
Langsam und bei 
niedrigen Temperaturen 
garen mit Invoq  
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Perfekt gegart mit maximalem Ertrag

Wir machen Ihnen langsames Garen bei niedriger Temperatur 
ganz einfach. Ihr Invoq-Kombidämpfer ermöglicht Ihnen 
schonende Garverfahren in kontrollierter Umgebung mit klaren 
Vorteilen für die Produktqualität und Ihren Umsatz. 

• Maximaler Produktertrag
• Zarte Konsistenz und aromatischer Geschmack
• Gleichmäßige Produktqualität
• Automatische HACCP-Dokumentation 
  zur Lebensmittelsicherheit
• Niedrigerer Energieverbrauch



Delta-T: Präzise, 
zuverlässige 
Temperatursteuerung 

Delta-T ist ein Garverfahren, das von der 
Kerntemperatur Ihrer Produkte ausgeht und sie 
langsam und schonend bei niedriger Wärmezufuhr 
gart. Die Temperatur im Garraum wird entsprechend 
der Kerntemperatur des Produkts erhöht. Das 
Programm verlangsamt den Garprozess. Hierdurch 
haben die Enzyme mehr Zeit, das Fleisch schön zart 
zu machen. Gleichzeitig verringert sich der Bratverlust, 
und das Fleisch bleibt saftig. Die zusätzliche Zeit, die Sie 
gegenüber herkömmlichen Garverfahren investieren 
müssen, wird in jeder Hinsicht wettgemacht. 
Außerdem entfällt die Ruhezeit vor dem Servieren. 

Fallbeispiel

Liegt die Kerntemperatur beispielsweise bei 20 ˚C, wird 
der Kombidämpfer auf eine Delta-Temperatur von 20 
˚C und eine Gartemperatur von 40 ˚C eingestellt. Steigt 
die Kerntemperatur um ein Grad, erhöht das Gerät 
die Temperatur entsprechend, bis die gewünschte 
Kerntemperatur erreicht ist.

•	 Zuverlässige, einheitliche 
Garergebnisse. 

•	 Härteres Fleisch wird zarter.
•	 Garen großer Fleisch-, Geflügel- oder 

Fischstücke.
•	 Heißluft, Dampf, CombiSense und 

CombiSpeed.

Das leistet Delta-T:

Hinweis: Möchten Sie Ihr Fleisch knuspriger 
haben? Braten Sie das Produkt im letzten 
Schritt des Delta-T-Garverfahrens. 

Mit steigender Kerntemperatur erhöht Delta-T die 
Gartemperatur des Kombidämpfers.
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Der etwas höhere Zeitaufwand 
bei der Nutzung von Delta-T wird 
mehr als wettgemacht durch 
saftigere, zarte Produkte, einen 
höheren Produktertrag und eine 
ultradünne, knusprige Kruste.

Invoq Delta-T-Garen



Die schonende Zubereitung 
mit Cook & Hold verringert 
den Bratverlust erheblich: Das 
spart Geld und erhöht Ihre 
Produktivität.

Cook & Hold: Lassen Sie 
Ihren Kombidämpfer die 
Arbeit für Sie erledigen 
 
Das Cook & Hold-Verfahren nutzt die Delta-T-Funktion 
bis unmittelbar vor dem Erreichen der gewünschten 
Kerntemperatur. Anschließend hält Cook & Hold die 
eingestellte Temperatur, bis das Gerät ausgeschaltet 
wird, während die automatische Feuchtigkeitssteuerung 
optimale Bedingungen für das Fleisch, einen hohen 
Feuchtigkeitsgrad und minimalen Bratverlust sicherstellt.  

Braten Sie über Nacht mit Cook & Hold. Lassen Sie Ihr Gerät 
für sich arbeiten, während Sie schlafen. Sie können sich 
immer darauf verlassen, dass das Gerät ein perfektes 
Ergebnis liefert. So erzielen Sie nicht nur besonders zartes, 
saftiges Bratenfleisch, sondern nutzen Ihren Kombidämpfer 
auch zu Zeiten, wo er ansonsten nicht ausgelastet wäre. 

Höherer Ertrag, niedrigere 
Kosten

Mit Cook & Hold können Sie Ihre Kosten senken, denn Sie 
können auch preisgünstigeres Fleisch perfekt zubereiten: 
saftig und zart mit maximalem Ertrag.

•	 Steuerung der Kerntemperatur 
kombiniert mit einer schonenden 
Haltezeit.

•	 Doppelte Produktionskapazität durch 
Garen über Nacht. 

•	 Große Fleisch- und Geflügelprodukte 
gelingen perfekt zart.

•	 Langes, langsames Garen wirkt sich 
positiv auf härteres Fleisch oder 
preisgünstigere Fleischstücke aus.

•	 Garen ganz nach Belieben.
•	 Heißluft und CombiSpeed.

Das leistet Cook & 
Hold:

Nutzen Sie Cook & Hold, wenn Sie eine bestimmte 
Kerntemperatur erreichen, Speisen nach dem Garen 
warm halten oder Fleisch zarter machen möchten. Die 
Funktion ist auch sehr praktisch für den Betrieb über 
Nacht. 
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Garen und Servieren mit 
Delta-T
 
Garen mit Delta-T ermöglicht Ihnen, Fleisch ohne Ruhezeit 
zu tranchieren und zu servieren.
Warten zahlt sich aus: Das Fleisch wird zarter und 
saftiger, erhält eine ultradünne, knusprige Kruste, und der 
Produktertrag wird höher.

Fallbeispiel
Rinderbraten, der auf herkömmliche Weise mit einer 
Kerntemperatur von 54 °C im Ofen zubereitet wird, muss 
vor dem Tranchieren mindestens 20 Minuten ruhen. 
Wenn Sie die Delta-T-Funktion bis 57 °C nutzen, verlängert 

sich die Garzeit zwar um ca. 15 Minuten, dafür ist der 
Ertrag aber um 12 % höher. 

Holen Sie bis zu 12 % 
mehr Portionen aus 
Ihrem Sonntagsbraten 
heraus.
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