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Leistungsbeispiele Rind- und Kalbfleisch

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Filetsteaks 200 g Rost
300°C 260°C, 3 Min. 10%

Rinderlende 200 g Rost
300°C 260°C, 3 Min. 10%

Roast beef 2 Stück pro Rost Rost
Prime Rib

Rinderbraten ca. 10 kg pro GN-Behälter GN 65 mm
Schmorbraten mit Röstgemüse und Brühe ansetzen 180°C 135°C, 95°C,

60% 

Rinderrouladen 180 g pro Roulade ca. 30 Stück pro Einsatz GN 40 mm
180°C, 60% 135°C, 95°C,

60% 

Tafelspitz Gargut in Behälter mit Röstgemüse 
Ochsenbrust und Gewürzen einlegen Ochsenbrustund GN 40 mm-
Kalbszunge Tafelspitz bei 2,5-3 kg

Filet Wellington 2 Stück Alu-Backblech gelocht
280°C 220°C, 54°C, 20%

Kalbskotelett 250 g Rost
300°C 260°C, 3 Min. 10%

Kalbsfilet, Rinderfilet Fleischsaft mit GN auffangen im Ganzen, Rost und 
pariert mit Bräunungsfett einstreichen GN 20 mm 300°C, 10% 260°C, 3 Min. 10%

Kalbsleber 180 g Scheiben mehlieren,
mit Bräunungsfett einstreichen granitemailliert 300°C, 10% 200°C, 5 Min. 70%

Kalbsbraten 2-3 kg, 2 Stück pro Rost 
Kalbslende mit Bräunungsfett einstreichen Rost und GN 20 mm
Kalbsrücken

Kalbsschulter 2 Stück pro Rost Rost und 
Kalbshaxen 3 Stück pro Rost GN 65 mm
Kalbsbrust gefüllt 2 Stück pro Rost

Fleischsaft mit GN auffangen

Kalbsschnitzel 80-100 g pro Schnitzel
paniert 10 Stück pro Blech granitemailliert 300°C, 10% 230°C, 5 Min. 10%

mit Bräunungsfett einstreichen

Kalbsknochen 2 kg Knochen pro Blech granitemailliert
für Sauce nach 2/3 Röstgemüse zufügen 20 mm 200°C, 10% 150°C, 90 Min. 40% 
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

72 Stück 120 Stück 240 Stück 240 Stück 480 Stück
Cool down ! auf 85°C 54 °C, 10%

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück
Cool down ! auf 85°C 53 °C, 10%

2 Stück 3 Stück 6 Stück 6 Stück 12 Stück
+NT-Garen, 58°C
Anbrattemperatur 180°C

24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg

75 Stück 125 Stück 250 Stück 250 Stück 500 Stück

+Delta-T Garen, ∆ 60 24 kg 40 kg 80 kg 180 kg 60 kg

95°C

24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
130°C, 54°C, 20% 200°C, 54°C, 20%

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück
Cool down ! auf 85°C 54°C, 10%

24 Stück 40 Stück 80 Stück 80 Stück 160 Stück
Cool down ! auf 85°C 54°C,

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück 

+Profile, Braun 2 24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg

54°C

+Profile, Braun 3 24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg

80°C

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

12 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
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Leistungsbeispiele Schwein- und Lammfleisch

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Lammkeule Rost

hohl ausgelöst

Lammkarée pariert ca. 16 Stück auf Rost Rost
300°C 260°C, 3 Min. 20%

Lammkotelett ca. 70 g, 24 Stück auf Rost Rost
300°C 260°C 54°C 10%

Lammknochen 2 kg Knochen pro Blech granitemailliert
für Sauce nach 2/3 Röstgemüse zufügen 20 mm 200°C 150°C, 90 Min. 40% 

Kasslernacken, Eisbein 2 Stück pro Rost Rost
Knochenschinken

Leberkäse 4 Stück pro Blech bei 1 kg GN-Blech
in Aluschalen

Spareribs erst kochen, marinieren, grillen Rost
3 Rippen pro Rost 100°C 100°C, 60 Min. 100%

