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1 Combi-Dampfer-Technologie.

Die Kontrolle der Feuchtigkeit war einer der Griinde, warum Kéche Lebens-
mittel in Papier, Folie oder Gemiise wickelten. Daraus sind die Zubereitungs-
arten ,en Papilotte” oder auch ,Sous Vide" entstanden: Techniken, die in der
professionellen Kiiche entwickelt wurden, um der Austrocknung der Speisen
durch heiRe Luft entgegenzuwirken. Die bekannteste Technik ist das Uber-
gielRen von Speisen wahrend des Bratens.

Was ist ein Combi-Dampfer?

Ein Combi-Dampfer ist ein Kiichengerat, das Essen entweder mit HeiRluft,
Dampf oder feuchter Hitze gart.

+-~

Dampfer HeiBluft-Ofen Combi-Dampfer
> druckfreier Dampf > nur HeiRluft 3 Mdéglichkeiten
(100 °C) (bis zu 250 °C) > 1 = Dampf
(bis zu 130 °C)
> 2 = HeiRluft

(bis zu 300 °C)

> 3 = Kombination von
Dampf und HeiRluft
(bis zu 300 °C)

Eine kontinuierliche Zufuhr von Frischdampf in Kombination mit Heilluft im
Garraum ermdglicht eine Vielzahl an Kochtechniken in einem Gerat: Dampfen,
Backen, Grillen, Résten, Kurzbraten und sogar Garen. Somit kann der Koch
unterschiedlichste Garmethoden in nur einem Gerat anwenden.
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Warum Kombination oder warum ist Feuchtigkeit so wichtig?

Luft erwarmt sich viel schneller als Wasser, verliert diese Warme aber auch
schneller. Obwohl die Luft so schnell reagiert, leitet sie Warme nur sehr schlecht
weiter. Nun haben vor einiger Zeit Nahrungsmitteltechnologen erkannt, dass
Widrmelibertragung auf Speisen weitaus schneller funktioniert, wenn Was-
serdampf auf der kiihleren Speisenoberflache — im Gegensatz zur warmeren
Umgebungsluft — kondensiert. In einfachen Worten: Das Vorhandensein von
feuchter Luft gleicht kalte und warme Stellen wahrend des Garens schnell aus.

Dieses Wissen findet geballte Anwendung im Combi-Dampfer: Die feuchte

Luft wird erhitzt und die im Dampf verfligbare Energie hdchst effizient auf das
Gargut Ubertragen. Die auf das Produkt wirkende und teilweise kondensierende
Feuchtigkeit erméglicht einen schnellen Energieeintrag auf das Lebensmittel
(sog. Phasenwechsel). Die Entwicklung des ersten Combi-Dampfers im Jahr
1976 griindet sich genau auf dieses Prinzip.

Je warmer die Luft, desto mehr Feuchtigkeit kann sie aufnehmen
Ein Beispiel: Eine gektihlte Milchflasche schwitzt an einem heiRen,
feuchten Sommertag weitaus mehr als an einem normalen Tag.

Der Grund daftir ist einfach: Je warmer die Luft, umso mehr Feuch-
tigkeit kann sie aufnehmen. Wird die gekihlte Flasche nun aus dem
Kihlschrank genommen, wird die heil3e, feuchte Luft von der kalten
Flasche angezogen und kondensiert auf der kiihleren Oberflache.

Combi-Dampfer-Technologie | 5



Die drei Betriebsarten.

&/ Dampf — Temperaturspanne: 30-130 °C

Technologie:

> Frischdampfgenerator auBerhalb
des Garraums fiir eine maximale
Dampfsattigung

Zubereitungsarten:

> Dampfen/Blanchieren
(=100°C)

> Hochtemperatur-Dampfen
(> 100 °QC)

> Pochieren und Sous Vide
(<100°Q)
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Nutzen:

> Gradgenaues Dampfen fur eine
hohe Produktqualitat

> Zubereitung verschiedener
Produkte zur gleichen Zeit ohne
Geschmacksiibertragung

> Produktion von empfindlichen
Lebensmitteln in groRen Mengen

> Erhebliche Zeitersparnis im Ver-
gleich zum Kochen im Topf

Empfindliches Gemiise, Fisch,
Gefliigel oder Terrinen werden unter
100 °C zubereitet, Kartoffeln tiber
100 °C. Der Combi-Dampfer kann fol-
gende Gerate ersetzen: z. B. Dampfer,
Topf und Kochkessel.

i
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A
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Technologie:

> HeiBluftzufuhr tGber Heizelemente
(bei Elektrogeraten) oder tiber
Wairmetauscher (bei Gasgeraten) in
den Garraum

Zubereitungsarten:
> Backen, Grillen, Braten

HeiBluft — Temperaturspanne: 30-300 °C

—9

Nutzen:

> Exakte Klimasteuerung der
Feuchtigkeit und gradgenaue
Temperatureinstellung fiir die beste
Produktqualitat

> GrolRe Mengen von gebratenen
Produkten in einer Beschickung

> Produktion von empfindlichen
Produkten in groBen Mengen

> Erwdrmen von vorgegartem Essen
in groBen Mengen

Der Combi-Dampfer kann folgende
Gerate ersetzen: z. B. HeiBluftofen,
Grill /Rotisserie oder Pizza-Ofen.

