geliefert wurde — so kénnen Sie die
einwandfreie Funktion des Geréts sicherstellen und den gréBten Nutzen aus diesem Kochbuch ziehen.
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Der Kombidampfer ist mit einem Touchpaneel und einem numerischen Display ausgestattet. Die jeweiligen Funkti-
onen werden durch einen leichten Tastendruck auf das jeweilige Symbol auf dem Paneel und durch Einstellen der
gewiinschten Werte mit Hilfe der Pfeiltasten im unteren Bereich des Paneels ausgewahlt. Oberhalb des Displays
befinden sich die drei Tasten zur Auswahl der Garmethode, darunter das numerische Display und schlieBlich die
Pfeiltasten, die MAGIC Taste und die START/STOP Taste.

Im oberen Bereich des Bedienpaneels befinden sich die drei Tasten zur Auswahl des Garmodus, darunter ist das
Display und unterhalb des Displays finden Sie die Tasten "MAGIC", "START/STOP" und "arrow".

Taste

Ersetzt das Braten in der Pfanne, Grillen Frittieren, Rosten, Trocknen, Uberbacken, Gratinieren, etc. (weitere
Informationen — siehe Blue Vision)

Taste

Ersetzt alle Zubereitungsarten, die sowohl Hitze als auch Feuchtigkeit benétigen (weitere Informationen — siehe
Blue Vision).

Taste

Ersetzt das Kochen in Wasser (Kartoffeln, Reis, Nudeln, Muscheln), das Diinsten von Gemiise, etc. (mehr Infor-
mationen — siehe Blue Vision)

Taste

Taste zum Bestatigen, Auswahl und zur Einstellung von speziellen Funktionen (manuelle Reinigung, Informati-
onen, Einstellungen im Extra-Men).

Taste

Mit Hilfe dieser Taste wird der Garvorgang gestartet oder angehalten.

Auswahl und Einstellen von Parametern oder Navigation in den Unterkategorien, z.B. Im Extra-Mend.



Orange Vision

GARPOGRAMM/-SCHRITT SPEICHERN

PROGRAMMAUSWAHL

BRI KERNTEMPERATUR Bedeutung der Symbole auf dem Touchpaneel

ZEITEINSTELLUNG
Orange Vision Kombidampfer sind mit einen Vision Touch Bedienpaneel mit LED Display ausgestattet. Dank des

EINSTELLUNG FEUCHTIGKEIT Ubersichtlichen Paneels und Displays ist die Menlifiihrung besonders einfach und die gewiinschten Einstellungen
lassen sich schnell vornehmen.
TEMPERATUREINSTELLUNG
Die wichtigsten Grundfunktionen, die fir ein problemloses Garen benétigt werden, sind hier kurz beschrieben.
MANUELLE BESCHWADUNG Dariiberhinaus kénnen Sie bis zu 99 Garprogramme mit jeweils bis zu 9 Schritten abspeichern.

VORHEIZEN/ABKUHLEN Eine leichte und einfache Pflege ist dank fugenloser, glatter Oberflachen selbstverstandlich. Die besondere Ver-
arbeitung und Materialien sorgen fiir dauerhafte Funktion und Langlebigkeit des Paneels.

EXTRAS

WRASENKLAPPE

Taste Programm / Schritt speichern

« Hieriiber lassen sich die eingestellten Parameter als Programm oder Schritt abspeichern.

Taste Kerntemperatur

« Hier kann die Kerntemperatur auf den gewiinschten Wert (30-110°C) eingestellt werden. Ist dieser Wert
erreicht, endet der Garschritt automatisch.

Taste Feuchtigkeit

« Hier kdnnen Sie die Garraumfeuchtigkeit im Kombidampfmodus auf den gewiinschten Wert einstellen.

Taste Manuelle Beschwadung

» Diese Taste ermdglicht die manuelle, schnelle Erhéhung der Garraumfeuchtigkeit im HeiBluft- und Kombi-
dampfmodus.

Taste Vorheizen/Abkiihlen

« Aktivieren Sie hier die Vorheizfunktion zum Vorheizen bzw. Abkiihlen des Garraums.
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Garen im Kombidampfer

Jeder Kombidampfer verfiigt Gber drei verschiedene Grundmodi: Garen mit HeiBluft, Kombidampf (Kombination aus HeiBluft und
Dampf) und Dampf. Die nebenstehende Grafik vermittelt Ihnen, sollten Sie noch nicht mit einem Kombidampfer gearbeitet haben,
eine Idee davon, in welchem Fall welcher Modus zu empfehlen ist.

HeiBluft

0% FEUCHTIGKEIT

« Grillen, Braten, Uberbacken, Rosten,
Trocknen, Regenerieren von frittierten
Speisen

20 % FEUCHTIGKEIT

» Teigwaren erwarmen, Rohteig
backen, Bankettsystem

Kombidampf

50 % FEUCHTIGKEIT

» GroBe Portionen Fleisch garen,
Schmoren und Regenerieren von
Bratgut

80 % FEUCHTIGKEIT
» Schmoren von Fleisch, Diinsten

100 % FEUCHTIGKEIT

» Kochen, Blanchieren, Dampfen,
Pochieren, Regenerieren von
Beilagen

Dampf

Kerntemperaturflhler

Der Kerntemperaturfiihler gehort zur Grundausstattung eines jeden Retigo Blue
Vision Kombidampfers und ist fiir Retigo Orange Vision Komidé@mpfer optional
erhéltlich. Blue Vision Kombidampfer sind mit einem 4-Punkt Kerntemperatur-
flihler ausgestattet, Orange Vision Modelle lassen sich optional mit einem 1-Punkt
Kerntemperaturfiihler ausriisten. Der Kerntemperaturfiihler dient dazu, die Tempe-
ratur im Inneren des Garguts zu messen. Durch das Verwenden des Kerntempe-
raturfiihlers stellen Sie sicher, dass die Speisen im Inneren genau die gewiinschte
Temperatur bzw. den gewlinschten Gargrad erreicht haben. Die Zuhilfenahme des
Kerntemperaturfiihlers wird insbesondere beim Garen von groBen Fleischportionen,
Fleisch mit Knochen oder Rindersteaks empfohlen.

Tabellen und Symbole

Erklarung der Symbole

Die Gareinstellungen der Rezepte in diesem Kochbuch werden mit Hilfe von Tabellen Ubersichtlich beschrieben.
Am folgenden Beispiel werden die Symbole und Ihre Bedeutung erklart.
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SCHRITT @b@ % \\\/ 7 7

1. @ - 99°C 15 - -

2. @ 70% 130°C 60 - ﬂ

Signélton

3. @ 80 % 140°C 30 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER

@ Rinderfilet, Eintopf, Gulasch

SCHRITT

“__‘

» Nummer und Reihenfolge der Garschritte des jeweiligen Garprogramms

Modus
: » Garmodus des jeweiligen Garschritts

Feuchtigkeit

« Eingestellte Garraumfeuchtigkeit (nur im Kombidampfmodus)

Temperatur

» Empfohlene Garraumtemperatur

Zeit (in Min.)

» Empfohlene Zeiteinstellung

Kerntemperatur

» Empfohlene Kerntemperatur

Andere

» Empfohlene Zusatzeinstellungen

Symbol
» Symbol der entsprechenden Zusatzfunktion — siehe Seite 6 bzw. Seite 10

Garprogramm auBBerdem geeignet fiir...

« Hier sind Gerichte und Speisen angegeben, die mit den selben oder dhnlichen Gareinstellungen zubereitet

werden kdnnen.

Vision TIPP
« Niitzliche TIPPs und Tricks fiir ein perfektes Ergebnis.




RINDFLEISCH

RINDFLEISCH

Gedampft

Geschmort

Gebraten

Gegrillt

Empfohlene Temperaturen ...




RINDFLEISCH

Rinderbrust
] 0 \ ' Y T
e TEILSTUCKE RIND - st @DPP % 5> & o) -
1. 6 - 99 °C - 90 °C -
2. 6 - 110 °C - 99 °C -
EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN Behélter 40 mm klassisch oder gelocht
@ Rinderzunge, Unterschale
'-.;\'-_'- M "
e OB % > & & <
1. 6 - 99 °C 150 - -
EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter, gelocht
TIPP: Mehrmals mit der Handbrause wahrend des Garvorgangs spiilen
Rinderrouladen
; 0 N > >
: ; : comr QDD % 0> B &
& Rumpsteak, Zwischenrippe, ¢ 0..
o Hochrippe s . ip
g '.. 1. @ - 200 °C 10 - _
Nacken e Signalton
3 2. @ 50% 160 °C 60 - -
EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter klassisch 60 mm oder 100 mm

Hifte s
.... 00_000000000000000000¢
®

@ Rinderfilet, Eintopf, Gulasch
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Roast Beef

| > =
SCHRITT @»@ % \\\/ u o) o
1. @ - 140 °C - 55 °C -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Emailliert 40 mm

Kern empfielt sich eine Kerntempertur von ca. 53-55°C.

TIPP: Braten Sie das Fleisch zuerst kurz an bevor Sie den Kerntemperaturfiihler einfiihren. Flr einen rosafarbenen

o QDD % 0N B & S
1. @ 50 % 120 °C - 60 °C
EMPOHLENE GN-BEHALTER: Edelstahlgitter
TIPP: Wir empfehlen, das Fleisch zum Garen in Klarsichtfolie einzuwickeln.
Rumpsteak
st PP % > 8 a
) o ) siehe Tabelle
L @ 230°C unten |
Gargrad Empfohlene Temperatur
Blutig 47°C
Englisch 50°C
Vision TIPP Rosa 55°C-60°C
Halbrosa 65°C-70°C
" Fleisch sollte mit ausreichend Fett gegart we Durch 7>°Cavice

EMPOHLENE GN-BEHALTER: RETIGO Grill oder emailliert

. Beim Braten von bereits mariniertem Fleisch sollte
braunt als unbehandeltes Fleisch.

. Zum Grillen empfiehlt sich der Gebrauch eines Grillrosts oc
platziert wird, um tropfendes Fett aufzufangen.

Rumpsteak, Filetsteak, Hamburger

Niedertemperaturgaren ist eine sehr schonende Zubereitungsme
bestmdglich erhalten werden. Das Fleisch bleibt sehr saftig und de
Zubereitungsmethode erzielen Sie auch mit qualitativ weniger hochwe

Uber-Nacht-Garen ist eine Zubereitungsmethode, die zu minimalem Gewichts
Garergebnis fiihrt. Durch das Garen bei Nacht kénnen unter Ausnutzung des Na
werden. Zusatzlich dazu wird die Kapazitdt des Kombidampfers bei einem Betrieb v
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@ Rib-Eye, T-Bone, Filet Mignon, Prime Rib, Porterhouse-Steak,

=
g
=
a
Z
=







e TEILSTUCKE SCHWEIN o

Schweinshaxe, gedampft

SCHRITT @m@ (yvc & ! é“) ,.:v’ »
. @ -

99 °C 95 °C
EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behélter 40 mm klassisch oder gelocht
@ Schweinefleisch gedampft, gerduchert, Wiener
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Gulasch

SCHRITT @»B %

@) <
1. 6 - 99 °C 15 - E
Signalton
2. @ 80 % 160 °C 40 - -
EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter 40 mm klassisch oder gelocht
@ Szegedisches Gulasch

Schweinefilet, geschmort

SCHRITT @hﬂ %} & ! i“) i =
N Y

210 °C 15 - s
Anbraten Signalt
ignalton
40
0 o - -
2. @ 50% 160 °C Schmoren
EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter emailliert 20 mm zum Anbraten, 60 mm oder 100 mm zum Schmoren
[ )
®
.°o @ Geschmorte Rouladen
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Schinken, Haxe ¢ Schweinenacken, gebraten 1,5kg
.. .......
K eossecssssceose®
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Bauchlappen —*®es,,
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SCHRITT @mﬂ ‘ch, \\/ !

Y T
@/ -
1. 6 - 99 °C 25 - -
2. @ 50% 140 °C 60 85-96 °C s 23
EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behalter 60 mm klassisch

@ Gefiillter Schweinebauch, Pork Roll

23



Fleischballchen Schweineschulter, gebraten

= N Fa
ot @OBD % B ¢ & onre QDD % 0N B & &
1. m 20% 140 °C 20 - - 1. 6 ] 99 °C 10 ] ] 5
:
2. @ - 200 °C 15 - - 2. @ 60 % 150 °C 50 - i; E
EMPOHLENE GN-BEHALTER: Emailliert 4
(o) G mailliert 40 mm 3. @ ) 210 °C 15 ) )
@ Cevapcic, Schaschik, gefulite Paprika, Kohlrouladen EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behélter 60 mm oder 100 mm klassich
Hamburger @ Schweinefleisch, gewiirfelt
N x
e QPP % 0B B & &
N @ ) 520 °C 19-15 ) v Wiener Schnitzel

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Emailliert 20 mm oder RETIGO Bake

—

1. @ - 220 °C |

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behélter 20 mm klassisch, RETIGO Bake

SCHRITT @m@ ‘yvo \} ! &: / ‘:"
8-10

SCHRITT @EB ‘yvo \E/ ! &: P e

1. @ 80 % 140 °C 45

Empfohlene
2. @ 210 °C 10-15 Temperatur _
85 °C

@ Paniertes Schweineschnitzel, paniertes Fischfilet, panierter Blumenkohl

Vision TIPP

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Emailliert 40 mm

Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von emaillierten Brat- oder Backblechen oder Teflon-beschichteten
GN-Behaltern, um auch auf der Unterseite eine perfekte Farbung zu erreichen.