Schweinemedaillons 70 g, 20 Stück auf Rost Rost
300°C 250°C 20% 58°C

Schweinekotelett Bräunungsfett einstreichen granitemailliert 20 mm
paniert darauf achten, dass Panade trocken 230°C 200°C, 10 Min. 10%

Frikadellen 150 g, 14 Stück pro Blech granitemailliert
Hackbraten 3 Stück pro Blech 300°C 200°C 40% 80°C

Meatballs 50 g, 30 Stück pro Blech granitemailliert
300°C 180°C, 8 Min. 40%

Schweinebraten 2 Stück pro Rost Rost

Schweinenacken 2 Stück pro Rost Rost
Schweinekeule

Schweinekrustenbraten 2 Stück pro Rost Rost
Schweinehaxen
Schweineschulter

Speck 20 Scheiben pro Blech granitemailliert
300°C 160°C, 14 Min.
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

+NT-Garen 58°C 6 Stück 9 Stück 18 Stück 18 Stück 36 Stück
Anbrattemperatur 180°C

Cool down ! auf 85°C 54°C 20% 72 Stück 160 Stück 320 Stück 320 Stück 640 Stück

144 Stück 240 Stück 480 Stück 480 Stück 960 Stück

12 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg

+Delta-T, ∆ 20
2 Stück 3 Stück 6 Stück 6 Stück 12 Stück

80°C

+Profile Braun 1
18 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg

75°C

250°C Vorheizen 60% 180°C, 20 Min. 40% 9 kg 15 kg 30 kg 30 kg 60 kg

72 Stück 120 Stück 240 Stück 240 Stück 480 Stück

48 Stück 80 Stück 160 Stück 160 Stück 320 Stück

86 Stück 140 Stück 280 Stück 280 Stück 560 Stück
18 Stück 30 Stück 60 Stück 60 Stück 120 Stück

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 900 Stück

+Profile Braun 2 
24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg

72°C

+Profile Braun 4 
24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg

72°C

+Profile Braun 5
18 kg 27 kg 54 kg 54 kg 108 kg

80°C

120 Stück 200 Stück 400 Stück 400 Stück 800 Stück
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Leistungsbeispiele Würste, Terrinen und Aufläufe

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Weißwurst brühen 2 Fleischhaken, Eisenstab und Rost Rost
als Einhängevorrichtung 100°C 75°C 70°C

Würste regenerieren Kerntemperatur 20 mm ungelocht
100°C 75°C 70°C 

Leberknödel 20 mm ungelocht
100°C 80°C, 15 Min.

Halbkonserven Füllgewicht 200 g Rost oder20 mm
100°C 100°C, 40 Min.

Wurst in Gläsern Gläser auf Wärmeeinwirkung Rost oder 20 mm
und Kühlung prüfen, 250 g 100°C 100°C, 50 Min.

Rostbratwürste 2 kg pro Blech granitemailliert
300°C 180°C, 5 Min. 10%

Terrine die Formen sauber ausstreichen Rost
100°C 78°C 72°C

Pastete Rost
100°C 80°C 70°C, 100%

Gänseleberterrine Rost
100°C 75°C 58°C

Lasagne GN 40 mm
Canneloni 260°C 160°C, 35 Min. 60%

Kartoffelauflauf GN 40 mm
260°C 160°C, 35 Min. 60%

Gemüseauflauf GN 40 mm
260°C 160°C, 35 Min. 60%

Moussaka GN 40 mm
260°C 160°C, 35 Min. 60%

Quiche Lorraine Port. Ø 8 cm, 2 cm Höhe auf GN-Blech GN-Blech
260°C 160°C, 25 Min. 60%
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

160 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück

120 Stück 200 Stück 400 Stück 400 Stück 800 Stück

120 Stück 200 Stück 400 Stück 400 Stück 800 Stück

12 kg 18 kg 36 kg 36 kg 72 kg

24 Stück 40 Stück 80 Stück 80 Stück 160 Stück

12 Stück 20 Stück 40 Stück 40 Stück 80 Stück

15 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg

120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.

120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.

120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.