Die drei Betriebsarten | 7



2 Das Grundverstandnis der
Combi-Dampfer-Technologie.

/=== [Kombination Dampf und HeiRluft -
—~— Temperaturspanne: 30—-300 °C

Um Speisen im Combi-Dampfer zu ga- Will man beispielsweise mit 180 °C
ren, muss ein Koch die grundlegenden garen, muss der Combi-Dampfer
Parameter Temperatur, Zeit, Feuch- entweder auf 180 °C aufgeheizt oder
tigkeit, Lifterradgeschwindigkeit und  abgekuhlt werden, falls zuvor mit

3 Vorheizen/Abkiihlen verstehen, die auf einer hheren Temperatur gearbeitet
@ d den folgenden Seiten erldutert werden. wurde.
. s Das Prinzip des Vorheizens bleibt
@{m —/ das Gleiche wie bei herkébmmlichen
Kichengeraten: Auch einen Combi-
Dampfer muss man — wie eine Pfanne
— vorheizen, um optimale Ergebnisse zu
erzielen.
Technologie: Nutzen:
> Verwendung von beiden Systemen — > Maximale Saftigkeit von Braten,
Dampfgenerator und Heizelement Gefliigel und Fisch
— so kann die Feuchtigkeit prozent- > Bis zu 50 % weniger
genau eingestellt werden. Die Gewichtsverlust
Klimasteuerung regelt prazise die > Mischbeschickung ohne
Be- und Entfeuchtung. Geschmacksiibertragung
> Exakte Klimasteuerung der
Zubereitungsarten: Feuchtigkeit und gradgenaue
> Schmoren, Braten, Kurzbraten, Temperatureinstellung fir die
Backen beste Produktqualitat

> Hohe Zeitersparnis im Vergleich
zu herkémmlichen Methoden

Der Combi-Dampfer kann folgende
Geréte ersetzen: z. B. Herd, Kipper
und Pfannen.
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Temperatur und Zeit.

Beim Combi-Dampfer stehen Temperatur und Zeit in einem wichtigen Verhalt-
nis zueinander. Grundsatzlich gilt bei gleicher Beschickungsmenge: je hdher die
Temperatur, desto geringer die Kochzeit und umgekehrt.

Eine Hahnchenbrust, die bei einer Garraumtemperatur von 220 °C gegart wird,
bendtigt unter Berticksichtigung der Standardfeuchtigkeit ca. 7 Minuten. Die
gleiche Hahnchenbrust kann auch bei 130 °C fir 16—18 Minuten gegart werden
und muss danach eventuell etwas karamellisiert werden.

Daraus wird deutlich, wie wichtig es ist, die Feuchtigkeit prozentgenau einzu-
stellen. Denn einige Speisen bendtigen viel Feuchtigkeit, andere weniger bis gar
keine. Am Ende der Broschiire befindet sich ein Referenzhandbuch, das einen
Uberblick iiber die benétigte Temperatur bei der Zubereitung einiger ausge-
wahlter Speisen gibt.

Eine Frage bleibt jedoch: Wie viel Zeit wird zum Garen benétigt? Haufig wird
dazu das Gewicht des Gargutes in Relation zur Gartemperatur gesetzt, um
daraus die bendtigte Zeit zu errechnen. Das Ergebnis ist jedoch nur ein grober
Naherungswert und kein Garant fir gleichbleibende Qualitat.

Die sicherste Art gleichbleibende Qualitat zu erzeugen ist, die Kerntemperatur
von Fleisch und Fisch zu Giberwachen. Das erfordert zunachst Ubung, sobald
jedoch geniigend Erfahrungswerte vorhanden sind, gelingt es spielend, z. B.
eine ganze Beladung Geflligel zu garen. Als unverzichtbares Hilfsmittel hat sich
dabei der Kerntemperaturfiihler des Combi-Dampfers oder ein zusatzliches
Thermometer erwiesen.
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Feuchtigkeit.

Auf den vorherigen Seiten wurde be-
reits die Bedeutung von Feuchtigkeit
flr die Warmedbertragung erldutert.
Der wohl wichtigste Aspekt in Bezug
auf die Feuchtigkeit ist, sie zu kon-
trollieren. Da einige Speisen viel
Feuchtigkeit, andere wenig bis gar
keine bendtigen, ist es notwendig,
die Feuchtigkeit prozentgenau ein-
stellen zu kénnen.

Folgende Beispiele zeigen drei Gar-
prozesse, bei denen die Temperatur
konstant bleibt, die Feuchtigkeit
jedoch variabel ist.

Einstellung 1: 100 % Feuchtigkeit
bei 160 C° — das enspricht der besten
Einstellung zu Beginn eines Garvor-
ganges, wenn ein hoher Warmetrans-
fer bendtigt wird. Wiirde man jedoch

bei der Zubereitung von Fleisch mit
dieser Einstellung fortfahren, wirde
es trocken werden.

Einstellung 2: In dieser Zwischen-
phase wird die Feuchtigkeit im Gar-
raum auf konstante 60 % gebracht.
Das bedeutet, dass die Feuchtigkeit
im Garraum im Vergleich zu Einstel-
lung 1 um 40 % reduziert wird.
Wiirde man mit dieser Einstellung
fortfahren, ware das Fleisch griindlich
durchgebraten, hdtte jedoch keine
knusprige Haut.

Einstellung 3: In diesem Schritt wird
eine 0 % Feuchtigkeit im Garraum ge-
halten, was zu einer knusprigen Haut
flhrt. Diese Einstellung sollte lediglich
zum Ende des Garprozesses verwen-
det werden.

Einstellung 1: Einstellung 2: Einstellung 3:
100 % Feuchtigkeit, 60 % Feuchtigkeit, 0 % Feuchtigkeit,
160°C 160°C 160°C

Das Grundverstandnis der Combi-Dampfer-Technologie | 11



Die Liifterradgeschwindigkeit spielt
eine entscheidende Rolle bei der
Verteilung von Warme und Feuchtig-
keit im Garraum, denn der Luftstrom
beschleunigt den Garprozess der
Speisen. So hilft beispielsweise die
HeiRluft im Combi-Dampfer, Butter

im Teig gleichmaRig zu erwarmen.