SCHRITT @EB (yv(} & ! 3'-2 ;—a

- —_—

1. W - 220 °C 15 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Emailliert 20 mm oder RETIGO Bake

SCHRITT @Eﬂ % \’N/
1. 6 - 99 °C
2. m 50 % 140 °C 50 - -

Empfohlene
3. W - 220 °C 15 Temperatur I/I
93 °C t

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Edelstahlgitter, GN-Behalter klassisch 60 mm

Fir ein goldenes Ergebnis verwenden Sie eine Lebensmittel-Spriihpistole mit deren Hilfe Palmdl (z.B. Carotino)
oder fiir das Frittieren im Kombidampfer geeignetes Fett (z.B. Rama Kombidampf Profi oder Rama Kombidampf
Phase) gleichméBig auf dem Gargut verteilt wird.

Ein knuspriges Ergebnis erreichen Sie durch Offnen der Wrasenklappe, damit {iberschiissige Feuchtigkeit aus
dem Garraum entweichen kann.

RETIGO OLSPRUHPISTOLE

g 8
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a Schweinebauch gebraten, Rippchen
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oo QDD % N B &

1. @ - 220 °C 8 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: RETIGO Grill oder GN-Behélter emailliert
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@ Gefiilltes Schweinefilet, Filet Mignon, SpieBe, Schweinesteaks

EMPFOHLENE TEMPERATUREN FUR SCHWEINEFLEISCH

Sorte Temperatur Gargrad
Bein 75-80 °C medium
Bein 85-92 °C durch

Schulter 80-85 °C durch

Nacken 80-85 °C durch

Bauch 82-87 °C durch
Haxe 85-95 °C durch

Kotelett 70-75 °C medium

Kotelett 75-80 °C durch

EMPFOHLENE TEMPERATUREN FUR ANDERE FLEISCHSORTEN

Sorte Temperatur Gargrad
Kalb 65 °C medium
Lammschulter 75-80 °C durch
Vision TIPP
Lammrticken 50-55 °C medium
Zur Zubereitung von Schweinshaxen oder Schweinebauch empfiehlt es s .
anzudampfen und die Schwarte anschlieBend in kleine Quadrate einzuschn Lammkeule 78-85 °C durch
einzureiben. So wird die Kruste im letzten Zubereitungsschritt kross und knusp Schafsriicken 7075 °C medium
Fiir ein perfektes Ergebnis beim Grillen sollte eine Grillplatte verwendet werden. So Schafsriicken 80 °C durch
das typische Muster auf dem Gargut. Positionieren Sie einen mit Salz gefiillten GN-Be :
herabtropfendes Fett aufzufangen. Mit dem Kerntemperaturfiihler kénnen Sie die genaue Schafskeule 75-78 °C medium
Fleisch messen. Wenn maglich, sollte der Fiihler in den dicksten Teil des Fleisches (nahe bei Schafskeule 82-85 °C durch
falls vorhanden) eingefiihrt werden.
Bevor groBere Stlicke Schweinefleisch mit Schwarte Gber Nacht gegart werden, sollte das Fleisch zu
fiir ca. 20 Min. bei 99°C angedampft werden und anschlieBend sollte die Schwarte eingeschnitten wer Die empfohlene Garraumtemperatur ist fiir ein der Gastronomie und Hotellerie angepasstes
Niedertemperaturgaren ist eine sehr sanfte Garmethode, bei der das Fleisch den kleinstmoglichen Garver Ergebnis bestimmt. In anderen Einrichtungen wie zum Beispiel Krankenhdusern, Schulkanti-
erleidet. Das Uber-Nacht Garen eignet sich auch fiir vakuumierte Speisen. nen oder Altenheimen wird eine héhere Temperatur empfohlen.
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ILSTUCKE GEFLUGEL e

Karkasse

/
Gediinstetes Hithnchen

} SCHRITT @mﬂ 2/9 \E/ ! ﬂ::? ‘:'
6 ; 99 °C - 90 °C -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Edelstahlgitter und mit Wasser gefiillter GN-Behélter im untersten Einschub

A

Gedampf

6 Blanchierte Hiihnerbrust, Hiihnersuppe

A

» E B8 & &

Geschmortes Hahnchen

—
1. @ 50 % 190 °C 10-15 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter klassisch 60 mm oder 100 mm, mehrmals wihrend des Garens umriihren

‘r

Brathahnchen

SCHRITT @mﬂ % ‘.\'

1. @ 50 % 140 °C
2. @ - 210 °C 20 - I#l

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Hahnchenrost, GN-Behilter klassisch, 60 mm

]

@ Gebratene Hahnchenviertel, Kaninchen gebraten

Gansebraten

3 T
% & 8 & <
- 200 °C 15 -
- 99 °C 10 - -
40 % 135°C 80 - -
- 145 °C 30 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Edelstahlgitter

@ Entenbraten, Truthahnbraten - wobei fiir Truthahn und Pute die Uber-Nacht-Garung empfohlen wird

31
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Vision TIPP

Zum Braten im Kombidampfer sollten emaillierte Bleche, Retigo Grillplatten, Teflonbleche oder GN20 emaillierte
GN-Behalter verwendet werden. So wird das Gargut auch auf der Unterseite schon gebraunt. Mit Hilfe einer
Lebensmittel-Spriihpistole wird eine gleichmaBige Schicht Bratfett auf beiden Seiten des Garguts aufgetragen.
Sie missen das Gargut nicht wenden. ||

Flr ein goldenes Ergebnis verwenden Sie Palmdl (z.B. Carotino) oder ein anderes, zum Braten im Kombidampfer
geeignetes Bratfett (z.B. Rama Kombidampf Profi oder Rama Kombidampf Phase). Ein knuspriges Ergebnis erreichen
Sie durch Offnen der Wrasenklappe, damit {iberschiissige Feuchtigkeit aus dem Garraum entweichen kann.

Zur Zubereitung von Brathahnchen empfehlen wir den RETIGO Hahnchenrost.

Bei der Zubereitung von Gans oder Ente sollte das Fleisch auf einem Edelstahlgitter gebraten werden, so wird
eine gleichmaBige Farbung garantiert.

Beim Grillen empfiehlt sich das Verwenden einer Grillplatte, ein mit Salz gefiillter GN Behalter darunter fangt
tropfendes Fett auf.

—
Paniertes Hahnchen- / Putenschnitzel
SCHRITT @bﬁ %

1. @ - 220 °C 8-10 - I#l

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Bake

@ Panierte Hahnchenfliigel, Chicken Nuggets, Cordon Bleu

SCHRITT @b@ %

1. @ 50 % 190 °C 8-10 - -
2. @ - 220 °C 5-6 - I#l

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Bake

SCHRITT @bﬂ %

N 1. @ - 210 °C 6-8 - -

DOPEMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Grill oder GN-Behlter emailliert, mit Wasser gefiillter klassicher
GN-Behalter im untersten Einschub

@ Alle Arten von Hahnchen- und Putensteaks

EMPFOHLENE TEMPERATUREN FUR GEFLUGEL

Sorte Temperatur Gargrad
Huhn 80 °C durch
Ente 80-85 °C durch
Gans 88-90 °C durch

xS B & £

> 8 & <

N B & £

33

2
]
o
=2
2
=
2
o




Gedunstet
Gebraten .........ooveeiiiiiiii
Frittiert ..o
Gegrillt e 37

FISCH




36

Vision TIPP

Zum Braten im Kombidampfer sollten emaillierte Bleche, Retigo Grillplatten, Teflonbleche oder GN20 emaillierte GN-
Behalter verwendet werden. So wird das Gargut auch auf der Unterseite schon gebraunt. Mit Hilfe einer Lebensmit-
tel-Spriihpistole wird eine gleichmaBige Schicht Bratfett auf beiden Seiten des Garguts aufgetragen. Sie miissen das
Gargut nicht wenden.

Bei der Zubereitung von gefrorenem Fisch miissen die Garzeiten entsprechend verlangert werden.
Bei der Zubereitung von Fischerzeugnissen empfehlen wir, die Zubereitungshinweise des Herstellers zu beachten.

Fischfilets und Steaks sollten mit Hilfe des Kerntemperaturfiihlers gegart werden, so gelingen sie sicher auf den  «yy,
Punkt und werden nicht trocken. ;

Gleichzeitig mit Fisch lassen sich auch andere Speisen oder Beilagen mit den gleichen Gareinstellungen im selben
Gerat garen, da keine Geschmacks- oder Geruchsiibertragung stattfindet.

Pochierter Lachs

I SCHRITT @mﬂ 2/9 Qé
6 - 80 °C

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter klassisch 60 mm

a Pochiertes Fischfilet

SCHRITT @b@ % i\é ! é:?
1. @ 40% 160 °C - 52 °C

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Bake, GN-Behélter emailliert 20 mm

a Fischfilet gebraten

I |

8 a4

52 °C

Gedampf

Gebraten

Paniertes Fischfilet

S oo OB % A B &
1. @ - 220 °C 8-12 -
LI;: EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Bake, GN-Behaler emailliert 20 mm

Haifisch Steak

— SCHRITT (y \ - _*
= ™% 8 d

1 - 210 °C 8-10 -
O

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Grill oder Retigo Bake

a Lachssteak, Thunfischsteak

K

-

: c;a

-,

c;a

=
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@
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Kartoffeln

SCHRITT @mﬂ % & l i:g &'
1. 6 - 99 °C 35 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behalter klassisch 40-100 mm

Gemiise - in Stiicken, gefroren

SCHRITT @mﬂ % & l i:g é:‘
1. 6 - 99 °C 6-10 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter klassisch oder gelocht, 40 - 100 mm

Pellkartoffeln

SCHRITT @Eﬂ % & l i:g &'
6 - 99 °C 45-50 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behélter klassisch 40-100 mm

Eier, hartgekocht
SCHRITT @m@ ‘% : l i:g éf:
L. 6 - 99 °C 19 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter klassisch oder gelocht, 40 - 100 mm

SCHRITT @»@ % \ . ag éf:
1. 6 - 99 °C 3-5 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter klassisch 40 - 100 mm

SCHRITT @mﬂ % & l i:g &'
1. 6 - 99 °C 1-2 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behlter gelocht 40 - 100 mm

'

— "v._. ‘ ‘4
oo QN % & B & &
1. 6 - 99 °C 40-45 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behélter klassisch 40-100 mm

iz
2
g
<
=
2
Q

Tschechische Knodel

SCHRITT @bﬂ % \ . i:g &"
1. 6 - 99 °C 23 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Knddelblech, GN-Behélter klassisch oder gelocht 40 mm

Kartoffelknodel

SCHRITT @mﬂ % \ l i:g éf:
1. 6 - 99 °C 25-30 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Knddelblech, GN-Behélter klassisch oder gelocht 40 mm

Frisches Gemiise in Wiirfeln (Karotten, Sellerie)

SCHRITT @mﬂ % \ l i:g &'
1. 6 - 99 °C 10-14 - -

Notiz: Broccoli - Dampfmodus, 99°C, 7 Min.

Kartoffelknodel, gefillt

1. 6 - 95 °C 25-30 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behlter klassisch oder gelocht 40 mm

Vision TIPP

Zur Zubereitung von Reis im Kombidampfer wird ein Mischungsverhaltnis von Reis:Wasser von
1:1,2 empfohlen (das heiBt 1,2 Liter Wasser auf 1 kg Reis). Verkiirzen Sie die Garzeit, indem
Sie warmes oder heif3es Wasser einfiillen. Die optimale Wassermenge hangt von der verwen-
deten Reissorte ab — zum Beispiel vorgekochter Reis, Rundkorn- oder Langkornreis.

41
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Pommes Frites
SCHRITT @Eﬂ % \ ! é:? “«-
L. @ - 220 °C 8-10 -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Frit

a Kartoffel Wedges, Bratkartoffeln

Blumenkohl, paniert
SCHRITT @E@ % \ ! é:? :
L @ - 220 °C 8-10 - ;

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Bake oder GN-Behilter klassisch 20 mm

.(i

5

iz
['a)
[}
<
=
Q
©Q

Pochierte Eier
SCHRITT @mﬂ g/_Q, \ ! é:? é:
L @ - 170 °C 10-12 - U

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Snack

Vision TIPP

6 Alle Arten von Pfannkuchen und Omelettes

Kartoffelgratin

Beim Garen verschiedener Beilagen zur gleichen Zeit bei den gleichen Gareinstellungen empfehlen wir Ihnen,
mit der RETIGO Zeiteinschub Funktion zu arbeiten. Diese behilt die einzelnen Garzeiten im Uberblick.

Perfekt geformte Knddel gelingen am besten mit einem (wellenférmigen) Knédelblech.

.. A - N scerr P % B3 ] &) <
Gedampftes Gemuse behalt all seine Nahrwerte, Vitamine und seine naturliche Farbe. L : - il
Beim Garen von gefrorenen Kartoffelprodukten ist keine zusatzliche Fettzugabe nétig. Chips oder Bratkartoffeln 1 @ ) 140 °C 20 I
gelingen am besten, wenn Sie im RETIGO Frittierkorb gegart werden. Ein besonders knuspriges Resultat errei- ' ) 4
chen Sie bei gedffneter Wrasenklappe. 1#

Fir gegrilltes Gemise empfiehlt sich die Verwendung eines Grillrosts, so ehalt das Gemuse die typische Muste- -
rung wie bei der Zubereitung auf einem herkémmlichen Grill. EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter emailliert 60 mm

Zum Braten im Kombidampfer sollten emaillierte Bleche, Retigo Grillplatten, Teflonbleche oder GN20 emaillierte ) ) _

GN-Behélter verwendet werden. So wird das Gargut auch auf der Unterseite schén gebraunt. Mit Hilfe einer N @ Alle Arten von Auflaufen, Lasagne, Brotpudding, Reisauflauf

Lebensmittel-Spriihpistole wird eine gleichmaBige Schicht Bratfett auf beiden Seiten des Garguts aufgetragen.