120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück
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Leistungsbeispiele Wild und Geflügel

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Rehrücken spicken, nach Bedarf Rost oder
Rückenmark mit Spieß versehen 20 mm granitemailliert werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur

Rehkeule hohl auslösen, würzen, Rost oder
bardieren, binden 65 mm werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur

Rehschulter spicken, nach Bedarf GN 65 mm
werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur

Hasenrücken spicken, nach Bedarf Rost oder 
20 mm granitemailliert 180°C 130°C 54°C 40%

Hasenkeule heiße Sauce angießen 20 mm 
gespickt ungelocht 180°C 140°C 72°C 90%

Fasan bardieren mit grünem Speck Rost oder
brustseitig 20 mm granitemailliert 200°C 160°C, 20 Min. 20%

Wildente würzen, spicken Rost oder
20 mm granitemailliert 180°C 140°C, 45 Min. 20%

Suppenhühner Salate, Vorspeisen etc. GN 40 mm
100°C 85°C 78°C 100%

Truthahn 4 kg ab und zu glacieren Rost 
Fond auffangen 160°C 130°C, 100 Min. 40%

Gans Rost oder 
40 mm granitemailliert 100°C 100°C, 20 Min.

Entenbrust Barbarie NT-Weiter garen Rost oder 
20 mm granitemailliert 180°C 160°C 45°C 40%

Grill-Hähnchen (ganz) trocken, Gewürze kräftig einreiben Hähnchenrost
frisch 900-1100 kg

1. Hähnchen (ganz) trocken, Gewürze kräftig einreiben
Grillphase, zwingend ist einen Schnellkühler Hähnchenrost
für Vorproduktion zu benutzen

2. Hähnchen (ganz) einige Minuten vor dem Beschicken 
Grillphase, aus der Kühlung nehmen Hähnchenrost
ausgabefertig

Hähnchenkeule auf Rost legen Rost

Enten auf RATIONAL Entenrost Entenrost
1,5-2 kg, 8 Stück 180°C 150°C, 50 Min. 100%
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

+NT-Garen 6 Stück 10 Stück 20 Stück 20 Stück 40 Stück

+NT-Garen 18 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg

+NT-Garen 18 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg

24 Stück 40 Stück 80 Stück 80 Stück 160 Stück

36 Stück 60 Stück 120 Stück 120 Stück 240 Stück

220°C, 5 Min. 20% 18 Stück 30 Stück 60 Stück 60 Stück 120 Stück

9 Stück 15 Stück 30 Stück 30 Stück 60 Stück

18 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg

150°C, 10 Min. 40% 4 Stück 6 Stück 12 Stück 12 Stück 24 Stück

40°C, 60 Min. 40% 150°C, 60 Min. 30% 4 Stück 6 Stück 12 Stück 12 Stück 24 Stück

130°C 54°C 40% 24 Stück 40 Stück 80 Stück 80 Stück 160 Stück

GRILHAEHN 16 Stück 24 Stück 48 Stück 48 Stück 96 Stück

(1) CC-HAEHN 16 Stück 24 Stück 48 Stück 48 Stück 96 Stück

(2) REG-HEAN 16 Stück 24 Stück 48 Stück 48 Stück 96 Stück

GRILHAEHN 72 Stück 120 Stück 240 Stück 240 Stück 480 Stück

180°C, 20 Min. 30% 6 Stück 10 Stück 20 Stück 20 Stück 40 Stück
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Leistungsbeispiele Fisch, Schalen und Krustentiere

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Lachs Lachs evtl. mit Kartoffeln stützen, Rost und
(ganze Schaustücke) Bauchlappen nach außen stellen, 20 mm ungelocht 100°C 75°C, 60°C

KT einsetzen

Lachsforellenfilet 160 g Rost oder
20 mm ungelocht 100°C 75°C, 6 Min.

Lachssteak 160 g Rost oder
Timbales 20 mm ungelocht 100°C 80°C, 8 Min.

Lachssoufflé Dariolen, Kokotten, Timbales, Rost
Materialfähigkeit beachten 100°C 70°C, 15 Min.

Steinbuttfilet 160 g, evtl. Gemüsejulienne 20 mm ungelocht
100°C 75°C, 6 Min.