Das wiederum fiihrt zu vielschichtigem
Blatterteig, z. B. in Croissants.

Ahnlich wie Butter im Teig verhilt
sich Fett unter Gefliigelhaut: Die
bewegte und gleichmafig verteilte
Heilluft fihrt zu einer regelmaRigen
Braunung. Durch die Verteilung der
HeiBluft im gesamten Garraum ist
es nicht mehr nétig, wahrend des
Backens die Bleche zu drehen.

Lifterradgeschwindigkeit.

Um die Lifterradgeschwindigkeit
optimal nutzen zu kénnen, sollte der
Koch regelmalig seine Garergebnisse
bei unterschiedlicher Liifterradge-
schwindigkeit vergleichen. Hierbei ist
zu bericksichtigen, dass die Bleche bei
niedriger Liifterradgeschwindigkeit
regelmaRig gedreht werden missen.
Moderne Combi-Dampfer kénnen
dank ihrer Intelligenz die Ladung
erkennen und die Lifterradgeschwin-
digkeit automatisch regeln. Kontrolle
ist damit hinfallig.
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Traditionelles Kochen a
mit dem Combi-Dampfer.

In der Regel unterscheidet man die folgenden, gangigsten Zubereitungsarten:

Grillen

Braten

Kurzbraten
Kochen/Déampfen
Schmoren/Topfschmoren
In Fett ausbacken

Backen

HeilRrauchern

Erwarmen

Sous Vide

V V V. V V V V V V V

Der ressourcenschonende Einsatz von Temperatur, Feuchtigkeit und Lifterrad
ersetzt die meisten der klassischen Garmethoden. Und mit der Unterstiitzung
von passendem Zubehdr kdnnen sogar bessere Ergebnisse erzielt werden.

Die folgenden Seiten zeigen einen Uberblick der gingigsten Kochmethoden mit
den jeweiligen Einstellungen fiir den Combi-Dampfer. Mit der Hilfestellung kann
das Gerat schnell und effizient bei unterschiedlichen Zubereitungsarten zum Ein-
satz kommen. Unter anderem werden das Erwarmen von vorgekochten Speisen
sowie das Sous-Vide-Garen erldutert.

Schon nach wenigen Stunden mit dem Combi-Dampfer wird klar: Durch die
Nutzung der Technologie profitiert der Koch neben herausragender Speisen-
qualitat auch von einem optimierten Produktionsmanagement.

Traditionelles Kochen mit dem Combi-Dampfer | 13



Grillen.
Traditionelles Grillen
vs. Combi-Dampfer.

x @

&7 2@ = =

Anforderung: Warmeregelung,
Gartemperatur-Kontrolle, Zeitaufwand und
ein erfahrener Koch.

Anforderung: Grillzubehor.

@& @ 20

Ergebnis: gute und gleichmaRige Qualitat der
Speisen ohne Uberwachung, zeitsparend.

Ergebnis: gekochte Speisen mit unter-
schiedlichen Garergebnissen.
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Braten.
Traditionelles Braten
vs. Combi-Dampfer.

©
n 8
<
-]

O -

Anforderung: viel Platz, Zeitaufwand,
Spezialzubehor und ein erfahrener Koch.

Ergebnis: gute Qualitdt der Speisen.

Anforderung: Bratzubehor.

&< 00

Ergebnis: gute und gleichmaRige Qualitat
der Speisen ohne Uberwachung, zeit- und
energiesparend.

Traditionelles Kochen mit dem Combi-Dampfer | 15



4 Kurzbraten.
Traditionelles Kurzbraten
vs. Combi-Dampfer.

Anforderung: aufwindige Uberwachung

der Gartemperatur, Zeitaufwand und ein

erfahrener Koch. Anforderung: Bratzubehor.

e 20

Ergebnis: gute und gleichmaRige Qualitat

Ergebnis: gute Qualitat der Speisen, der Speisen — Fleisch/Fisch mit saftigem
jedoch extreme Bedingungen wahrend der Ergebnis und ohne Uberwachung, zeit- und
Zubereitung. energiesparend.
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Kochen/Dampfen.
Traditionelles Kochen/Dampfen
vs. Combi-Dampfer.

Lo @ -

)

Anforderung: viel Platz, viel Arbeitskraft,
Zeitaufwand und ein erfahrener Koch. Anforderung: Dampfzubehér.

'..? 3> 2O

Ergebnis: perfekt gekochte und gleich-
Ergebnis: gute Qualitdt der Speisen, bleibende Speisenqualitit ohne Uberwachung,
jedoch extreme Bedingungen wahrend der zeit- und energiesparend, sehr gute Arbeits-
Zubereitung. bedingungen.

Traditionelles Kochen mit dem Combi-Dampfer | 17



Schmoren/Topfschmoren.
Traditionelles Schmoren,/

Topfschmoren vs. Combi-Dampfer.

Anforderung: viel Planungs- und Zeit-
management. Wissen lber Schmoren,
erfahrener Koch. Anforderung: Schmorbehalter.

Q ®S. ® 0

Ergebnis: gute und gleichmaRige Qualitat
der Speisen — sehr saftiges Fleisch ohne

Ergebnis: gute Qualitdt der Speisen. Uberwachung, zeit- und energiesparend.
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In Fett ausbacken.
Traditionelles In-Fett-ausbacken
vs. Combi-Dampfer.

Anforderung: Uberwachung der Gartempe-
ratur. Zeitaufwand und ein erfahrener Koch. Anforderung: Bratzubehor.

O e @ @0

Ergebnis: gute Qualitdt der Speisen, Ergebnis: gute und gleichmaRige Qualitat
jedoch extreme Bedingungen wahrend der der Speisen — Fleisch/Fisch sehr saftig und
Zubereitung. ohne Uberwachung, zeit- und energiesparend.