Sie miissen das Gargut nicht wenden. Fiir ein goldenes Ergebnis verwenden Sie Palmdl (z.B. Carotino) oder ein

anderes, zum Braten im Kombidéampfer geeignetes Bratfett (z.B. Rama Kombidampf Profi oder Rama Kombidampf Gegrilltes Gemiise

Phase).

Ein knuspriges Ergebnis erreichen Sie durch Offnen der Wrasenklappe, damit tberschiissige Feuchtigkeit aus dem A P -_
Garraum entweichen kann. || SCHRITT @m@ ELQ é ! ej e "

Vorgebratene order vorfrittierte Produkte miissen nicht zusatzlich mit Fett behandelt werden, ihnen wurde bereits
Fett zugesetzt. Diese Menge ist zum Braten im Kombidampfer ausreichend.

.¢E

@ - 220 °C 8

Bei der Zubereitung von Pasta mit Fleischbeilage empfehlen wir, 1/3 der Eier direkt mit den Nudeln zu vermengen EMPOHLENE GN-BEHALTER: Retigo Grill
und die verbleibenden 2/3 in die Milch zu geben.

Gearill

Entfernen Sie nach etwa 15 Minuten das Kondenswasser, das sich unter dem GN-Behlter gebildet hat, um ein @ Gegrilite Zucchini, Paprika, Fenchel, Tomaten, Auberginen

gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten.
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/
Obstknodel

L SCHRITT @mﬂ % \ l eg &‘
1. 6 - 85 °C 12 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter gelocht

SiBe Kartoffelknodel
SCHRITT @m@ % . l eg é«:
L 6 - 95 °C 25 - ;

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter gelocht, Knédelblech

Weiche Brotchen

l':"- .-'-'- ‘f

o OB % B B & &
1. @ - 155°C 13 - -
2. @ 20% 170 °C 6 - -

3. @ 30% 180 °C 5 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behilter emaillier 40 - 60 mm

SCHRITT @»ﬂ % \ l eg é’:
1. 6 ; 40 °C 15-20 - -

TIPP: Die Garzeit hangt von der Teigmenge ab. Bei groBeren Teigmengen muss die Garzeit verlangert werden.

Vision TIPP

Alle Pies, Kuchen und Rihrteig, bei denen eine goldene Farbung erwiinscht ist, sollten
in emaillierten GN-Behaltern zubereitet werden.

Die Zubereitungs- oder Rezeptempfehlungen sollten beim Mischen der Zutaten beachtet
werden.

Die Luftergeschwindigkeit sollte beim Backen von luftigem Gebdck reduziert werden. 3
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Vision TIPP

Miirbegeback
cone QDD % 0N B & <
1. @ - 140 °C 30 - 22

EMPOHLENE GN-BEHALTER: Backblech, Retigo Bake, GN-Behélter emailliert 20 mm

Friichtesoufflé
SCHRITT @b@ % k\\/ ﬂ &"‘)
@ - 180 °C 20-25 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behalter emailliert 20 - 40 mm

Xa

Muffins

1. @ - 160-180 °C 20-25 - -

EMPOHLENE GN-BEHALTER: GN-Behalter emailliert 20 - 40 mm

1. @ - 40 °C 10-12 - -

werden.

Alle Pies, Kuchen und Rihrteig, bei denen eine goldene Farbung erwiinscht ist, sollten in emaillierten
GN-Behaltern zubereitet werden.

Die Zubereitungs- oder Rezeptempfehlungen sollten beim Mischen der Zutaten beachtet werden.
Die Liftergeschwindigkeit sollte beim Backen von luftigem Geback reduziert werden.

Ein besonders gleichmaBiges Garergebnis und eine gleichmaBige Farbung erreichen Sie, indem Sie
jeden zweiten Einschub frei lassen, so wird eine optimale Luftzirkulation gewahrleistet.

SCHRITT @»@ % k\\/ I\ &p.? S

x
v}
Z
P
)
[}

SCHRITT @»@ % k\\/ u 3-2 oo

TIPP: Die Garzeit hangt von der Teigmenge ab. Bei groBeren Teigmengen muss die Garzeit verlangert
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Bankettsystem zur Speisenausgabe Bankettsystem auf Tellern

k3
und Regenerieren e ODD % S & & &
Der Ausdruck "Bankett" bezieht sich auf eine gleichzeitige Speisenausgabe zur Bewirtung eines
groBeren Publikums bei festlichen oder offiziellen Anlassen. In der Praxis steht das Bankettsystem fiir @ 10% 130 °C 3 - @"c
ein umfassendes Konzept, das sowohl die Vorbereitung der Speisen, das Garen, Kiihlen, Regenerieren —
und auf Ausgabetemperatur Halten der bereits auf Tellern angerichteten Speisen beinhaltet. . m 20 % 130 °C 3 - -
Die Retigo Produktpalette umfasst unter anderem auch Schnellkiihler und Schockfroster. Diese Gerate @ 30% 130 °C 5 i i
sind ein unersetzlicher Bestandteil des Bankettsystems. ’ °

@ 40 % 130 °C 2 - -

Bankettsystem auf Tellern mit Kerntemperaturfiihler

SCHRITT @m@ % \\\/ - 3'-2 o
1. @ 10% 130 °C 3 - 3'01:
2. @ 20% 130 °C 2 - -
3. @ 30% 130 °C 3 - -

4. m 40 % 130 °C - 79 °C -

Zur professionellen und bequemen Arbeit im Bankettsystem bietet RETIGO Bankettwagen und Thermohauben an.
Bankettwagen und Thermohauben sind fiir die GerategroBen 1011, 1221, 2011 und 2011 erhaltlich; in einem Kombidam-
pfer der GréBe 2021 lassen sich bis zu 118 Teller gleichzeitig regenerieren.

Regenerieren mit Dampf
SCHRITT @m@ % \\\/ - :2 o
1. 6 - 99 °C 10 -

@ Kartoffeln, Knddel, Reis, Gemiise, gedampftes und geschmortes Fleisch
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Regenerieren mit Kombination

— 3
1. @ 50 % 140 °C - 75 °C -

@ Suppen, Saucen, Jus, Gulasch, gebratenes Fleisch

Vision TIPP

Beim Regenerieren sind die den Gesundheitsvorschriften entsprechenden Mindesttemperaturen zu beachte
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Fleisch fiir Gulasch
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Gulaschgewdirz wiirzen, vakuumieren und in den Kombidampfer
geben. Im Dampfmodus bei 70°C etwa 12-14 Stunden garen.

Regenerieren frittierter Gerichte

o QDD %
1. @ - 160 °C 8-10

6 Frittiertes, Gegrilltes und Gerdstetes

» A

| )
. &y
‘|“a

Uber-Nacht-Garen im Retigo Kombidampfer

Die Funktion ﬁber'NaCht'Ga €N befindet sich im Menii Extras. e

Uber das Symbol Zusatzfunktionen lasst sich die Liiftergeschwindigkeit
einstellen. Die Auswahl der halben Liiftergeschwindigkeit sorgt fiir ein besonders
gleichmaBiges Garergebnis, da die Luft im Garraum nur langsam und gleichbleibend
bewegt wird. Nach Ablauf des Garvorgangs wird automatisch in den Cook&Hold
Modus geschaltet — so kdnnen Sie sicher sein, dass bei Arbeitsbeginn alles bestens
vorbereitet ist.

Vision TIPP

Alle regenerierten Speisen miissen bei der Ausgabe die Mindesttemperatur erreicht haben,
die den jeweiligen Landesbestimmungen entspricht.

Die gleichen Einstellungen ohne einen automatischen Wechsel in den Cook&Hold Modus lasst

Sous-vide Methode - Garen im Vakuum sich auch Uber die Funktion Niedertemperaturgaren (NT-Garen) vornehmen.

- Folgende Grundeinstellungen werden in der Regel zur Uber-Nacht-Garung vorgenommen:
Sous-vide -ist cine besondere Zubereitungsweise von Speisen unter Vakuum. =
Auf diese Weise gagarte Speisen bewaren Ihre urspriingliche Beschaffenheit dank SCHRITT @mﬂ % \_\/ - 3‘2 w-

einer langen Garzeit (bis zu 24 Stunden) bei niedriger Temperatur (60-70°C).

Entsprechend Entsprechend < o
« Diese Methode kann sowohl beim Garen als auch beim Aufbewahren der Speisen genutzt werden, sie L @ 50% unte_rll_sterlxlender Unte_fl]sgefllle”der <Y s
abelle abelle - @

steht gleichzeitig firr einen ganz eigenen Zweig der modernen Gastronomie auf welchem das gesamte

Kiichenkonzept basieren kann.
o Der Garverlust wird auf ein Minimum reduziert.
¢ Die gesamte Kapazitdt des Kombidampfers wird ausgenutzt
o Zeit und Geld werden gleichermaBen eingespart.
¢ Hygienevorschriften werden befolgt.
» Diese Garmethode eignet sich sowohl fiir die tschechische, als auch fiir die internationale Kiiche.
¢ Die Vorbereitung ist besonders einfach und wenige technische Hilfsmittel werden benétigt.

Lachssteak sous-vide zubereiten
Das gratenfreie Lachssteak mit Zitronensaft betrdufeln, Dill, Olivendl und Salz zugeben, anschlieBend vaku-
umieren. Im Kombidd@mpfer im Dampfmodus bei 70°C etwa 18-20 Min. (je nach GrdéBe) garen.

Rehriicken in Pistazienkruste
Den gesauberten Rehrticken in Olivendl, Rosmarin, Thymian und Knoblauch marinieren, vakuumieren und
in den Kombiddmpfer geben und im Dampfmodus bei 60°C etwa 35-40 Min. garen. AnschlieBend in fein

Die empfohlenen Zeit- und Temperatureinstellungen fiir das jeweilige Gargut kdnnen Sie untenstehender
Tabelle entnehmen. Die angegebenen Werte variieren je nach Anzahl der eingeschobenen GN-

Behalter, die empfohlene Garzeit ist hervorgehoben.

e Vorderteil, Hiifte, Pistole, Gekochtes — in einer Lage von ca. 1,5 kg Fleisch. Der GN Behalter muss

immer zur Halfte mit Fliissigkeit gefiillt und abgedeckt werden.

gehackten Pistazien wenden. ZEIT 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
Schweinebauch sous-vide zubereiten 8:00 94 oC 94 oC 96 °C 97 oC 98 °C
Den Schweinebauch mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Knoblauch wiirzen, vakuumieren und in den Kombiddm-
pfer geben. Im Dampfmodus bei 70°C 10 Stunden garen, dann aus der Folie nehmen und (iberkrusten. 9:00 92 °C 92 °C 93 °C 94 °C 95 °C
- . [e] (o] [e] 0, [e]

BBQ Schweinekoteletts 10:00 90 °C 90 °C 92 °C 93 °C 94 °C
Koteletts mit Pfeffer, Knoblauch und Barbecuesauce wiirzen, vakuumieren und in den Kombidampfer geben. 11:00 88 °C 88 °C 89 °C 90 °C 91 °C
Im Dampfmodus bei 65°C 8 Stunden garen, anschlieBend anbraten und servieren.

12:00 87 °C 87 °C 89 °C 89 °C 90 °C

Schweinshaxen
Haxen mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Kiimmel wiirzen, vakuumieren und in den Kombidampfer geben. Im
Dampfmodus bei 65°C etwa 10-12 Stunden garen. Danach die Schwarte einschneiden und Uberkrusten.
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Gesunde Ernahrung

o Muskelfleisch wie Hiifte, Schlegel, Haxen, Brust — in einer Lage, nicht abdecken

Roéllchen von Pangasius und Lachs mit Spargel
Das Lachsfilet auf das Pangasiusfilet geben, salzen und den Spargel, sowie einen Paprikastreifen daraufgeben

ZEIT 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN und einrollen. AnschlieBend im vorgeheizten Kombidampfer im Dampfmodus bei 99°C etwa 6-8 Min. garen. Mit
Petersilienkartoffeln und Sauce Hollandaise servieren.
8:00 77 °C 78 °C 80 °C 81 °C 82 °C
Haferrisotto
. o 0, (o] [e] (o]
9:00 76 °C 77°C 78°C 79°C 81°C Hahnchenbrust in Stiicke schneiden, Zwiebeln, Salz und Ol zugeben und im Kombiddmpfer im HeiBluftmodus
10:00 75 °C 76 °C 77 °C 78 °C 80 °C bei 200°C etwa 5 Min. anbraten. Sojasauce, Worchesterdauce, Wasser und Briihe hinzugeben und leicht
anschmoren. Gemiise nach Wunsch zugeben — bunte Paprika, Mais oder Knoblauch — vorgekochten Weizen
11:00 73 °C 74 °C 76 °C 77 °C 79 °C hinzugeben und im Kombidampfmodus bei 50% Dampf und 140°C etwa 15-20 Min. schmoren.
. o o, o [ () - - -
12:00 72 °C 73 °C 75 °C 76 °C 78 °C Kichererbsen mit Spmat

Gesiebte und gesauberte Kichererbsen im Kombidampfer im HeiBluftmodus bei 200°C fiir etwa 5 Min. leicht
anrosten. Blattspinat und Knoblauchscheiben zugeben, mit Sahne abldschen und bei 160° etwa 20 Min. lang
kocheln lassen. AnschlieBend Cashewkerne und Mozarella in Stlicken zugeben. Sobald der Kase schmilzt,

o Fettes Schweinefleisch wie Schinken, Schulter, Kotelett, Schnitzel - in einer Lage

ZEIT 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN kann angerichtet werden.
8:00 75 °C 76 °C 78 °C 79 °C 80 °C Getreide-Fleischbillchen

) o o o o o Haferflocken in heiBer Briihe etwa 30 Min. quellen lassen, anschlieBend mit Hackfleisch, Eiern, Semmel-
9:00 73°C 74°C 75°C 77°C 78°C broseln und fein geschnittenen Karotten vermengen und mit Salz, Pfeffer, Majoran und Knoblauch wiirzen.
10:00 71 °C 72 °C 73 °C 74 °C 76 °C Fleischballchen formen und im Kombidéampfer im Kombidampfmodus bei 140 °C etwa 20 Min. garen, an-

schlieBend im HeiBluftmodus bei 180 °C 10 Min. anrosten. Mit Kartoffelpliree servieren.