Heilbutt 160 g, Salz, Pfeffer, gehackte 20 mm ungelocht
Kräuter, Vin blanc 100°C 75°C, 6 Min.

Seezungenröllchen 80 g 20 mm ungelocht
100°C 75°C, 6 Min.

Schollen 300 g, helle Unterseite oben, 20 mm
küchenfertig auf befettetem Behälter braten granitemailliert 300°C 220°C, 10 Min. 20%

Forellen gebraten würzen, leicht ölen 20 mm
granitemailliert 300°C 250°C, 15 Min. 20%

Forellen blau innen evtl. leicht würzen, 20 oder 40 mm
Bauchlappen seitlich ausstellen ungelocht 100°C 100°C, 12 Min.

Muscheln Wein, Gemüsejulienne etc. zufügen 40 oder 65 mm 
ungelocht 100°C 78°C, 10 Min.

Fischklößchen sauber ausformen 20 mm ungelocht
Eßlöffel 40 g 100°C 75°C, 8 Min.

Fischterrine exakt ausstreichen, abdecken Rost
80°C 72°C 62°C

Riesengarnelen 20 mm granitemailliert
300°C 260°C, 3 Min. 10%

Zanderfilet inkl. Haut 160 g, mit Bräunungsfett einstreichen 20 mm granitemailliert
230°C 200°C, 4 Min. 90%
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

2 Stück 3 Stück 6 Stück 6 Stück 12 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Port. 100 Port. 200 Port. 200 Port. 400 Port.

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück

30 Stück 50 Stück 100 Stück 100 Stück 200 Stück

30 Stück 50 Stück 100 Stück 100 Stück 200 Stück

30 Stück 50 Stück 100 Stück 100 Stück 200 Stück

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

300 Stück 500 Stück 1000 Stück 1000 Stück 2000 Stück

9 Stück 15 Stück 30 Stück 30 Stück 60 Stück

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück

120 Stück 200 Stück 400 Stück 400 Stück 800 Stück
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Leistungsbeispiele Gemüse und Beilagen

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Broccoli frisch 40 mm gelocht
100°C 100°C, 12 Min.

Blumenkohl frisch im Ganzen 40 mm gelocht
100°C 100°C, 20 Min.

Rosenkohl frisch, eingeschnitten 40 mm gelocht
100°C 100°C, 15 Min.

Spinat frisch 65 mm gelocht
100°C 100°C, 4 Min.

Kohlrabi gestiftelt, frisch 40 mm gelocht
100°C 100°C, 15 Min.

Karotten frisch, gestiftelt oder scheiben 40 mm gelocht
100°C 100°C, 15 Min.

Junge Erbsen frisch 40 mm gelocht
100°C 100°C, 8 Min.

Spargel gebündelt oder lose 40 mm gelocht
100°C 90°C, 30 Min.

Tomaten blanchieren für z. B. 20, oder 40 mm
Tomatenconcessèes, Salat con cassè ungelocht 100°C 100°C, 2 Min.

Bohnen frisch blanchieren, Eiswasser 40 mm gelocht
100°C 100°C, 12 Min.

Pilze mit Zitrone beträufeln 40 mm gelocht
Auffangbehälter 100°C 100°C, 15 Min.

Wirsing Blätter 40 mm gelocht
(blanchieren) 100°C 100°C, 4 Min.

Paprikaschoten mit der Öffnung nach unten granitemailliert
(gefüllt) in den Behälter stellen 180°C 160°C 75°C 30%

überbackener jeder 2. Einschub Rost oder 20 mm
Blumenkohl mit Hollandaise 300°C 250°C, 8 Min. 20%

Gemüsekonserven auf Durchmesser der Gläser achten, Rost oder 20 mm
Füllmenge 1 Liter 100°C 90°C, 40 Min.

Gemüseflan Timbale Rost oder 20 mm
100°C 90°C, 20 Min.