Traditionelles Kochen mit dem Combi-Dampfer | 19



Backen.
Traditionelles Backen
vs. Combi-Dampfer.

Anforderung: Uberwachung der Gartempe-
ratur, Zeitaufwand und ein erfahrener Koch. Anforderung: Backzubehor.

"% BLO

Ergebnis: gute Qualitdt der Speisen, Ergebnis: gute und gleichmaRige Qualitat
jedoch extreme Bedingungen wiéhrend der der gebackenen Speisen, zeit- und energie-
Zubereitung. sparend.
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HeilRrauchern.

Traditionelles HeilRrauchern
vs. Combi-Dampfer.

0! @ -

Anforderung: viel Planungs- und Zeit-

management, Wissen tber das Réuchern,

erfahrener Koch.

S

Ergebnis: gute Qualitdt der Speisen, mit
traditionellem Rauchgeschmack.

Anforderung: Raucherzubehor.

gy YOO )

Ergebnis: gute und gleichmaRige Qualitat
der Speisen — Fleisch/Fisch mit saftigem
Ergebnis und ohne Uberwachung, zeit- und
energiesparend.

Traditionelles Kochen mit dem Combi-Dampfer | 21



Erwarmen.
Traditionelles Erwarmen

vs. Combi-Dampfer.

Anforderung: viel Planungs- und Zeitmana-
gement, Wissen tber Erwarmen, erfahrener
Koch, Uberwachung der Speisen.

Ergebnis: gute Qualitat der Speisen, jedoch
extreme Bedingungen und Stress wéhrend
des Erwarmens.

Anforderung: CNS-Behilter.

=
ﬁ—*5.”"“°°I,."/‘“-°-

Ergebnis: gute, hygienezertifizierte und
gleichmaRige Qualitat der Speisen, dhnlich
frisch zubereitetem Essen — Fleisch/Fisch mit
saftigem Ergebnis und ohne Uberwachung,
zeit- und energiesparend.
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Sous Vide.
Traditionelles Sous Vide
vs. Combi-Dampfer.

Anforderung: viel Planungs- und Zeitmana-
gement, Wissen iber Sous Vide, erfahrener
Koch. Anforderung: Sous-Vide-Zubehor.

Ergebnis: gute, hygienezertifizierte und
gleichmaRige Qualitdt der Speisen ohne
Uberwachung (auch bei groRen Mengen),
zeit- und energiesparend.

Ergebnis: unterschiedliche Qualitat der
Speisen, groRRe Beladungsmengen kdnnen
zu ungleichméRigem Ergebnis fiihren.

Traditionelles Kochen mit dem Combi-Dampfer | 23



/ .Das Essen soll zuerst
das Auge erfreuen und
dann den Magen.*
Johann Wolfgang von Goethe
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Gesilindere Ernahrung durch
Combi-Dampfen.

Der Verzehr von Lebensmitteln sollte
nicht nur die Versorgung des Orga-
nismus mit wichtigen Nahrstoffen
sicherstellen, sondern auch immer mit
Genuss verbunden sein. Daher sind
die sensorischen Eigenschaften und
der Gehalt an Vitaminen und Mineral-
stoffen eines Lebensmittels sehr
wichtige Qualitatsmerkmale.

Beim Garen wirken sowohl positive
als auch negative Einfliisse auf das
Gargut ein. Zu den positiven Aspekten
gehdren etwa die Verbesserung des
Genusswertes durch Bildung von
Aromen und Rdststoffen oder das
Auslaugen bzw. der Abbau schadlicher
Inhaltsstoffe. Daneben kann es aber
auch zur Reduzierung bestimmter
Vitamine kommen; verursacht durch
Sauerstoff- und Hitzeeinwirkung
beim Garen sowie durch den Ubertritt
wasserldslicher Inhaltsstoffe in die
Garflussigkeit.

Darliber hinaus hat die Wahl des Gar-
verfahrens entscheidenden Einfluss
auf Farbe, Form, Geschmack und
Textur von pflanzlichen Lebensmitteln,
also auf die sensorische Qualitat beim
Verzehr.

Die acht Dimensionen der Speisen-
qualitat lauten:

1. Erndhrungsphysiologische Qualitat

> Auswahl und Menge der zuberei-
teten Speisen deckt den kurz-,
mittel- und langfristigen Bedarf an
Makro- und Mikronahrstoffen im
Kérper.

2. Hygienequalitat

> Die Speisen sind mdglichst frei
von gesundheitsgefahrdenden Bak-
terien, Viren, Toxinen, Chemikalien
und Schwermetallen.

3. Sensorische Qualitit

> Die Speisenzubereitung entspricht
den persoénlichen kulinarischen
Erwartungen in puncto Geruch, Ge-
schmack, Gerausch, Aussehen und
Textur.

4, Kulturelle / Soziale Qualitit

> Die Auswahl der Speisen und der
gemeinsame Verzehr ist identitats-
stiftend, heimatbezogen, verbindet
Menschen und stimmt milde
(Business Lunch, Staatsbankett).

5. Okologische Qualitit

> Nachhaltige Produktion, die eige-
ne und die Versorgung der nach-
folgenden Generationen werden
gesichert, Emissionen und Abfalle
minimiert.

6. Technologische Qualitat

> Der Eignungswert bestimmt die
technisch/physikalische Qualitat
des Produktes und umfasst die
Verarbeitungseignung bzw. kiichen-
technische Eignung von Rohstoffen.

7. Okonomische Qualitit

> Das Produkt eignet sich zur Ver-
marktung und zum Betreiben eines
gewinnorientierten Unternehmens.