11:00 69 °C 70 °C 72 °C 73 °C 75 °C
12:00 68 °C 69 °C 70 °C 71 °C 73 °C Soya cevapl

’ Sojagranulat entsprechend der Herstellerhinweise zubereiten, (berschiissiges Wasser ausdriicken. Fein-

geschnittene Zwiebeln, gepressten Knoblauch, Paprika, Chili, Eier, Pfeffer und Salz zugeben und alles gut
miteinander vermengen. Der Masse kann mit Hilfe von Semmelbroseln die richtige Konsistenz gegeben wer-
den, sollte sie zu weich sein. Kleine Rollen formen und in einen GN-Behalter legen, diesen in den vorgeheizten
Kombidampfer schieben und im HeiBluftmodus bei 160°C 20 Min. garen. Mit Kartoffeln oder Piree servieren.
Dazu passen Zwiebelringe und Senf.

e Gans, Ente, Truthahn — eine Lage, nicht abdecken Tofuknodel
Zunachst Zwiebeln fein wirfeln und in Fett andlnsten. Tofu in kleine Wiirfel schneiden und hinzugeben,
ZEIT 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN mit Eiern und gehackter Petersilie vermengen. Der Masse kann mit Sojamilch und Vollkornmehl die richtige
Konsistenz verliehen werden. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Beim anschlieBenden Formen der
8:00 77 °C 78 °C 80 °C 81 °C 83 °C Knddel sollte darauf geachtet werden, dass diese maglichst stabil sind, damit sie nicht zerfallen. Knddel auf
ein gefettetes Blech geben und bei 85°C im Damofmodus fiir etwa 10-15 Min. garen. o
9:00 74 °C 75 °C 76 °C 77 °C 78 °C ‘g
10:00 72 °C 72 °C 73 °C 74 oC 76 °C Hirse mit Wei3kohl und Raucherfleisch ";“
Hirse in gesalzener Milch kochen, abseihen und anschlieBend mit geputzem, geschnittenen WeiBkohl ver- g
11:00 70 °C 71 °C 72 °C 73 °C 75 °C mengen. In Zwiebeln angebratenes Raucherfleisch hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Kombi- =
12:00 69 °C 69 °C 71 oC 79 oC 24 °C dampfer bei 170°C etwa 20-25 Min. anrdsten. é

Wenn Sie dem Garergebnis eine besonders schéne Farbung oder Kruste verleihen mdchten,
benutzen Sie nach Ende der Uber-Nacht-Garung die Golden Touch Funktion — das zugehérige
Symbol GT ist unter EXTRAS zu finden.

Die Temperatureinstellung kann je nach Qualitdt und Reifegrad des Fleisches um +- 4°C variieren.
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In Kirschbier marinierter Hasenriicken

Den Hasenriicken in Erdnussbutter marinieren, anschlieBend scharf in einer Pfanne anbraten und auf ein be-
schichtetes Blech geben. Im Kombidampfer im HeiBluftmodus bei 180 °C 10 Min. braten. Das Fleisch danach in
Kirschbier einlegen, welches sodann zu dampfen beginnt. Sofort mit Klarsichtfolie abdecken und 5 Min. stehen
lassen. AnschlieBend mit Kalbsfond UbergieBen , zuriick in den Kombidampfer geben und abschlieBend bei 180
°C im HeiBluftmodus 7 Min. fertig garen.

Leberpastete

Ganseleber in Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen. Portwein und Eigelb zugeben. Die Masse mit
einem Schneebesen vermengen und in eine Terrine oder einen Tontopf geben. Uber Nacht in der Terrine
oder dem Tontopf im Kihlschrank ruhen lassen. Die Pastete am ndchsten Tag im Kombidampfer im
Wasserbad im HeiBluftmodus bei 160 °C 17 Min. garen.

Belgische Weihnachtsplatzchen

Butter mit Zucker und Eiern aufschlagen, anschlieBend Mandelsirup zugeben. Gesiebtes Mehl , Backpulver
und eine Prise Salz nach und nach zugeben. Den Teig auf ein beschichtetes, gefettetes Blech geben und
mit Zimt bestauben, Mandelstiicke dariiber verteilen. Je nach Geschmack kénnen auch kandierte Friichte
zugegeben werden. Im Kombiddmpfer fiir 10-12 Min. bei 180 °C im HeiBluftmodus backen. In gleichmaBige
Stlicke schneiden und anrichten.

Beligisches Rindergulasch

Speckwiirfel mit Zwiebeln anbraten, gewiirfeltes Rindfleisch zugeben und weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit Wasser und Bier abloschen. Im Kombidampfer im Kombidampfmodus bei 60% Feuchtigkeit
fur etwa 1 Stunde 20 Min. garen. AbschlieBend gehackte Petersilie und einige Spritzer Zitronensaft zugeben.

Eet Smakelijk - Guten Appetit!

_china

Ente Beijing

Gehackten Ingewer, Zimt, Muskatnuss, Pfeffer und Rosenapfel mischen. Mit der Halfte dieser Gewiirz-
mischung die ganze Ente innen wiirzen. Die andere Halfte mit Sojasauce mischen und die Menge erneut hal-
bieren. Mit der einen Halfte die Ente auBen einreiben. Eine ganze geschalte Zweibel in die Ente geben und fiir
mindestens 2 Stunden — am besten liber Nacht — stehen lassen. Die Ente anschlieBend in den Kombidampfer
geben, den Kerntemperaturfiihler einsetzen und im HeiBluftmodus bei 180 °C etwa 25 Min. garen. Der
zweite Garschritt erfolgt direkt im Anschluss im Kombidampfmodus bei 50% Feuchtigkeit und 190 °C fiir
etwa 12 Min. Im letzen Garschritt wird die Ente im HeiBluftmodus bei 140 °C auf eine Kerntemperatur von
85 °C fertig gegart.

il I Z W — Guten Appetit!

Deutschland -I

Gefiillter Krustenbraten

Die Fiillung aus Brot, Milch, Eigelb, Muskatnuss und gehackter Petersilie zubereiten, anschlieBend Eischnee un-
terheben. Den Schweinebauch einschneiden und mit der Masse fiillen, anschlieBend im Kombidampfer im Dampf-
modus bei 99 °C etwa 10 Min.andampfen. Die Schwarte einschneiden und mit grobem Meersalz einreiben. Den
gefiillten Bauch auf ein beschichtetes Blech setzen und im Kombidampfer (iber Nacht auf eine Kerntemperatur
von 68 °C garen. Zum Abschluss mit Hilfe der Golden Touch Funktion (iberkrusten.
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Rinderfilet auf Rotweinsauce
Das Filet mit Hilfe eines Fadens in Form bringen und im Kombiddampfer im HeiBluftmodus auf einem Grillrost
bei 230 °C etwa 5-7 Min. anbraten. AnschlieBend das Fleisch in einen GN-Behalter geben, mit Rotwein und
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- E
Griechenland .

Rinderfond aufgieBen, den Kerntemperaturfiihler einfiihren und im Kombidampfmodus bei 60% Feuchtigkeit
bei 145 °C auf eine Kerntemperatur von 82 °C fertig garen.

Gebratene Rippchen

Die Rippchen in einer Marinade aus Chilli, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Ol marinieren. Im HeiBluftmodus bei
230 °C etwa 10 Min. anbraten. AnschlieBend im Niedertemperaturmodus weitergaren und abschlieBend bei
110 °C auf eine Kerntemperatur von 80 °C fertiggaren.

Gespicktes Rumpsteak vom Lamm mit Knoblauch und Karotten
Das Lamm mit Knoblauchspalten, Karotten und Rosmarin spicken. Im Kombidampfer im HeiBluftmodus bei
230 °C 10 Min. anbraten. Im ndchsten Garschritt im Kombidampfmodus bei 50% Feuchtigkeit und 145 °C
auf eine Kerntemperatur von 42 °C weitergaren. AnschlieBend Im Niedertemperaturmodus bei 45 °C auf
eine Kerntemperatur von 56 °C zu Ende garen.

Guten Appetit!

N
AN

Rinderfilet Wellington

Rinderfilet mit Ol bestreichen und im Kombidampfer auf einem Teflonblech im HeiBluftmodus bei 210 °C 8 Min.
anbraten. Lauch, Knoblauch und und Champignons schneiden und im Fleischsaft anbraten. Blatterteig ausrol-
len und das Fleisch mit der Champignon-Lauch Masse darin einschlagen. Den Teig an den Enden festdriicken
und mit Ei bestreichen. Im Kombidédmpfer im HeiBluftmodus bei 190 °C etwa 10 Min. backen, danach die Tem-
peratur auf 160 °C setzen und langsam auf eine Kerntemperatur von 55 °C fertiggaren.

Enjoy your meal — Guten Appetit!

|

Moussaka

Auberginen in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden, salzen und 30 Min. stehen lassen, das ausgetretene
Wasser anschlieBend abtupfen. Die Aubergienen anschlieBend mit Kartoffelscheiben grillen. Das Hackfleisch
mit Zwiebeln und Tomatenmark und etwas WeiBwein anbraten und mit Briihe abléschen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und so lange kdcheln lassen, bis das Hackfleisch weich ist. Kartoffelspalten auf ein gefettetes Blech
geben und mit etwas geriebenem Kdse bestreuen, eine Schicht Hackfleischmasse daraufgeben und dariiber
die Auberginenstreifen. Mit Bechamelsauce ibergieBen, nochmals mit geriebenem Kase bestreuen und im
Kombid@mpfer im HeiBluftmodus bei 190 °C etwa 15 Min. iberbacken.

Gefiilltes Gemiise

Kann je nach Belieben mit Paprika, Tomaten, Zucchini, Auberginen, etc. zubereitet werden. Aus Karotten,
Zweibeln, Knoblauch, Petersielie und Minze ein Piiree zubereiten. Piiree in das zuvor ausgehohlte Gemiise
flllen und mit etwas Olivendl betraufeln. Gekochte Kartoffeln wiirfeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einen
GN-Behdlter legen und etwas Wasser dazugeben. Das gefiillte Gemise auf die Kartoffeln setzen und im
vorgheizten Kombidampfer etwa 45 Min. bei 180 °C backen.

Exochiko

Lammfleisch in Wiirfel schneiden, eine halbe geschnittene Zucchini, Zwiebeln, Champignons, Knoblauch,
Rosmarin, Olivendl, Salz, Pfeffer, Lorbeer und gewiirfelte Tomaten hinzugeben. Alles vermengen und min-
destens 2 Stunden — am besten Ulber Nacht — ziehen lassen. Die Mischung anschlieBend anbraten und
gewdirfelte Kartoffeln hinzugeben. Einzelne Portionen abtrennen, in Backpapier einwickeln und im Kom-
bidampfer im HeiBluftmodus bei 185 °C etwa 1 Stunde 15 Min. garen. Das Papier anschneiden und die
Portionen darin servieren.

Souvlaki

Lamfleisch in Stiicken in einer Mischung aus Olivendl, Knoblauch, Oregano, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
marinieren und eine Weile ziehen lassen. Das Fleisch anschlieBend abwechselnd mit Gemise (Zwiebeln und
Tomaten) auf einen Spie geben. Im Kombidampfer auf einer Grillplatte im HeiBluftmodus bei 220 °C etwa
8-10 Min. grillen. Mit Tzatziki und Pita servieren.

Kali Oreksi — Guten Appetit!

Italien

Island

C=

Lasagne

Fein geschnittene Zwiebeln in Fett anschwitzen, bis sie glasig sind. Tomaten kochen und hauten, in Wiirfel schne-
iden und diese, zusammen mit Hackfleisch, Tomatenmark und etwas Tomatensaft zu den Zwiebeln geben. Mit
Basilikum, Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Geschmack etwas Zucker zugeben und mit etwas Wasserim
Kombid@mpfer im Kombidampfmodus bei 70% Feuchtigkeit und 160°C fiir etwa 1-1,5 Stunden kdcheln lassen.
Einen tiefen GN-Behalter mit Bechamel bestreichen und abwechselnd mit je einer Schicht Lasagnenudeln,
der Tomaten-Hackmasse, Ricotta und Mozarellastlicken auffiillen. Zum Schluss mit Bechamelsauce tiberdeck-
en und geriebenen Parmesan dariibergeben. Im Kombiddmpfer zundchst im HeiBluftmodus bei 140°C fiir 20
Min. garen und anschlieBend 10 Min. bei 210°C und gedffneter Wrasenklappe tberbacken.