Kohlrouladen Kohlblätter gut blanchieren 40 mm granitemailliert
(TK-Ware, vorheizen 300°C) 160°C 140°C, 40 Min. 90%

Pilze gebraten mit Bräunungsfett einstreichen
1/3 Zwiebelbronnoise zugeben granitemailliert 300°C 200°C, 5 Min. 20%
Blech mit vorheizen
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

15 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg

12 Köpfe 20 Köpfe 40 Köpfe 40 Köpfe 80 Köpfe

15 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

15 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg

15 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg

15 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg

9 kg 15 kg 30 kg 30 kg 60 kg

225 Stück 450 Stück 900 Stück 900 Stück 1800 Stück

15 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

9 Köpfe 15 Köpfe 30 Köpfe 30 Köpfe 60 Köpfe

75 Stück 125 Stück 250 Stück 250 Stück 500 Stück

90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.

45 Stück 75 Stück 150 Stück 150 Stück 250 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

160°C, 10 Min. 20% 75 Stück 125 Stück 250 Stück 250 Stück 500 Stück

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
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Leistungsbeispiele Eier und Beilagen

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Eier Zeit ab Dampfsättigung 65 mm gelocht
(hart gekocht) 100°C 100°C, 7 Min.

Eier in der Kokotte Rost
(pochiertes Ei) 100°C 90°C, 10 Min.

Royal Eierstich in Formen oder GN-Behältern 40 mm ungelocht
100°C 85°C, 45 Min.

Eierstich im Darm an Roste knüpfen und in Garraum hängen Rost oder 20 mm
100°C 85°C, 30 Min.

Rührei Eier einschlagen, 40 mm ungelocht
Milch oder Sahne verquirlen 100°C 90°C, 20 Min.

Salzkartoffeln quer geviertelt, salzen 100-150 mm gelocht
gut durchmengen 100°C 100°C, 30 Min.

Pellkartoffeln große Kartoffeln können auch als 100-150 mm gelocht
Idaho Potatoe auf Rost gegart werden 100°C 130°C, 40 Min.

Klöße/Knödel Wasserzugabe und Quellzeit beachten GN 20 mm
100°C 100°C, 25 Min.

Bratkartoffeln auf Punkt gegart, auf lose 20 mm granitemailliert
Schüttung achten 300°C 230°C, 15 Min. 20%

Kartoffeln in Folie Kartoffeln in Folie einhüllen Rost oder 20 mm
(evtl. vorher andämpfen) 300°C 200°C, 40 Min. 90%

Pommes Macaire gleichmäßig auf Behälter verteilen 20 mm granitemailliert
300°C 220°C, 10 Min. 20%

Reis Langkorn, Fond-Wasser-Brühe: 40 oder 65 mm
Verhältnis 2:1, ungelocht 100°C 100°C, 20 Min.
quellen verkürzt Garzeit

Wildreis Verhältnis 3:1, gut quellen lassen 40 oder 65 mm
verkürzt Garzeit ungelocht 100°C 100°C, 45 Min.

Milchreis 3 Teile Milch, 1 Teil Rundkornreis, 40 oder 65 mm
Zimtstange, Zucker, Vanille ungelocht 100°C 90°C, 40 Min.

Pommes TK 2 kg pro Korb, vorfrittierte Produkte Frittierkorb
300°C 220°C, 6 Min. 100%
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

300 Stück 500 Stück 1000 Stück 1000 Stück 2000 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

12 Liter 20 Liter 40 Liter 40 Liter 80 Liter

ca. 15 Liter 30 Liter 60 Liter 60 Liter 120 Liter

12 Liter 20 Liter 40 Liter 40 Liter 80 Liter

24 kg 42 kg 80-90 kg 80-90 kg 160-180 kg

18 kg 36 kg 60-72 kg 60-72 kg 120-154 kg

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück

12 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg

120 Stück 200 Stück 400 Stück 400 Stück 800 Stück

240 Stück 400 Stück 800 Stück 800 Stück 1600 Stück

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

220°C, 4 Min. 40% 240°C, 5 Min. 10% 12 kg 20 kg 25 kg 25 kg 30 kg
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Leistungsbeispiele Backwaren, Brot, Brötchen, Desserts

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Apfelstrudel mit geklärter Butter einstreichen 20 mm granitemailliert
(Strudelteig) oder Alu perforiert 250°C 170°C, 25 Min. 20%

TK-Apfelstrudel mit geklärter Butter einstreichen 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert 260°C 180°C, 20 Min. 30%