8. Psychologische Qualitét

> Die Speisen vermitteln einen appetit-
lichen Eindruck und bestehen aus
Zutaten, die in der Regel den Ge-
richten zugeordnet werden.
Sie erzeugen keine Ablehnung
oder Ekel.

Geslindere Erndhrung durch Combi-Dampfen | 25



Gesund und von hdchster Qualitat:
Genuss aus dem Combi-Dampfer.

Wie kénnen die 8 Dimensionen der
Speisenqualitat positiv beeinflusst
werden?

> Dampfen statt Kochen:
Das Dampfen mit Flissigkeit
laugt Gemiise wesentlich weniger
aus als Kochen in Flussigkeit.

> Erhalt von wasserldslichen
Vitaminen.

> Erhalt von sekundaren Pflanzen-
stoffen.

> Erhalt von Mineralstoffen.

> Erhalt der Zellstruktur und damit
der Textur.

> Schnelle Dampfsattigung bewirkt,
dass Enzyme, die wasserlésliche
Vitamine oder sekundare Pflanzen-
stoffe (Chlorophyll) abbauen, schnell
gestoppt werden.

> P-Wert-Garen fiir Kartoffeln, Reis
und Teigwaren: Starke wird in leicht
verdauliche Kohlenhydrate umge-
wandelt und damit ein Unter- oder
Ubergaren vermieden.
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> Fettarme Zubereitung: Passendes
Zubehdr macht nur eine geringe
Zugabe von Fett erforderlich, da das
Gargut so im Zubehér liegt, dass es
von allen Seiten mit dem richtigen
Klima versorgt wird.

> Finishing®: Die Speisen werden
durch eine exakte, intelligente
Klimaregelung und ohne Qualitats-
einbufen effizient fertiggestellt.

> Hygienegerechte Kerntemperatur.
> Kein Auslaugen durch Kondensat.

> Kein Gewichts- und Qualitatsverlust
durch Austrocknen.

> Finishing-Gerichte haben die
gleiche ernahrungsphysiologische
Qualitat wie frisch gekochte
Produkte.

> Mittels einer gradgenauen Tempe-
raturregelung und dem passenden
Gargrad erhalt beispielsweise
Rindfleisch die gewlinschte Farbe.
Bei der Zubereitung risikoreicher
Fleischarten wird eine hygienisch
unbedenkliche Temperatur erreicht.

> Fettarme Fleischteile, z. B. Filet und
Gefligelbrust, bleiben saftig.

> Das einzelne Tier gibt mehr her:
Durch schonendes Schmoren bleibt
selbst bei glinstigeren Fleischteilen
das Gewicht weitestgehend erhal-
ten und das Endprodukt wird ,zart
wie Filet". Durch die Garprozesse
,Ubernacht* und ,Schonend" werden
Bratenstiicke mit hohem Kollagen-
anteil leichter verdaulich.

> Herstellung von Halbkonserven:
Die Lagerhaltung von selbst herge-
stellten Speisen ist ohne Zusatz von
Konservierungsstoffen moglich.

> Bei variierenden StlickgréRen und
Mengen sorgen intelligente Gar-
programme fur gleichbleibend hohe
Garqualitat.

> Durch die Optimierung der Rohwa-
renherstellung und durch intelli-
gente Klimafiihrung betragen z. B.
die Acrylamidwerte rund 1/10 der
von der EFSA als Richtwert angege-
benen maximalen Konzentration.




Der intelligente Combi-
Dampfer und sein Nutzen.

Mit einem intelligenten Combi-
Dampfer lassen sich stressige Kiichen-
situationen ganz einfach vermeiden.
Denn schon allein durch die Auswahl
der werkseitig voreingestellten
Garprozesse erkennt das Gerat die
Beladungsmenge und passt den
Garprozess auf intelligente Weise dem
Produkt an. RATIONAL war bereits im
Jahr 2000 Vorreiter mit dieser Idee
und entwickelt und verbessert
seitdem die intelligenten Garprozesse
stetig.

Integrierte Regler kontrollieren stan-
dig die Kerntemperatur und die Gar-
raumbedingungen, um gegebenenfalls
die Kochtemperatur anzupassen. So-
mit wird sichergestellt, dass das Essen
immer gleichmaRig gegart wird.

Diese Intelligenz garantiert dem

Koch eine konstant gute Qualitdt der
Speisen, selbst bei ungelernten
Mitarbeitern — schlieflich miissen

sie lediglich die entsprechenden
Piktogramme auswahlen. Daraufhin
heizt der Combi-Dampfer vor und
kann anschlieRend beladen werden.
Bei Fleisch-, Fisch- und Gefllgel-
gerichten wird der Koch aufgefordert,
den Kerntemperaturfihler zu verwen-
den, damit bestimmte Temperaturen
auch garantiert erreicht werden. Nach
dem Garen missen die fertigen
Speisen nur noch aus dem Garraum
genommen werden.
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Kurz: Das intelligente Garen ist ein
einfacher Prozess in drei Schritten:

Schritt 1

Durch Driicken eines Symbols die
Lebensmittelgruppe auswahlen,

z. B. Geflugel, Fisch, Fleisch, Beilagen
oder Backen.

Schritt 2

Auswahl der Zubereitungsart Grillen,
Braten, Dampfen, Ubernachtgaren
Uusw.

Schritt 3

Auswahl der personlichen Parameter
wie Braunungsgrad, Zeit und Kern-
temperatur etc.

Abhangig von den Lebensmittel-
gruppen und der Garart kénnen die
personlichen Parameter variieren.
Angefangen bei der Wahl des Brau-
nungsgrades der Speisen bis hin
zur Zeitauswahl.