Ossobuco (Kalbshaxe nach Mailander Art)

Zur Vorbereitung werden die Halbshaxen quer zum Bein in etwa 3-4 cm dicke Scheiben geschnitten. Geschnit-
tenes Wurzelgemuse, Knoblauch, Zwiebeln und Olivendl in einen GN-Behalter geben und im vorgeheizten
Kombidampfer im HeiBluftmodus bei 220 °C fiir etwa 10-15 Minuten garen. AnschlieBend die Haxenscheiben
hinzugeben und weitere 10 Min. garen lassen. Danach mit Rotwein und Fleischbriihe abléschen. Tomaten-
scheiben, Thymian, Rosmarin und Salbei zugeben und im Kombidampfmodus bei 40% Feuchtigkeit und
130°C kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Das Fleisch entnehmen und die Sauce mit Hilfe eines feinen
Siebs passieren.

Buen appetito — Guten Appetit!

i

Kabeljau mit Seegras und Scampi

Den Kabeljau mit Salz wiirzen und mit Olivendl betrdufeln, auf ein Teflonblech geben und im Kombidampfer
etwa 4 Min. bei 215 °C anbraten. Den Fisch zusammen mit dem Seegras und etwas Anislikor, WeiBwein und
Sahne in eine tiefe Auflaufform geben und diese im Kombiddmpfer im HeiBluftmodus bei 180 °C etwa 8-10
Min. erhitzen. Scampi in Ol, Knoblauch und gehackter Petersilie marinieren und im vorgeheizten Kombidam-
pfer im HeiBluftmodus bei 210 °C etwa 5 Min. grillen.

Lammkoteletts mit Beeren in Vodka

Die Lammkoteletts in Ol, Knoblauch, Rosmarin und Honig marinieren und fiir etwa eine Stunde kiihl stellen.
Ein Grillblech im Kombidampfer auf 220 °C vorheizen, die Koteletts darauf geben und etwa 4-5 Min. im
HeiBluftmodus grillen. Beeren mit Vodka erwdrmen, Zimt und Zucker hinzugeben. Mit Minzbldttern oder
Griinen Bohnen anrichten.

Bon matarlyst — Guten Appetit!

Tataki Thunfisch

Thunfischstiicke in Olivendl marinieren, mit Salz und gemahlenem Pfeffer wiirzen und in Sesam wenden.
Den Kombidampfer im HeiBluftmodus auf 250 °C vorheizen und den Thunfisch anschlieBend 2-3 Min. lang
grillen. Serviert wird der Fisch entweder noch heiB mit einer passenden Beilage oder kalt auf Salat.

Pochierter Wolfsbarsch

Aus Salz, Zucker, Austernsauce, Chillisauce und etwas Tomatenmark eine Marinade zubereiten und diese
Uiber den ganzen Wolfsbarsch geben. Pepperoni, frischen Ingwer und Knoblauch in feine Streifen schneiden
und diese Uiber de, Fisch verteilen. Den Kombidampfer im Dampfmodus auf 85 °C vorheizen und den Wolfs-
barsch darin etwa 20 Min. oder bis zum gewiinschten Gargrad garen. Vor dem Servieren mit Zitronensaft
betraufeln.

Selamat makan — Guten Appetit!
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Niederlande

N
_J
Hollandischer Apfelkuchen

Apfelspalten, Blaubeeren und Himbeeren vermengen. Eine niedrige Kuchenform oder einen beschichteten
GN-Behalter mit Strudelteig auslegen. Friichte dariibergeben. Einen weiteren Teig aus gesiebtem Weizen-
mehl, braunem Zucker, Butter, Zimt und Muskatnuss zubereiten, ausrollen und die Form damit abdecken. Im

Kombid@mpfer im HeiBluftmodus bei 175 °C etwa 20-30 Min. backen.
J
[
Eierlikor-Rum Guglhupf

Die Halfte des Mehls mit dem Eierlikdr und der Hefe mischen und gut verriihren. Butter und Zucker vermen-
gen und langsam Eier zugeben, eine Prise Salz, Zimt und das restliche Mehl einriihren, anschlieBend mit der
Eierlikdrmischung vermengen. In Rum eingelegte Rosinen unterheben. Eine Guglhupfform einfetten und mit
gehackten Mandeln ausstreuen. Im Kombidampfer bei 180 °C etwa 30-35 Min. backen.

Eet smakelijk — Guten Appetit!!

Osterreich

Guten Appetit!

Phillipinen

Rindfleisch Adobo

Eine Marinade aus Sojasauce, Salz, Pfeffer, Knoblauch, fein gewiirfelten Zweibeln, etwas Zucker und Lorbeer
zubereiten. Rindfleisch in kleine Wiirfel schneiden, marinieren und etwa 30 Min. ziehen lassen. Das Fleisch
anschlieBend in einen GN-Behdlter geben, mit etwas Wasser (ibergieBen und im Kombidampfmodus bei
70% Feuchtigkeit und 160 °C etwa 1 Stunde 20 Min. garen. 20 Minuten vor Ende des Garvorgangs gewur-
felte Kartoffeln und bunte Paprika zugeben. Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Essig
abschmecken.

Bon appetite — Guten Appetit!

-J
Roulladen mit Salbei

Schweinefleisch flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen und Schinken und Salbei-
blatter dariiberlegen. Rollen formen und in einen GN-Behalter legen. Im Kombidampfer im HeiBluftmodus
bei 220 °C etwa 10 Min. garen. Mit Wein abléschen und im Kombidampfmodus bei 50% Feuchtigkeit auf eine
Kerntemperatur von 85 °C weitergaren, bis das Fleisch zart ist.

Golombky

Hackfleisch mit Zwiebeln anbraten, salzen, pfeffern und mit Reis und gehacktem Dill vermengen. Die Hackmis-
chung in Krautblatter wickeln und die Rollen auf einen mit gehacktem Kraut bedeckten GN-Behéalter legen und
alles mit diinner Tomatensauce UbergieBen. Im Kombidampfer im Kombidampfmodus bei 50% Feuchtigkeit
und 140 °C etwa 1 Stunde garen.

Smacznego — Guten Appetit!

Kottbullar — Fleischballchen

Gemischtes Hack (Rind, Schaf) mit gediinsteten Zwiebeln und Speck vermengen, Weizenmehl und Eier
zugeben und wiirzen. Die Masse verkneten und zu kleinen Béllchen formen. Die Hackballchen in einen GN-
-Behdlter geben, mit etwas Briihe und Fond UbergieBen. Im Kombidéampfer im Kombidampfmodus bei 170

°C und 60% Feuchtigkeit etwa 25 Min. garen (die Garzeit héngt von der GroBe der Fleischballchen ab). Mit
Kartoffelspalten und gegrilltem Gemdiise seriveren.

Seewolf in Salzkruste

Den Seewolf mit buntem Pfeffer wiirzen und auf ein Teflonblech geben. Grobes Meerzalz mit EiweiB zu ei-
nem Brei mischen und diesen (iber den Fisch geben. Den Kerntemperaturfiihler einfiihren und den Fisch im
Kombiddmpfer im HeiBluftmodus bei 180 °C auf 53 °C Kerntemperatur garen. Serviert wird der Fisch in der
Salzkruste, er kann aber auch ohne Kruste portioniert werden.

Smaklig maltid — Guten Appetit!

Singapur

Hithnchen mit Chilli Padi

Knoblauch, Zwiebeln, Ingewer, Pepperoni, Kurkuma und etwas Zitronengras zusammen mit etwas Olivendl in
einem Mixer zerkleinern. Die Mischung zusammen mit dem geviertelten Hiihnchen in einen GN-Bhalter geb-
en. Zwei Tassen Wasser und Kartoffelwtirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Kombiddmpfer im
Kombidampfmodus bei 50% Feuchtigkeit und 140 °C etwa 35 Min. garen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit
Kokosmilch zugeben und solange garen, bis das Fleisch zart ist. Enjoy your meal - Guten Appetit!

nom—
Kohl Kolozsvarri

Reis bissfest kochen (siehe Beilagen), eine Wurst mit Zwiebeln anbraten, mit Paprika wiirzen und mit Wasser
abldschen. Kohl und Reis zugeben und im Kombidémpfer im Kombidampfmodus ei 150 °C etwa 45 Min.
kochen, bis eine weiche Konsistenz erreicht ist. AnschlieBend Sauerrahm dazugeben und im HeiBluftmodus
bei 180 °C etwa 10-15 Min. kdcheln lassen.

Slovakei

Schweinefleisch mit Kraut

Schweinefleisch durch den Wolf drehen, mit kaltem gekochten Reis, Salz, Pfeffer und fein geschnittenen
Zwiebeln vermengen. Die Masse mit Ol anbraten und gut vermischen. Eine Schicht WeiBkohl in einen be-
schichteten GN-Behalter geben, die Hackmasse dariiber verteilen und mit einer weiteren Schicht WeiBkohl

Uiberdecken. Sahne mit gemahlener Paprika dariiber geben und im Kombiddmpfer im Kombidampfmodus bei
50% Feuchtigkeit und 150 °C etwa 25 Min. garen.
Potica

Aus Weizenmehl, Margarine, Eiern und Backtriebmittel einen Teig zubereiten. Fiir die Fiillung Nusse, Zucker,
Butter, Honig, Eier, etwas Milch und Vanille vermengen. Den Teig diinn ausrollen und die Fiillung daraufgeb-
en und einrollen. Die Rolle auf ein gefettetes Blech legen und gehen lassen. AnschlieBend im Kombidédmpfer

im HeiBluftmodus bei 165 °C etwa 45-50 Min. backen. Wahrend des Backens sollte gelegentlich manuell
beschwadet werden, um Austrocknen zu vermeiden.
J
m [
Katalanische Paella
In grobe Stiicke geschnittene Kartoffeln im Kombidémpfer im Dampfmodus bei 90 °C fiir 2 Min. briihen,
abkiihlen lassen und pellen. Zwiebeln, Knoblauch und Paprika wiirfeln. Parboiled Reis im Dampfmodus etwa
25 Min. kochen. Zwiebeln in einer Pfanne mit Knoblauch und Paprika anschwitzen und kurz kécheln lassen.
Curry, Chilli, Meeresfriichte und Scampi zugeben und mit Wein abléschen und im Kombidampfer weiterko-

chen lassen. Den Reis, Erbsen und Tomaten zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen.
Im Kombidampfmodus bei 80% Feuchtigkeit bei 140 °C etwa 15 Min. kdcheln lassen.

Dobri chut’ — Guten Appetit!

Dober tek — Guten Appetit!

Buen provecho — Guten Appetit!

s
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Ungarisches Porkolt
Rindfleisch in Wiirfel schneiden. Fein geschnittene Zwiebeln in Fett glasig anschwitzen und mit Paprikapulver
wirzen. Das Fleisch hinzugeben und leicht von allen Seiten anbraten, mit WeiBwein abléschen und in einen
GN-Behalter geben. Im Kombidampfer im Kombidampfmodus bei 50% Feuchtigkeit und 160 °C etwa 60-80

Min. garen bis das Fleisch zart ist. Mit Salz, Worcester Sauce und gemahlenem Chilli abschmecken. Mit Brot
oder Nudeln anrichten und servieren.

J6 étvagyat — Guten Appetit!

——

Steak mit Zucchini Chips

Zucchini in dicke Scheiben schneiden, mit Salz wiirzen und mit Olivendl betraufeln. Die Steaks (200-250g)
mit Pfeffer wiirzen und gleichzeitig mit den Zucchini etwa 7 Min. bei 200 °C auf einem Grillrost im Kombi-
dampfer braten. Die Steaks 3 Min. ruhen lassen und mit Krauterbutter servieren.

Enjoy your meal — Guten Appetit!

Zeitlose Klassiker

Confierte Entenkeule

Die Keulen zwei Tage zuvor in Lorbeer, Orangenabrieb, flinf-Gewlirze-Pulver (*), Salz und Pfeffer marinieren
und kiihl stellen. Ganseschmalz zerlassen, die Keulen darin wenden, in den Kombidampfer geben etwa 3-3,5
Stunden bei 100-120 °C im HeiBluftmodus confieren. Mit Sauerkraut und verschiedenen Knddeln servieren.

Hahnchenschenkel gefiillt mit Cognacfarce

Speckstreifen auf Klarsichtfolie ausbreiten und mit beinfreien Hahnchenschenkeln, die zuvor mit einer Farce
aus Huhnerbrust, Sahne, Salz, einem Schuss Cognac und gehackter Petersilie zubereitet wurde, fiillen. Alles
straff in der Folie einrollen und die Enden der Folie fest verschieBen, anschlieBend in den auf 90 °C im Dampf-
modus eingestellten Kombidampfer geben. Den Kerntemperaturfiihler in die Mitte der Rolle einsetzen und
auf eine Kerntemperatur von 75 °C garen. Danach die Folie entfernen und im vorgeheizten Kombidampfer
im HeiBluftmodus 4 Min. bei 200 °C anbraten.