Biskuitboden sauber austreichen 20 mm granitemailliert
(Biskuitrouladen) 300°C 180°C, 12 Min. 60% 

Biskuitböden Ø 26 cm, jeder 2. Einschub Rost
Ring 300°C 160°C, 40 Min. 60%

Blätterteig, Pasteten exakt mit Ei bestreichen 20 mm granitemailliert
Fleurons oder Alu perforiert 180°C 160°C, 12 Min. 90%

Blätterteig-Teilchen jeder 2. Einschub 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

Blechkuchen jeder 2. Einschub 20 oder 40 mm 
ungelocht 300°C 160°C, 45 Min. 40%

Brandteig gleichmäßig aufspritzen 20 mm granitemailliert
(Windbeutel) 240°C 180°C, 5 Min. 100% 

Croissants 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

Kompott Früchte gleichmäßig schneiden, 65 mm ungelocht
nach dem Dämpfen nachziehen lassen 100°C 90°C, 8 Min. 100%

Obst-Garnituren Äpfel, Birnen etc. tournieren GN-Blech 20 mm
oder ausstechen 100°C 90°C, 6 Min. 100%

Heiße Früchte TK-Ware
Himbeeren, Erdbeeren, Brombeeren Rost 100°C 70°C, 4 Min. 100%
im Serviergeschirr

Obst-Konserven Ø 10-12 cm, z. B. Birne, Rost oder 20 mm
(Gläser) Füllmenge 1 Liter 100°C 100°C, 60 Min. 100%

Kabinettpudding Kastenformen auskleiden Rost
(Folie oder Backpapier) 100°C 90°C, 45 Min. 100% 

Creme Caramel Dariolen, Kokotten, Timbales etc. Rost oder 20 mm
(Gläser) 100°C 85°C, 35 Min. 100% 

Hefekuchen jeder 2. Einschub 20 mm granitemailliert
180°C 160°C, 10 Min. 90%

Hefezöpfe 500 g, während des Backens 20 mm granitemailliert
mit Zuckerwasser bestreichen oder Alu perforiert 180°C 160°C, 35 Min. 50% 

Käsekuchen Masse sauber einstreichen 40 mm granitemailliert
(Mürbteigboden) 160°C 130°C, 60 Min. 40% 

Mürbteigboden Formen auslegen 40 mm granitemailliert
200°C 170°C, 25 Min. 60%

Marmorkuchen Formen exakt ausstreichen Rost
180°C 160°C, 45 Min. 60%

Mischbrot in der ersten Minute beschwaden 20 mm granitemailliert 
gut ruhen lassen oder Alu perforiert 180°C Beschwaden 160°C, 75 Min.

100% 

Mürbteig und auf gleichmäßige Stärke achten 20 mm granitemailliert
Spritzgebäck 180°C 160°C, 12 Min. 100% 

Plundergebäck Backtemperatur je nach Füllung 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

Sandgebäck 20 mm granitemailliert
180°C 160°C, 12 Min. 60%

Savarin Formen sauber auskleiden Rost
200°C 175°C, 15 Min. 60%

Stollen leichte Masse Rost
180°C 160°C, 60 Min. 100% 
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

6 Stück 10 Stück 20 Stück 20 Stück 40 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

6 Formen 10 Formen 20 Formen 20 Formen 40 Formen

200°C, 5 Min. 60% 45 Stück 75 Stück 150 Stück 150 Stück 300 Stück

CROISSAN nach Größe des Backgutes

90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.

160°C, 8 Min. 100% 45 Stück 75 Stück 150 Stück 150 Stück 300 Stück

CROISSAN 36 Stück 60 Stück 120 Stück 120 Stück 240 Stück

90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.