In den Hochtemperatur-Gararten, wie
Grillen, Braten und Kurzbraten fir
Fleisch und Meeresfriichte, bezieht
sich der erste Parameter immer auf
die Dicke des Gargutes. Hier kann
zwischen ,diinn* (weniger als 2 cm)
und ,dick” (mehr als 2 cm) ausgewadhlt
werden.

Danach kann der Parameter fiir den
Braunungsgrad bestimmt werden.
Wourde fir den ersten Parameter
,dinn“ ausgewahlt, kann die Zeit fest-
gelegt werden. Bei ,dick” erfolgt in
der Regel die Anwahl der gewiinsch-
ten Kerntemperatur.

Entsprechend andern sich die Para-
meter je nach Garart, wie beispiels-
weise Dampfen. Hier kann zwar der
Parameter ,Zeit" bestimmt, aber
nattirlich kein Braunungsgrad festge-
legt werden.
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Welche Intelligenz spielt sich im

Garraum ab?

> Sobald die Garparameter ausge-
wahlt sind, wird der Garraum vorge-
heizt. Der Benutzer wird daraufhin
aufgefordert, den Garraum mit den
Speisen zu beladen.

> Unmittelbar nach dem Beladen
erkennt der Combi-Dampfer die Be-
schickungsmenge, die ProduktgréRe
und den Produktzustand auf Basis
der Energie, die von den Produkten
absorbiert wird.

> Die nétigen Garparameter zum
Erreichen des gewilinschten Ergeb-
nisses werden angepasst und die
Restgarzeit ermittelt.

Das intelligente Garen basiert auf
einer komplexen Temperatur-, Zeit-,
Feuchtigkeits- und Lufterradkombi-
nation. In dieser Kombination kontrol-
liert die Intelligenz die Bedingungen,
basierend auf den Echtzeitdaten. Die
weiteren Garparameter werden auto-
matisch angepasst.

Die Ablaufe im Hintergrund erschei-
nen komplex, ermdéglichen jedoch eine
einfache Bedienung, die dabei hilft,
Speisen in einer sehr hohen Qualiat
und ohne Stress zuzubereiten.

Unten ist ein Beispiel fiir einen
intelligenten Garprozess aufgefUhrt.

Die gewdhlite Einstellung zeigt Gefliigel > Kurzbraten > diinn > Brdunungsgrad 3 > 72 °C
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6 Erlduterung eines intelligenten Garprozesses
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Garraum Temp®
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Die Grafiken zeigen, was normalweise passieren sollte und was wirklich passiert, wenn 4 bzw.
20 Héhnchenbriste gegart werden.
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6

> Die blaue Linie zeigt den Idealzustand im Garraum
an, Rot die Bedingungen mit 4 Hahnchenbristen
und die griine Linie die mit 20 Hahnchenbrtisten.

Die Soll-Temperatur im Gar-
raum bei Standardeinstellung

Garraumtemperatur mit

4 Hahnchenbristen > Ab Minute 4 ist die Vorheizphase abgeschlossen

Garraumtemperatur mit und der Garraum wird mit den Speisen beladen.

20 Hahnchenbristen Zwischen Minute 4 und 6 beginnt die Garintelligenz
und nimmt alle Berechnungen auf Basis der Pro-
duktbeschaffenheit vor.

> Zwischen der 6. und der 8. Minute schreitet der

Soll-Feuchtigkeit bei Kochvorgang voran, danach erhéht sich die Tem-
Standardeinstellung peratur und die Feuchtigkeit im Garraum wird
Tatsachliche Feuchtigkeit automatisch reduziert, um eine knusprige Haut zu
mit 4 Hahnchenbriisten bekommen.

Tatsachliche Feuchtigkeit

mit 20 Hahnchenbriisten > Es ist zu beobachten, dass bei 4 Hihnchenbristen

die Temperatur friih ansteigt, die Feuchtigkeit

hingegen abfallt und das Produkt innerhalb von

8:30 Minuten fertig ist. Bei einer Befullung mit

20 Hahnchenbriisten fallt die Temperatur zunachst,
Durchschnittliche die Feuchtigkeit nimmt zu und das Produkt braucht
Soll-Temperatur fast 12 Minuten bis zur Fertigstellung.

Tatsdchliche Kerntemperatur

mit 4 Hahnchenbriisten > Schlussfolgerung: Die intelligenten Einstellungen

passen den Garprozess automatisch an das Produkt
und die Umgebungsbedingungen an. Das unten ste-
hende Diagramm zeigt den Heizverlauf mit einem
manuellen Programm: Ob 1, 4 oder 40 Hahnchen-
briiste, der Verlauf bleibt immer gleich.

Tatsdchliche Kerntemperatur
mit 20 Hahnchenbriisten

——Mmanuelles
Programm

Garraum Temp®
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Der Unterschied zwischen
einem Programm und einem
intelligenten Prozess.

Standardprogramm (keine Intelligenz)
Schritt 1: 100 °C, 5 Min. Dampf

Schritt 2: 270 °C, 10 Min. HeiRluft
Schritt 3: 170 °C, 15 Min. HeiBluft

&
3

, W iy 0y
o " y = o :"\\.‘
s ™ &
2500¢ 1500¢g 1000 g
Programm
100°C
5 Min. Dampf
v
? 270°C
10 Min. HeiBluft

%

170°C
15 Min. HeiBluft \I/

Nur eine GroRe ist méglich.
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Intelligenter Prozess

Fuhlt Erkennt Denkt

230°C
8 Min. Combidampf
v
2710°C
15 Min. HeiRluft
v
180 °C
10 Min. HeiRluft

%
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1500 g

Programm startet

270°C
6 Min. Combidampf
v
200°C
10 Min. HeiRluft

v
170°C
9 Min. HeiRluft

Produktgewicht spielt keine Rolle.