Leberpastete in Blatterteig

Leicht durchwachsenes Schweinefleisch, Hahnchenfleisch, Kalbs- oder Hiihnerleber und Schinken 3 mal
durch den Wolf drehen. In Wein eingeweichtes WeiBbrot zusammen mit Salz, Pfeffer und glasig gediinsteten
Zwiebeln zum Fleisch geben, anschlieBend Eigelb unterriihren und alles gut vermengen. Eine Kastenform
mit Blatterteig auskleiden und die Masse hineingeben, mit dem Uiberschiissigen Bldtterteig abdecken und gut
zusammendricken. Die Oberflache mit Eigelb bepinseln und im Kombidampfer im HeiBluftmodus bei 160 °C
auf eine Kerntemperatur von 65-70 °C backen.

BBQ Chicken Wings

Die Hahnchenflligel in einer Marinade aus Honig, Sojasauce, Knoblauch, Koriander, Zitronensaft, Chilli und
Gewdlirzen marinieren und etwa 2 Stunden stehen lassen. Die Wings anschlieBend auf eine Grillplatte geben
und im Kombidampfmodus bei 180 °C und 50% Feuchtigkeit 15 Min. garen, anschlieBend im zweiten Garschritt
bei HeiBluft und 210 °C etwa 10 Min. fertig grillen.

Kartoffelpiiree
Ungeschdlte Kartoffeln in grobe, mdglichst gleichgroBe Stiicke schneiden. Einen beschichteten GN-Behalter
der GroBe 40/60 etwa 1cm mit grobem Meersalz bedecken. Kartoffeln auf das Salz legen und bei 180 °C
etwa 1 Stunde rosten. Danach das Innere der Kartoffeln mit einem Loffel herauslsen. Mit Sahne, Butter
und Salz cremig schlagen.
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Die richtigen Gastronorm-Behalter Spezial-GN-Behiilter

RETIGO Kombidampfer (oder Schockfroster oder Regeneratoren) sind fiir GN-Behalter der GroBBen GN
1/1, GN2/3 (nur Kombidampfer der GroBBe 6xGN2/3) und GN 2/1 ausgelegt. Diese sind als Edelstahl-
behalter oder Bleche, gelochte Behdlter, Grillroste oder emaillierte Bleche erhiltlich.

ART GROBE ANWENDUNGSBEISPIEL

Frittierte Kartoffelbeilagen - Pommes Frites,

Der weltweit genutzte Gastronorm-Standard entspricht den Retigo Frit 2311 \edges
folgenden MaBen:

e 2/3-354x325mm Retigo Snack 1/1 Pochierte Eier, Pfannkuchen
e 1/1-530x325mm
e 2/1-650x530mm . . .
" - Verschiedene Gebacksorten, TK-Geback,
« Biickernorm — 400x600 mm Retigo Bake 1/1 Frittieren, Toasten

Retigo Grill 2/3,1/1 Steaks von Rind, Schwein oder Geflligel,

Gegrilltes
Hahnchenrost 2/3,1/1 Brathdhnchen
Knodelblech 2/3,1/1 Knédel aller Art
Edelstahlrost 2/3,1/1 Gebratenes und Gerdstetes
GN-Behalter klassisch
TIEFE -
ART (mm) GROBE ANWENDUNGSBEISPIEL
20 2/3,1/1 Ofenkartoffeln, Rouladen
= 40 2/3,1/1, Hackbraten, Geschmortes, gebratener oder
3 2/1 gedampfter Fisch, Ente, Gans
17
E 2/3,1/1 Gefillte Paprika, Kohlrouladen, Gebratenes
Y 60 2’ 1 ! vom Schwein, Roast Beef, Reis,
Kartoffelgratin
100 2/ :;’ /11/ L Saucen, Reis, Geschmortes
20 2/3,1/1
Dampfen:
= 40 2/3,1/1 Kartoffeln, Gemiise, Blumenkohl,
8 Rauchfleisch
[}
(U] 60 2/ :;’ /11/ L Regenerieren:
Knddel, Wiirstchen, Pasta
2/3,1/1,
100 2/1
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GN-Behalter emailliert, Backbleche (Backernorm 400 x 600)

Backbleche dienen nicht nur zum Backen von Teigwaren, Brot, Brotchen, Kuchen, frischem Teig oder Garteig,
sie sind ebenso zum Braten oder zum Aufbacken geeignet. Im Gegensatz zu Edelstahl GN-Behaltern verfiigen
sie Uber eine besser Hitzeleitfahigkeit was dazu fiihrt, dass Kuchen auch auf der Unterseite schdn gefarbt sind
und sich gebackene Teigwaren besser vom Blech losen lassen. Emaillierte GN-Behalter haben rechtwinklige
Ecken, so kdnnen auch die Eckstiicke Ihrer Blechkuchen verwendet werden — alle Portionen sind gleich groB.

TIEFE P
ART (mm) GROBE ANWENDUNGSBEISPIEL
20 1/1 Panierte Schnitzel, Strudel, panierter Fisch
GN-Behilter 40 2/3,1/1, Verwendung wie GN-Behlter klassich 40 mm
emailliert 2/1
60 1/1,2/1
Kartoffelgratin, weiche Brétchen
100 1/1
Backblech .
emailliert - 2/3,1/1 Geback
Alublech - 400 x 600 TK Gebdck, Teiglinge, Baguettes, Brétchen
gelocht
Backblech
emailliert, - 400 x 600 TK-Geback, Teiglinge, Baguettes, Brétchen
eine Seite offen
Backblech 12 400 x 600
emailliert TK-Geback, Teiglinge, Baguettes, Brétchen
40 400 x 600

Empfohlene GN-Behalter Ausstattung

€0 -6 sstk. emailiert ’ é% Slt/'i jg“;"r'ff s Stk 60 mm « 10 Stk. emailliert GN 2/1 40mm
O GN2/340mm + 3Stk. 60 mm v gtk Klassich GN 1/1 '100 mm v ° 5 Stk. emailliert GN 2/1 60 mm
— I 5 Stk. klassich GN 2/3 100 mm - full =l ~full : N ¢ 13 Stk. klassich GN 1/1 100 mm - full
o 5 Stk. klassich GN 2/3 100 mm o u . AN . 13 Stk. klassich GN 1/1 100 mm
™ gelocht y= 8 Stk. klassich GN 1/1 100 mm ™ elocht
i ge . - gelocht 9 .
O ° 1 pc Edelstahlgitter 2/3 « 2 SStk. Edelstahlgitter o 2 Stk. Edelstahlgitter 2/1
= |
20 Stk. emailliert GN 1/1 40 mm ~N 20 ok emattert oY gﬁ oy mm =1+ 40 Stk. emailliert GN 1/1 40mm
v ° 10 Stk. emailliert GN 1/1 60 mm Z .13 Stk. Klassich GN 2/1 100 mm = ¢ 20 Stk. emailliert GN 1/1 60 mm
v= o 13 Stk. klassich GN 1/1 100 mm - full o ful ' T ¢ 26 Stk. klassich GN 100 mm - full
© .« 13 Stk. klassich GN 1/1 100 mm . 26 Stk. klassich GN 100 mm
N gelocht v °13 Stk Kklassich GN 2/1100 mm o ' gelocht
« 4 Stk. Edelstahlgitter 1/1 g . ;lgsillfcgttjelstahlgitter ” g « 8 Stk. Edelstahlgitter 1/1
(o] (o]

BEI DER GER_l_iTEGR('iSSE 1221 SOLLTEN KEINE 2/1 60 MM BACKBLECHE FUR HER-
KOMMLICHE OFEN VERWENDET WERDEN! Diese bestehen aus grobem Blech welches die
Hitze nur sehr schlecht Ubertragt, was Backen quasi unmdglich macht.

Die Auswahl der GN-Behélter, die in einer Kiiche bereitstehen sollten, hangt von den Speisen ab, die dort zubereitet werden.

Bemerkung: Alle hier genannten Empfehlungen sind nur Richtlinien. Die wesentlichen, das Ergebnis beeinflussenden Fak-
toren sind der Umgang mit den nétigen Gerdten, die Zubereitung der Speisen und die Qualitat der Zutaten.
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TABELLE KAPAZITATEN
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BEILAGEN & BACKWAREN & GEBACK & DESSERTS BEILAGEN & BACKWAREN & GEBACK & DESSERTS

78 K

£ E T 6xGN3 1,5 kg/6 9 2 6 x GN2/3 10 Stk./3 30
L= Q= Q.
o i~
é ‘2 = 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15 § = g 6 x GN1/1 15 Stk./3 45
Qc = @ c ~
[ ] [l
E88 10xGNYL  25kg/10 25 qiliert =P g 10 x GN1/1 15 Stk./5 75  Férmchen
¥y E 40 mm HeiBluft s 200-210 15 - g Exzz auf HeiBluft S 175 85 -
25%  12xGN2J1  2.5kg/20 50 STEE  12xGN21 30Stk/5 150  Grillplatte
[J] Q o
y~c = o (]
88 € 20xGNYL  25kg/20 50 £25 20xGN1/1  15Stk/10 150
833 5283
©22  20xGN21 5 kg/20 100 & 20 x GN2/1 30 Stk./10 300
o 6 x GN2/3 5 kg/3 15 6 x GN2/3 12 Stk./3 36
=
5 6 x GN1/1 8 ka/3 24 6 x GN1/1 18 Stk./3 54
(1]
c ()]
£ 10 x GN1/1 8 ka/5 40 g 10 x GN1/1 18 Stk./5 90
£ geocht  pampf - 99 3040 - g eeesahl ombidampf 50 170 2025 -
& 12 x GN2/1 16 kg/5 80 L 12 x GN2/1 36 Stk/5 180
(=]
E 20 x GN1/1 8 kg/10 80 20xGN1/1  18Stk/10 180
N
3 20 x GN2/1 16 kg/10 160 20xGN2/1  36Stk/10 360
g 6 x GN2/3 2 kg/3 6 6 x GN2/3 9 Stk./3 27
(7]
s _ 6 x GN1/1 3kg/3 9 6 x GN1/1 15 Stk./3 45
p—)] -
N ‘D [
o 10 x GN1/1 3 kg/5 15 S 10 x GN1/1 15 Stk./5 75
=2 coestahl  pampt - 99 45 ; g Feeshl  ombidampr 50 170 20 -
S 12 x GN2/1 5 kg/5 25 £ 12 x GN2/1 30Stk/5 150
] o
" 20 x GN1/1 3 kg/10 30 20xGN1/1  15Stk/10 150
("]
& 20 x GN2/1 6 ka/10 60 20xGN2/1  30Stk/10 300
. 6 x GN2/3 2 kg/3 6 6 x GN2/3 9 Stk./3 27
£ c
2 6 x GN1/1 3kg/3 9 2 6 x GN1/1 15 Stk./3 45
0 a
~C) ©
\ 10 x GN1/1 3 kg/5 15 8 10 x GN1/1 15 Stk./5 75 -
Cg Elc(')%'srffn'l' Kombidampf - 175  25-45 ; @ Egg'ﬁ:ﬁ:" Kombidampf 50 170 15
i 12 x GN2/1 5 kg/5 25 g 12 x GN2/1 30Stk/5 150
a3 =
2 ® 20 x GN1/1 3 kg/10 30 g 20xGN1/1  15Stk/10 150
(G
(-
20 x GN2/1 6 kg/10 60 20xGN2/1  30Stk/10 300
> T 6XGN23 2 ka/3 6 s 6 x GN2/3 1kg/3 3
© I- =]
& 58  6xGNI/ 3kg/3 9 88-  6xGNYL 2kg/3 6
Ecs 00
<P SsES
SE5  10xGNYL 3 kg/5 15 TE&  10xGNi/1 2 kg/5 10
558 Festehl  peigure - 175 1520 - 53 % BNl ombidampt - 180 20 -
€48 12xGN21 65ka/5 32,5 A28 12xenn 4kg/5 20
< EX = =
=25 20xGN1 3kg/5 15 253  0xon1 2kg0 20
g4 :
€ = 20xGN2/1 6 ka/5 30 20 x GN2/1 4 kg/10 40
79 ':
:




BEILAGEN & BACKWAREN & GEBACK & DESSERTS

BEILAGEN & BACKWAREN & GEBACK & DESSERTS

g/10

6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
i 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
=8
SE 10 x GN1/1 2.5 kg/10 %5 elsa
[T ]
2 & 12 x GN2/1 5,5 kg/10 55 il
-
20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 1,2 kg/3 3,6
6 x GN1/1 1,8 kg/3 5
% £
(1]
2 g 10 x GN1/1 1,8 kg/5 9 Edelstah
o
-1 12 x GN2/1 3,6 kg/5 18 il
w g
20 x GN1/1 1,8 kg/10 18
20xGN2/1 3,6 kg/10 36
6 x GN2/3 2 kg/3 6
s 6 x GN1/1 3,5 kg/3 10,5
=
o
K 10 x GN1/1 3,5 kg/5 175 cdelstan
> _
= 12 x GN2/1 7,5 kg/5 37,5 sl
=
(1)
S 20xGNY/1  3,5kg/10 35
20 x GN2/1 7 kg/10 70
6xGN2/3 10 Stk, 100g/3 30
6xGN1/1  15Stk, 100g/3 45
d=
2 10XGNI/L 155, 1009/5 75 g
-
g 12XGN2/1 30Stk,100g/5 150 0™
o
15 Stk., 100
20 x GN1/1 oo 150
30 Stk., 200
20 x GN2/1 i 300
6xGN2/3 10 Stk, 100g/3 30
6xGN1/1  15Stk, 100g/3 45
4
E 10xGN1/1  15Stk, 100g/5 75 Gelocht _
= 12xGN2/1 30Stk,100g/5 150  20MM
15 Stk., 100
20 x GN1/1 o 150
20xGNy1  30Stks200 34,