180 Stück 300 Stück 600 Stück 600 Stück 1200 Stück

90 Stück 150 Stück 300 Stück 300 Stück 600 Stück

30 Stück 50 Stück 100 Stück 100 Stück 200 Stück

12 Stück 20 Stück 40 Stück 40 Stück 80 Stück

120 Stück 200 Stück 400 Stück 400 Stück 800 Stück

180°C, 15 Min. 60% 6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

6 Stück 10 Stück 20 Stück 20 Stück 40 Stück

150 Port. 250 Port. 500 Port. 500 Port. 1000 Port.

150 Port. 250 Port. 500 Port. 500 Port. 1000 Port.

12 Formen 20 Formen 40 Formen 40 Formen 80 Formen

9 Stück 15 Stück 30 Stück 30 Stück 60 Stück

144 Stück 240 Stück 480 Stück 480 Stück 960 Stück

CROISSAN 60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

12 Stück 20 Stück 40 Stück 40 Stück 80 Stück

30 Stück 50 Stück 100 Stück 100 Stück 200 Stück

12 Formen 20 Formen 40 Formen 40 Formen 80 Formen 
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Leistungsbeispiele Backwaren, Brot, Brötchen, Desserts

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Streuselkuchen Streusel gleichmäßig verteilen 20 mm oder40 mm 
granitemailliert 80°C 60°C, 30 Min. 80%

Wiener-Boden Masse gleichmäßig verteilen 20 mm granitemailliert
200°C 180°C, 12 Min. 80% 

Weißbrot (700 g) jeder 2. Einschub 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert 220°C 180°C, 10 Min. 100%

Aufbacken, Baguettes, 20 mm granitemailliert
Brötchen, Jour-Gebäck oder Alu perforiert

Zimtschnecken Gären Dampf 30°C 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert 220°C 190°C, 10 Min. 80%

Zwetschgendatschi Früchte gleichmäßig belegen 20 mm granitemailliert
180°C 160°C, 35 Min. 20%
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Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.

180°C, 20 Min. 30% 12 Stück 20 Stück 40 Stück 40 Stück 80 Stück

BAGUETTE 60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

36 Stück 60 Stück 120 Stück 120 Stück 240 Stück

90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.
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Leistungsbeispiele TK-Convenience

Gargut Vorbereitung Behälter/Zubehör Vorheizen 1. Schritt

Poulardenbrust 200 g mit zerlassener Butter oder
Florentin mit Combiphase bestreichen granitemailliert 200°C, 60% 170°C 65°C 60%
Blattspinatmischung

Poulardenbrust 
Marco Polo mit 210 g granitemailliert 200°C 60% 170°C 65°C 60%
Broccolifüllung

Hähnchenbrust Caprese 
mit Auflage von 210 g granitemailliert 200°C, 60% 170°C 65°C 60%
Tomaten, Mozzarella,
Basilikum

Maispoulardenbrust 
mit 200 g granitemailliert 200°C, 60% 170°C 65°C 60%
Morchel-Sahne-Farce

Perlhuhnbrust mit 
Gänseleber und 200 g granitemailliert 200°C, 60% 160°C 65°C 60%
Leberparfait gefüllt

Poulardenbrust  
Marengo gefüllt mit 180 g granitemailliert 200°C, 60% 170°C 65°C 60%
Champignons, Tomaten-
concassées, Kräutern

Schweinefilet 
umhüllt mit ca. 1 kg antauen granitemailliert 180°C 60% 130°C 65°C 60%
Broccolimischung 
im Schweinenetz

Geflügelroulade 
Florentin mit  160 g granitemailliert 200°C 60% 170°C 65°C 60%
Fleischfarce
Spinat und Kräuter

Geflügelroulade 
Indonesische Art mit 160 g granitemailliert 200°C 60% 170°C 65°C 60%
chinesischem Gemüse 
und Reis

Poulardenbrust 
Marbella mit 210 g granitemailliert 200°C 60% 170°C 65°C 60%
mediterraner 
Gemüseauflage 
und Blätterteiggitter

TK-Pizza mit ungebackenen Teig Rost
280°C 100% 250°C, 5Min. 100%
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2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

6 Stück 8 Stück 12 Stück 12 Stück 24 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

60 Stück 100 Stück 200 Stück 200 Stück 400 Stück

250°C, 4 Min. 100% 12 Stück 20 Stück 40 Stück 40 Stück 80 Stück

Bitte beachten Sie, daß es sich bei den Kapazitätsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfällen kann 
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualität erhöht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und müssen gegebenenfalls individuell angepaßt werden.