1000 g

200°C
5 Min. Combidampf
v
190 °C
8 Min. HeiBluft
v
160 °C
6 Min. HeiRluftt
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Die Programmierung des

Combi-Dampfers und seine

Vorteile.

Die Combi-Dampfer der heutigen
Generation sind hochentwickelte
thermische Gargeréte fir gewerbliche
Kichen.

Ist ein solcher Combi-Dampfer pro-
grammiert, erleichtert er nicht nur das
Leben des Kochs, sondern hilft auch
dabei, gleichbleibend gute Ergebnisse
im taglichen Arbeitsablauf zu erzielen.
Im Allgemeinen hat die Programmie-
rung des Combi-Dampfers folgende
Vorteile:

> Tagliche, monotone Aufgaben
kénnen mit wenig Aufwand erledigt
werden.

> Das Programm lauft durch
einen voreingestellten Zeit-, Tem-
peratur- und Feuchtigkeitszyklus,
der stets gleiche Ergebnisse liefert.

> Planung und Standardisierung
von Aufgaben kénnen im Voraus
passieren.

> Der Koch kann sich auf andere
wichtige Aufgaben konzentrieren,
in StoRRzeiten kann der Combi-
Déampfer sogar ein echter ,Lebens-
retter” sein.
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Lammbhaxe leicht gemacht

Ein Beispiel: Ein sehr beschiftigter Koch eines Bistros schmort jeden Tag

24 Lammbhaxen. Sie sind der Verkaufsschlager, bendtigen aber viel Aufmerk-
samkeit des Kochs wahrend des Schmorens. Seit 3 Monaten arbeitet der
Koch aber sichtlich entspannter, denn er hat auf Grund seiner langjdhrigen
Erfahrung folgende Einstellungen an seinem Combi-Dampfer vorgenommen:

> Vorheizen 180 °C > 100 % Feuchtigkeit

> Kombination 165 °C > 100 % Feuchtigkeit 30 Min. > Liifterrad 4

> Kombination 150 °C > 100 % Feuchtigkeit 30 Min. > Liifterrad 4

> Kombination 120 °C > 60 % Feuchtigkeit bis zu einer Kerntemperatur
von 68°C > Liifterrad 4

> Kombination 70 °C > 100 % Feuchtigkeit flr 4 Stunden

Die Programmierung erlaubt dem Koch, seine komplexe Zubereitung ohne
Aufsicht vorzunehmen — seine Arbeit erledigt sich sogar tber Nacht.
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So kénnen Sie ein Programm erstellen.

2 B
NEEE R

qfwle|r|t]|yfulllalp

als{d]fjalh]] kil

z|xje|vibin|m

Wahlen Sie den 2 Driicken Sie 3 Geben Sie 4 Wahlen Sie die 5 Ubernehmen Sie 6 Wihlen Sie 7 Einfach
Programmier- ,Neues Programm* den Namen des gewtlinschte die Einstellung den nachsten > Programmier-
modus Gerichtes ein Betriebsart aus 180 °Cund Schritt modus driicken
und speichern speichern Sie durch
Sie Driicken des

> Programmiermodus

05:00"™
B
o opn
=
L®? >
8 9 10 1 12 Wahlen Sie den 13 Wahlen Sie 14 Jetztbeladen 15 Durch einfaches
Programmier- das Rezept Sie den Combi- Driicken der Taste
Nach jedem Schritt miissen die Einstellungen durch einmaliges Driicken des > Programmiermodus modus aus _Lammbhaxe® Dampfer mit wird das Programm
gespeichert werden, die Endoption muss nur am Ende des Programmiervorgangs gedriickt werden. der Lammhaxe gestartet
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22:30

Ubernachtgaren

03:00

Reinigung

24 Stunden mit dem
Combi-Dampfer.

04:00

Croissants

04:30

Brétchen

Frithstiick

o e)\-)eﬂ

18:30

Alacarte

-
81q us sy

17:30
Gratin
16:30
Dessert
07:30
Buffetbehalter
warm halten

Dampfen

14:30
Braten
14:00 10:00
12:00 Braten
Alacarte 11:00
Buffetbehalter Ausgabe
24 Stunden mit dem Combi-Dampfer | 41

Mitarbeiterverpflegung
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Referenzhandbuch.

10

Bitte beachten Sie, dass die Kochzeiten, Einstellungen und Temperaturen
lediglich als Referenz dienen. Diese muissen ggf. individuell an das Produkt

angepasst werden.

Backen
Blechkuchen

Vorheizen Schritt 1
= = O »
250 °C 160 °C 45 Min. 40 %

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 20 oder
40 mm

Apfelstrudel
Vorheizen Schritt 1

= = O »
250 °C 170°C 25 Min. 20 %
Zubehor: Brat- und Backblech

Biskuitboden

Vorheizen Schritt 1

= = © » 8

250°C 180 °C 12 Min. 60 % Stufe 2

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 20 mm

Biskuitboden Ring
Vorheizen Schritt 1

= = O » 8B
250 °C 180 °C 40 Min. 60 % Stufe 2

Zubehor: Rost
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Blitterteig, Vol-au-vents, Fleuron

Vorheizen Schritt 1
== = O
210 °C 160 °C 12 Min.
Schritt 2
= ©
200 °C 5 Min.

Zubehor: Brat- und Backblech

Windbeutel
Vorheizen Schritt 1
= = O
240 °C 180 °C 5 Min.
Schritt 2
= O
160 °C 8 Min.

Zubehor: Brat- und Backblech

Kompott
Vorheizen Schritt 1

& €
100 °C 90°C 8 Min.

"

90 %

3

60 %

3

100 %

3

100 %

Zubehor: Edelstahlbehalter, 65 mm

Stufe 2

Stufe 2

Stufe 2

Stufe 2

Backen
Kabinettpudding
Vorheizen Schritt 1
& &€
100 °C 90 °C 45 Min.