6 x GN2/3 15 Stk./6 90
< 6 x GN1/1 24 Stk./6 144
£
[}
5 10 x GN1/1 24 Stk./10 240 S
g 12xGN2/1  48Stk/10 480 i
Y
o 20 x GN1/1 24 Stk.20 480
20 x GN2/1 48 Stk./20 960
6 x GN2/3 28 Stk./6 160
£ 6 x GN1/1 42 Stk./6 252
L=
[§]
N
8 10 x GN1/1 2Stk/10 420 o
-8
@ 12xGN2/1  84Stk/10 840 Ui
=
S 20 x GN1/1 42 Stk./20 840
20 x GN2/1 84 Stk./20 1680
2 6 x GN2/3 2 Stk./1 2
a Q
23 6 x GN1/1 3 Stk./1 3
=g
2 § 10 x GN1/1 3 Stk./3 9
‘J_: Grillplatte
£ § 12 x GN2/1 6 Stk./3 18
£
% 3 20 x GN1/1 3 Stk./5 15
a =3
= 20 x GN2/1 6 Stk./5 30
5 6 x GN2/3 400 g/3 1,2
=
Q
£~ 6 x GN1/1 600 g/3 1,8
oQ
S & Gelocht
26 10 x GN1/1 600 g/5 3 40 mm
9 = mit
; § 12 x GN2/1 1,2 kg/5 6 Backpapier
g3
=] 20 x GN1/1 600 g/10 6
(=]
Q
» 20 x GN2/1 1200 g/10 12
? 6 x GN2/3 1kg/3 3
o
3 < 6 x GN1/1 1,6 kg/3 48
25
[}
§ § 10 x GN1/1 1,6 kg/5 8 Emailliert
£ 12 x GN2/1 3,2 kg/5 16 A G
£ES
2 E 20 x GN1/1 1,6 kg/10 16
T
k) 20 x GN2/1 3,2 kg/10 32
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v 6 x GN2/3 0,8 kg/3 2,4
(=%
E- 6 x GN1/1 1,6 kg/3 4,8
a <
o 9
&8  10xGNy1 1,6 kg/5 8 eﬁgl‘l’ﬂ‘e{t
o3 20 mm HeiBluft 160  20-30 -
g g 12 x GN2/1 3,2 kg/5 16 Backpapier
5 & 20 x GN1/1 1,6 kg/10 16
=0 Y
3
S 20 x GN2/1 3,2 kg/10 32
6 x GN2/3 1 Stk./3 3
52  6xGNi/L 3 Stk./3 9
TES
Too
,.E 5 ’E (L 2 8B 2 Emailliert HeiBluft 180 3040 i
U g .=
@83 12xGN2/1 6 Stk./5 30 il
2z
89 20xGNL/1  3Stk/10 30
20 x GN2/1 6 Stk./10 60
6 x GN2/3 1,5 kg/3 4,5
6 x GN1/1 2,25kg/3 6,75
Y
Qo
3 10 x GN1/1 2,25kg/5 11,25 -,
S Emailliert s |\ .00t 135  25-30 -
é‘ 12 x GN2/1 5 kg/5 25
20xGN1/1  2,25kg/10 22,5
20 x GN2/1 4,5 kg/10 45
6 x GN2/3 9 Stk./3 27
£ 6 x GN1/1 15 Stk./3 45
=
(]
N 10 x GN1/1 15 Stk./5 75
HoJ
= Felstahl eipiut 200 4 .
] 12 x GN2/1 30 Stk./5 150
s
]
= 20xGN1/1  15Stk/10 150
20xGN2/1  30Stk/10 300
<5 6 x GN2/3 9 Stk./3 27
.
2 6 x GN1/1 15 Stk./3 45
—~E
g3 10 x GN1/1 15 Stk./5 75
< 9
=% Foelstahl eipiuft 170 2025 :
28 12 x GN2/1 30 Stk./5 150
S g
=2
£E 20xGN1/1  15Stk/10 150
=
£
83 20 x GN2/1 30 Stk./10 300

BEILAGEN & BACKWAREN & GEBACK & DESSERTS

6 x GN2/3 16 Stk./3 48
~~
E 6XGNI/I  24Stk/3 72
2
c 10 x GN1/1 24 Stk./5 120
(1]
2 Feelsahl  ombidamp 20 150 15
'S 12 x GN2/1 48 Stk./5 240
(6]
E 20 x GN1/1 24 Stk./10 240
20 x GN2/1 28 Stk./10 480
o 6 x GN2/3 0,4 kg/3 1,2
=
< 6 x GN1/1 0,6 kg/3 1,8
[*]
Hy
9 10 x GN1/1 0,6 kg/5 3
w I
© FoESal eipiuft 180  15-20
8 12 x GN2/1 1,2 kg/5 6
[}
I 20 x GN1/1 0,6 kg/10 6
(1)
* 20xGN2/1 1,2 kg/10 12
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
el
L=
.S 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
g % / g/
)
E 2 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 Gelocht -
o0 40 mm amp! 99 15
§ 15 12 x GN2/1 5,5 kg/10 55
£5
3 20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
o
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
o 6 x GN1/1 2 kg/6 12
'ZE 10 x GN1/1 2 kg/10 20
-
€g < ERLY 9/ Gelocht Dampf 99 10
° % 40 mm amp
g g 12 x GN2/1 4,5 kg/10 45
1
= 20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 4 kg/20 80
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6 x GN2/3 1,3 kg/3
% 6 x GN1/1 2 kg/3 6
2
(1]
&8 10 x GN1/1 2kg /5 10 Gelocht
B
8%  12xGNt 5 kg/5 25 40 mm
:E N~
© 20 x GN1/1 2 kg/10 20
20 x GN2/1 2 kg/10 40
6 x GN2/3 1,3 kg/6 7,8
2 6 x GN1/1 2 kg/6 12
£
[0} -~
()
S E 10 x GN1/1 2 kg/10 20 Gelocht
E ™ 12xGN2/1  45kg/l0 45 0 i)
e
S 20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 2 kg/20 80
" 6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
[y,
E 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
°©
D~
5% 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 Celocht
-
% E 12 x GN2/1 5 kg/10 50 B )
Q
g 20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
o
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 2 kg/3 6
=
3 6 x GN1/1 3,5 kg/3 10,5
-
™
5 10 x GN1/1 3,5 kg/5 175 colocht
§ 12 x GN2/1 7,5 kg/5 37,5 gl
=
9 20 x GN1/1 3,5 kg/10 35
om
20 x GN2/1 3,5 kg/10 70
FE 6 x GN2/3 1,3 kg/3 3,9
ES
§5 6 x GN1/1 2 kg/3 6
© ‘S
09
el 10 x GN1/1 2 kg/5 10 Edelstan
T 3 12 x GN2/1 4,5 kg/5 22,5 28 [
o
> 0
o § 20 x GN1/1 2 kg/10 20
N
o N 20 x GN2/1 4 kg/10 40

6 x GN2/3 0,5 kg/6 3
- 6 x GN1/1 0,8 kg/6 4,8
-E 10xGN1/t 0,8 kg/10 8 Edelstah
o Dampf
g 12 x GN2/1 1,6 kg/10 16 LUl
@ 20xGN1/1 0,8 kg/20 16
20xGN2/1 1,6 kg/20 32
6 x GN2/3 1,6 ka/6 9,6
5 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
2
-g% 10xGNY/1  2,5kg/10 25 ig“,’ﬂf ot
9 12 x GN2/1 5 kg/10 50
& 20xGNL/1  2,5kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 80Stk/3 240
£ 6 x GN1/1 120 Stk./3 360
g 0XGNY/L  120Stk/5 600 o oot
2 12xGN2/1  240Stk/5 1200 ~ 100Mm
3 20xGN/1  120Stk/10 1200
20xGN2/1  240Stk/10 2400
6 x GN2/3 355tk/6 210
§ 6 x GN1/1 50Stk/6 300
L2
% 0XGNY/L  50Stk/10 500 oo ot
§ 12xGN2/1  100Stk/10 1000  fom™m
g 20xGN/1  50Stk/20 1000
20xGN2/1  100Stk/20 2000
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SNACKS & FRUHSTUCK

5 6 x GN2/3 4 Stk./3 12
5
sEo  6xGNII 6 Stk./3 18
E_ o
=
988  10xGN/1 6 Stk./5 30 Retigo
£ g Snack, HeiBluft - 170 13-15
< % 8  12xeNt 12 Stk./5 60 Pfanne
E3 =
°Z 2 J0xG6Nid 6 Stk./10 60
(1]
[ 20xGN2/1  12Stk/10 120
c 8  6xGN3 4 Stk./3 12
2 g
=2 6xGNi/L 6 Stk./3 18
& c
S§E2
2ER  10xcNt 6 Stk./5 0 yerstan _
802 T HeiBluft = 175 20
5 § 5  12xGN2/1 12 Stk./5 60
3 = 3
EE  20xGNy/!1 6 Stk./10 60
&8 oxeNyi 12sk/i0 120
6 x GN2/3 15 Stk./6 90
=
Q
£ 6 x GN1/1 255tk./6 150
e
[7]
-
3 10xGN1/1  25Stk/10 250
5 Egg'ﬁf;” HeiBluft - 180  10-15
3 12xGN2/1  25Stk/20 500
el
[7)
= 20 x GN1/1 25 Stk./20 500
1™
[T
20xGN2/1  50Stk/20 1000
6 x GN2/3 15 Stk./6 90
8 6 x GN1/1 25 Stk./6 150
[S]
e
j 10xGN1/1  25Stk/10 250
2 ﬁg"ﬂt Dampf - 80 10-15
5 12xGN2/1  25Stk/20 500
=
S 20xGN1/1  25Stk/20 500
20XGN2/1  25Stk/20 1000
6 x GN2/3 45Stk/3 135
6 x GN1/1 50 Stk./3 150
L2
[}
9 10 x GN1/1 50 Stk./5 250
2
9 Edelstahl™s o 100 170 20
g 20 mm
N 12xGN2/1  110Stk/5 550
()]
20xGN1/1  50Stk/10 500
20xGN2/1 100 Stk./10 1000

SNACKS & FRUHSTUCK

6 x GN2/3 10 Stk./3 30
8§  6xGNY1  15Stk/3 45
Q
) (7]
28 10 x GN1/1 15 Stk./5 75
B Foelsthl  peigure - 175 35 -
ok 12 x GN2/1 35 Stk./5 175
£
a2 20 x GN1/1 15 Stk./10 150
20xGN2/1  30Stk/10 300
FISCH & MEERESFRUCHTE
6 x GN2/3 2 Stk./3 6
b 6 x GN1/1 3 Stk./3 9
9%
o 10 x GN1/1 3 Stk./5 15
=3 Selocht  Dampf - 99 710 6065
£S 12 x GN2/1 6 Stk./5 30
Eln
£ 20 x GN1/1 3 Stk./10 30
20 x GN2/1 6 Stk./10 60
6 x GN2/3 20Stk/6 120
e B  6xXGNI/1 30Stk/6 180
E5s
7))
@2®E 10xGNL1  30Stk/10 300
950 Selocht  Dampf - 99 5-6 .
%z S 12xGNZL  65SK/10 650
3¢
ECE  20xGNI/1 30Stk/20 600
20xGN2/1  60Stk/20 1200
6 x GN2/3 1 Stk./6 6
£~ 6 x GN1/1 2 Stk./6 12
=9
o= X
S~ 10 x GN1/1 2 Stk./10 20
(")
se Egg'smti:" Dampf - 75 7075 70
2 ﬁ 12 x GN2/1 4 Stk./10 40
o ®
20 20 x GN1/1 2 Stk./20 40
20 x GN2/1 4 Stk./20 80
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FISCH & MEERESFRUCHTE

FISCH & MEERESFRUCHTE

6 x GN2/3 1,5 kg/3
g 6 x GN1/1 2 kg/3 6
[
]
2 10 x GN1/1 2 kg/5 10 Gelocht
f 12 x GN2/1 4,5 kg/5 22,5 AU
[¥]
3 20 x GN1/1 2 kg/10 20
20 x GN2/1 4 kg/10 40
6 x GN2/3 4 Stk./6 24
§ 6 x GN1/1 6 Stk./6 36
c o
]
(=]
c; g 10 x GN1/1 6 Stk./10 60 Gelocht
PR 12xGN2/1  12Stk/10 120 20 mm
38
S 20 x GN1/1 6 Stk./20 120
20 x GN2/1 12 Stk./20 240
- 6 x GN2/3 8 Stk./6 48
Q
E 6 x GN1/1 12 Stk./6 72
£a 10 x GN1/1 12 Stk./10 120
;° g x GN1/ ! Gelocht
n
E2 12xGN2/1  24Stk/10 240 2
>
§ 20 x GN1/1 12 Stk./20 240
wd
@ 20xGN2/1  24Stk/20 480
6 x GN2/3 8 Stk./6 48
_’é 6 x GN1/1 12 Stk./6 72
c
S
8 10 x GN1/1 12 Stk/10 120 Gelocht
§ 12xGN2/1  24Stk/10 240 20 mm
el
= 20 x GN1/1 12 Stk./20 240
20xGN2/1  24Stk/20 480
- 6 x GN2/3 3,3 ka/3 9,9
Sa
o
L S 6 x GN1/1 5 kg/3 15
@ 1
£ o 10 x GN1/1 5 kg/5 25
"13 Gelocht
£~ 20 mm
Q= 12 x GN2/1 10 kg/5 50
L=
c W
g :._’. 20 x GN1/1 5 kg/10 50
=3
=
® 20 x GN2/1 10 kg/10 100