Zubehor: Rost

Créme Caramel (im Glas)

Vorheizen Schritt 1

& & O » 8

100 °C 85°C 35Min. 40% Stufe 3

Zubehor: Rost

Hefekuchen

Vorheizen Schritt 1
180 °C 160 °C 10 Min. 80 % Stufe 3

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 20 mm

Hefezopfe

Vorheizen Schritt 1

& & O » 8

180 °C 160 °C 35Min. 60% Stufe 3

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 20 mm

Kasekuchen (Miirbeteig)

Vorheizen Schritt 1

= = QO » @

160 °C 130 °C 60 Min. 40 % Stufe 3

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 40 mm

10

Miirbeteigboden
Vorheizen Schritt 1

= = O » &
200 °C 170 °C 25 Min. 60 % Stufe 3

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 40 mm

Marmorkuchen

Vorheizen Schritt 1

= = O » &
180 °C 160 °C 45 Min. 60 % Stufe 2
Zubehor: Rost

Miirbeteig und Spritzgeback

Vorheizen Schritt 1

= = QO
180 °C 160 °C 12 Min. 100 %
Zubehor: Brat- und Backblech

Streuselkuchen

Vorheizen Schritt 1

= e 0O » 8
180 °C 160 °C 30 Min. 80 % Stufe 3

Schritt 2

&E O » &
160 °C 12 Min. 30 % Stufe 4

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 40 mm
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Eier
Eier (hart gekocht)

Vorheizen Schritt 1
100 °C 100 °C 12 Min.

Zubehor: Behalter gelocht, 65 mm

Eier in der Kokotte (pochiertes Ei)

Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 90 °C 10 Min.

Zubehor: Rost

Royal Eierstich
Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 85°C 45 Min.

Zubehor: Edelstahlbehalter, 40 mm

Riihrei

Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 90 °C 20 Min.

Zubehor: Edelstahlbehalter, 65 mm
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Fisch
Lachs (ganze Stiicke)

Vorheizen Schritt 1

< ¢ &

100 °C 75°C 60 Min.

Zubehor: Rost und Edelstahlbehélter, 20 mm

Lachsforellenfilet, Steinbuttfilet,
Heilbutt, Seezungenrélichen

Vorheizen Schritt 1
100 °C 75°C 6 Min.

Zubehor: Edelstahlbehalter, 20 mm

Lachssteak

Vorheizen Schritt 1

& €

100 °C 80°C 8 Min.

Zubehor: Rost und Edelstahlbehalter, 40 mm

Forelle blau

Vorheizen Schritt 1

& €

100 °C 100 °C 12 Min.

Zubehor: Rost und Edelstahlbehalter, 40 mm

Fisch
Muscheln

Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 78 °C 10 Min.

Zubehor: Edelstahlbehalter, 40 mm

Riesengarnelen

Vorheizen Schritt 1

= = QO » &

300°C 260°C 3Min. 20% Stufe5

Zubehor: Brat- und Backblech

10

Gemiise und Beilagen

Brokkoli, Bohnen

Vorheizen Schritt 1
100 °C 100 °C 8 Min.
Zubehor: Behadlter gelocht, 40 mm

Rosenkohl, Kohlirabi, Karotten, Pilze

Vorheizen Schritt 1
100 °C 100 °C 11 Min.
Zubehor: Behalter gelocht, 40 mm

Spinat, Wirsing (blanchieren)

Vorheizen Schritt 1

& € O

100 °C 100 °C 4 Min.

Zubehor: Behalter gelocht, 40 mm

Blumenkohl

Vorheizen Schritt 1

& ¢ ©

100 °C 100 °C 12 Min.

Zubehor: Behalter gelocht, 40 mm
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Gemiise und Beilagen

Junge Erbsen

Vorheizen Schritt 1
100 °C 100 °C 5 Min.

Zubehor: Behadlter gelocht, 40 mm
Spargel
Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 90 °C 15 Min.

Zubehor: Behadlter gelocht, 40 mm

Tomaten

Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 1700 °C 1 Min.
Zubehor: Behadlter gelocht, 20 mm

Uberbackener Blumenkohl

Vorheizen Schritt 1

= = Q » @

250°C 220°C 10 Min. 20% Stufe 5

Zubehor: Rost oder Behalter 20 mm

46 | Referenzhandbuch

Gemiiseflan

Vorheizen Schritt 1
100 °C 90 °C 20 Min.

Zubehor: Edelstahlbehalter, 20 mm

Kohlroulade

Vorheizen Schritt 1

& & 0 » 8

160 °C 140 °C 40 Min 80 % Stufe 3

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 40 mm

Frittierte Pilze

Vorheizen Schritt 1

= = Q p» @

100 °C 200°C 5Min. 20% Stufe5

Zubehor: Granitemaillierter Behalter, 40 mm

Kartoffeln und Beilagen

Salzkartoffeln

Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 100 °C 30 Min.

Zubehor: Behalter gelocht, 65 mm

Pellkartoffeln

Vorheizen Schritt 1
100 °C 130 °C 40 Min.

Zubehor: Behalter perforiert, 65 mm

Knodel/KlI6Re
Vorheizen Schritt 1

& € ©

100 °C 100 °C 25 Min.

Zubehor: Behalter gelocht, 20 mm

Bratkartoffeln vorgegart

Vorheizen Schritt 1

= = QO

270°C 230°C 15 Min. 20 %

Zubehor: Brat- und Backblech

Stufe 5

10
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RATIONAL AG

Iglinger StraRe 62

86899 Landsberg am Lech
Germany

Tel. +49 8191 327-0

info@rational-online.com
rational-online.com

i@

80.02.458 - MDS/HeRe - 05/17 - deutsch

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