6 x GN2/3 2,4 kg/3 7,2
6 x GN1/1 4 kg/3 12
()]
(=
= 10 x GN1/1 4 kg/5 20
g Edelstahl Dampf - 80 110
& 12 x GN2/1 8 kg/5 40
2
20 x GN1/1 4 kg/10 40
20 x GN2/1 8 kg/10 80
_ 6 x GN2/3 10 Stk./3 30
()
§ s 6 x GN1/1 15 Stk./3 45
232
= c o
58 10xGNI/1 15 Stk./5 75
n —
SEX Egg';:f:' Heifluft - 185  15-20
£358 12xGN2/1 35 Stk./5 175
280
8 2 0xGNI/1 15Stk./10 150
s
20 x GN2/1 30 Stk/10 300
2  6xGN2/3 1,5 Stk./3 45
5¢8
2£3 6 x GN1/1 2 Stk./3 6
898 GN1/1 2 Stk./5 10
oc 8 ’ Edelstahl .
g 9 = 40 mm HeiBluft - 175 30
E8%  12xenn 4 Stk./5 20
c = c
TSE  20xGN1/1 2 Stk./10 20
w0~ 0o
S 20xGN2/1 4 Stk./10 40
@ 5 6 x GN2/3 1 Teller/3 3
O c
i g % 6 x GN1/1 2 Teller/3 6
o8 Teller auf
S5T&® 10xGNU1 2 Teller/5 10 Gfilfrla"‘t‘:e
sS3F P HeiBluft - 180 12
ﬁ 5 § 12 x GN2/1 4 Teller/5 20
0SS
EZ5  0xGNy1 2Teller/i0 20
@S
20xGN2/1 4 Teller/10 40
BET  6xGN23 2 Stk./3 6
S8
ESS 6 x GN1/1 3 Stk./3 9
= e s
Y9 @
F&£®  10xGNUL 3 Stk./5 15
(1]
ES £ Egg';t‘:" Heigluft - 175 30-35
§gy  12xeN 6 Stk./5 30
539
S ZE 20 xGN1/1 3 Stk./10 30
-
9 g
2029 20 x GN2/1 6 Stk./10 60
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FISCH & MEERESFRUCHTE

6 x GN2/3 3kg/3 9
5 4
c c
8 6 x GN1/1 4,5 kg/3 13,5
> 0
=
2@ 10 x GN1/1 4,5 kg/5 22,5
25 Egg'f\ffl:" Kombidampf - 150  35-40
83 12 x GN2/1 9 kg/5 45
a T8
£5 20 x GN1/1 4,5 kg/10 45
23 2
[T
20 x GN2/1 9 kg/10 90
6 x GN2/3 13 Stk./3 39
-
<
S 6 x GN1/1 24 Stk./3 72
X c
[1]
o3 10 x GN1/1 24 Stk./5 120 Lo
g5 40 . Kombidampf - 170 30-35
5 S 12 x GN2/1 48 Stk./5 240
2
- O
E 5 20xGN1/1  24Stk/10 240
(]
=
20xGN2/1  48Stk/10 480
6 x GN2/3 3,5 ka/3 10,5
9
£ 6 x GN1/1 5 kg/3 15
£
o 10 x GN1/1 5 kg/5 25
K Egse'rs;;h' Kombidampf - 175  30-35
E 12 x GN2/1 10 kg/5 50
L=
2 20 x GN1/1 5 kg/10 50
[T
20 x GN2/1 10 kg/10 100
6 x GN2/3 3 Stk./3 9
2 6 x GN1/1 5 Stk./3 15
Q
o
= 10 x GN1/1 5 Stk./5 25
& ig"r’]f;‘f Dampf - 99 35440
48 12 x GN2/1 10 Stk./5 50
[
L=
= 20 x GN1/1 5 Stk./10 50
20 x GN2/1 10 Stk/10 100
6 x GN2/3 1,5 ka/3 4,5
[}
B
§ . 6 x GN1/1 2 kg/3 6
C o
BE 10 x GN1/1 2 kg/5 10 Edelstat
59 40 mm Dampf = 80 15
<3 12 x GN2/1 4 kg/5 20
Sx
a 20 x GN1/1 2 kg/10 20
=
20 x GN2/1 4 kg/10 40

6 x GN2/3 4 Stk./1 4
6 x GN1/1 8 Stk./2 16 st renrost
$%  10xGN/1 8 Stk./3 24 | EGESEEANR, o mpr 140 25 80-85
-§ = : GN-Behélter P
£~ im untersten .
sS4 12xan 8 Stk./6 g0 MU peipuft - 210 15 ;
20 x GN1/1 8 Stk./6 40
20 x GN2/1 16 Stk./5 80
6 x GN2/3 8 Stk./6 48
. 6 x GN1/1 12 Stk./6 72
[7]
=
£ 10xGN1/1  12Stk/10 120
2
5 g‘g;cnﬂt Dampf - 75 30 72
£ 12XGN2/1  24Stk/10 240
T
20xGN1/1  12Stk/20 240
20xGN2/1  20Stk./20 400
6 x GN2/3 13 Stk./3 39
3
£ 6 x GN1/1 20 Stk./3 60 Crioiatte
= und .
§ 10 x GN1/1 20 Stk./5 100 Edelstahl Kombidampf 50 140 15 -
() GN-Behalter .
: 12 x GN2/1 40Stk/5 200 N PENOUS Heipuft - 210 15 ;
§ 20xGNI/I  20Stk/10 200  Cnschub
20xGN2/1  40Stk/10 400
6 x GN2/3 1 Stk./3 3
c 6 x GN1/1 2 Stk./3 6
)
[\ B .
% f,? 10 x GN1/1 2 Stk./5 10 Edelstahl Kombidampf - 140 40 -
(<) B4y .
oo 12xGN21  4stk/5 20 OMM  heigur - 210 15 -
el
o
'“ 20 x GN1/1 2 Stk./10 20
20xGN2/1  4Stk/ 10 40
6 x GN2/3 4 Stk./6 24
y 6 x GN1/1 6 Stk./6 % Gilphte
3 und
g 10 x GN1/1 6 Stk./10 60 e
£ GN-Behalter <Ombidampf 40 180 25 -
£ 12xGN2/L  12Stk/10 120 N Oeheler
20 x GN1/1 6 Stk./20 100  Einschub
20xGN2/1  12Stk/20 240
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Gericht

Timbale vom Schweinenacken, SchweineripStk.hen,
Schwein (2 kg) ohne Knochen (3 kg) gebraten

Roast Beef
(2,5-3 kg)

nem Deckel garen)

1
.Eﬁ
°
c o
==
g3
7>
v ‘9
= o

[}
Eg
c
gm
a&
25

O £
2T}
c.c
£3

dampfer
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1

20 x GN2/1

FLEISCH

GroBe Kombi-

2 kg/3
3 kg/3
3 kg/5
6 kg/5
3 kg/10
6 kg/ 10
3 kg/2
6 kg/2
6kg/5
12 kg/5
6 kg/10
12 kg/ 10
4 kg/3
6 kg/3
6 kg/5
12 kg/5
6 kg/10
12 Stk./ 10
3,5 kg/3
5 ka/3
5 kg/5
10 kg/5
5 kg/10
10 kg/ 10
2,5 kg/3
4 kg/3
4 kg/5
8 kg/5
4 kg/10

8 kg/10

Kapazitat pro Gesamt-
GN/Anzahl GN kapazitat

6
9
15
30
30
60
6
12
30
60
60

120

18
30
60
60
120

10,5

20
40
40

80

GN Art

Grillplatte,
Edelstahl

GN-Behalter Kombidampf 30

im untersten
Einschub

Grillplatte,
Edelstahl
GN-Behalter

im untersten Kombidampf

Einschub

tiefer
GN-Behalter
auf
Grillplatte

Grillplatte,
Edelstahl
GN-Behalter
im untersten
Einschub

Edelstahl
100 mm

Garmodus

Dampf

Kombidampf 70

HeiBluft

HeiBluft

Kombidampf

Feuch- Tempera-
tigkeit tur°C

—

hd
S GroBe Kombi-
g dampfer
6 x GN2/3
-~~~
< 6 x GN1/1
=
5 10 x GN1/1
S
’E 12 x GN2/1
E 20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
)
= 6 x GN1/1
Ll
c 10 x GN1/1
[}
]
-";' 12 x GN2/1
E 20 x GN1/1
-
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
c
()
_i:,' 10 x GN1/1
b=
3 12 x GN2/1
<
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
-~
2 6 x GN1/1
L0}
g 10 x GN1/1
(]
X
é 12 x GN2/1
§ 20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
Eo
29 6 x GN1/1
==
S o= 10 xGNi/1
9o o
~O =
589 12 x GN2/1
©
& £
S E 20 x GN1/1
o (4]
o -
20 x GN2/1

FLEISCH

2 Stk./2
4 Stk./2
4 Stk./4
8 Stk./4
4 Stk./10
8 Stk./ 10
1,8 kg/2
3,6 kg/2
3,6 kg/4
7,2 kg/4
3,6 kg/10
7,2 kg/ 10
47 kg/3
7 kg/3
7 kg/5
14 kg/5
7 kg/10
6 kg/ 10
2 Stk./3
3 Stk./3
3 Stk./5
6 Stk./5
3 Stk./10
6 Stk./10
10 Stk./3
15 Stk./3
15 Stk./5
30 Stk./5

15 Stk./10

30 Stk./10

Kapazitat pro Gesamt-
GN/Anzahl GN kapazitat

4
8
16
32
40

80

72
14,1
21
35
70
70

60

15
30
30
60
30
45
75
150
150

300

Feuch- Tempera-

GN Art Garmodus tigkeit tur °C

Grillplatte,
Edelstahl
GN-Behalter  HeiBluft
im untersten
Einschub

150 25

Edelstahl

40 mm Kombidampf 50 160 80

Grillplatte,

Edelstahl
GN-Behalter Kombidampf 50 150 120
im untersten

Einschub

Grillplatte,

Edelstahl
GN-Behalter Kombidampf 70 150 110
im untersten

Einschub

Grillplatte,
Edelstahl
GN-Behalter Dampf = 75 25
im untersten
Einschub

Zeit Min.
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6 x GN2/3 4 kg/3 12
6 x GN1/1 8 kg/3 24
)
(7]
Ho i -
" 10 x GN1/1 8 kg/5 40 Edelstahl Kombidampf 50 145 30
v 65 mm )
' 12 x GN2/1 8 kg/10 80 Kombidampf 50 160 30 -
™
20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16 kg/10 160
6 x GN2/3 4 Stk./3 12
= 6 x GN1/1 6 Stk./3 18
g Grillplatte,
= 10 x GN1/1 6 Stk./5 30 Edelstahl
2 GN-Behalter  HeiBluft - 160 70 75
S 12 x GN2/1 12 Stk./5 60  im untersten
™ .
< Einschub
(-3 20 x GN1/1 6 Stk./10 60
20 x GN2/1 12 Stk./10 120

6 x GN2/3 2 Stk./3
- 6 x GN1/1 4 Stk./3 12
(]
2 ~
SE 10 x GN1/1 4 Stk./5 20 I _—
£ 0 T Kombidampf 30 160 = 65
% S 12 x GN2/1 8 Stk./5 40
=
20 x GN1/1 4 Stk./10 40
20 x GN2/1 8 Stk./ 10 80
6 x GN2/3 2 Stk./3 6
3 6 x GN1/1 4 Stk./3 12 Grillplatte,
= Edelstahl
= 10 x GN1/1 4 Stk./5 20  GN-Behélter
5 % im untersten Kombidampf 50 150 60 70
§ o 12 x GN2/1 8 Stk./5 40 Einschub
‘e
8 20 x GN1/1 4 Stk./10 40
20 x GN2/1 8 Stk./ 10 80
6 x GN2/3 4 kg/3 12
- 6 x GN1/1 8 kg/3 24
Q
(7]
3 10 x GN1/1 8 kg/5 40 — . o o0
5 100 mm amp . -
§ 12 x GN2/1 8 kg/10 80
(-3
20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16 kg/10 160
6 x GN2/3 1 Stk./2 2
6 x GN1/1 1 Stk./2 2
c Dampf - 99 140 25
g~ 10 x GN1/1 1 Stk./3 3
el
£2 Efg'rs;f‘:" Kombidampf 50 140 100 50
S= 12 x GN2/1 2 Stk./3 6
@ HeiBluft - 140 72 70
20 x GN1/1 1 Stk./6 6
20 x GN2/1 2 Stk./6 12
6 x GN2/3 1 Stk./1 1
6 x GN1/1 2 Stk./2 4
s Kombidampf - 130 60 -
= 10 x GN1/1 2 Stk./4 8
[}
o FAeIStal 05 yompigampr - 160 20 :
g 12 x GN2/1 4 Stk./4 16
& HeiBluft - 200 15 -
20 x GN1/1 2 Stk./8 16
20 x GN2/1 4 Stk./8 32
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retigo’

Kochen mit dem Retigo Kombidampfer

hot line:
Vertrieb: +49 8663 4196196, Technischer Support: +49 170 5716317, Kochberatung: +49 160 7441802

RETIGO - DE 01/13



