
Low en slow 
met Invoq  
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Perfect gekookt met maximale benutting

We hebben het je eenvoudig gemaakt om low en slow te gaan. 
Gebruik je Invoq oven voor zacht koken in een gecontroleerde 
omgeving met overduidelijke voordelen voor de voedselkwaliteit 
en de opbrengst. 

• Maximale benutting
• Mals en smaakvol resultaat
• Consistente voedselkwaliteit
• Automatische HACCP documentatie 
  voor voedselveiligheid
• Lager energieverbruik



Delta-T: Precieze 
en nauwkeurige 
temperatuurregeling 

Delta-T is een kookmethode waarbij je je product 
bereidt op basis van de kerntemperatuur en langzaam 
kookt met een zachte warmte. De oventemperatuur 
stijgt in overeenstemming met de kerntemperatuur 
van het product. Dit programma vertraagt het 
kookproces, zodat de enzymen meer tijd krijgen 
het vlees malser te maken. Tegelijkertijd verminder 
je de krimp en blijft de sappigheid behouden. Je 
beperkte investering in extra tijd ten opzichte van 
het traditionele koken is meer dan de moeite waard 
en vermijdt de noodzaak van een rusttijd voor het 
serveren. 

Scenario

Als de kerntemperatuur bijvoorbeeld 20 ˚C is, wordt de 
oven ingesteld op een delta-temperatuur van 20 ˚C en 
een kooktemperatuur op 40 ˚C. Voor elke graad die de 
kerntemperatuur stijgt, stijgt de oven overeenkomstig 
totdat de gewenste kerntemperatuur wordt bereikt.

•	 Gelijkmatig gaar koken. 
•	 Malser maken van taai vlees.
•	 Grote stukken vlees, gevogelte of vis.
•	 Convectie, stomen, CombiSense en 

CombiSpeed.

Delta-T wordt 
aanbevolen voor:

Opmerking: Laat het vlees voor extra 
textuur in de laatste stap van Delta-T 
koken schroeien. 

Naarmate de kerntemperatuur van het product stijgt, 
verhoogt Delta-T ook de kooktemperatuur van de 
oven.
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De beloning van iets meer tijd 
besteden aan Delta-T is enorm: 
sappigheid, malsheid, betere 
benutting en een flinterdun 
geschroeid korstje.

Delta-T

Invoq Delta-T cooking



De zachte bereiding van Cook 
& Hold vermindert het krimpen 
van vlees aanzienlijk, zodat jij 
geld bespaart en tegelijkertijd je 
productiviteit verhoogt.

Cook & Hold: Laat het 
zware werk in de keuken 
over aan je oven 
 
De Cook & Hold methode gebruikt Delta-T als 
kookstand tot het moment vlak voordat de gewenste 
kerntemperatuur is bereikt. Cook & Hold handhaaft 
vervolgens de ingestelde temperatuur totdat je de oven 
stopt, terwijl de automatische vochtigheidsregeling zorgt 
voor optimale omstandigheden voor het vlees, een hoog 
vochtgehalte en minimale krimp.  

Gebruik Cook & Hold voor ‘s nachts braden. Laat je oven 
het werk doen terwijl jij slaapt - in de wetenschap dat 
je profiteert van een perfect resultaat. Zo krijg je extra 
mals en sappig gebraden vlees, terwijl je je combi-oven 
gebruikt in de anders niet-productieve uren. 

Betere benutting, minder 
kosten

Met Cook & Hold kun je kosten besparen door 
goedkopere stukken te kopen en die perfect te bereiden 
en tegelijkertijd te zorgen voor malsheid en een maximale 
benutting.

•	 Kerntemperatuurregeling gecombineerd 
met een zachte wachttijd.

•	 Dubbele productiecapaciteit dankzij 
de optie van bereiden in de nachtelijke 
uren. 

•	 Perfect mals maken van grote stukken 
vlees en gevogelte.

•	 Taaier vlees of minder dure stukken 
hebben baat bij slow cooking.

•	 Koken wanneer het jou uitkomt.
•	 Convectie en CombiSpeed.

Cook & Hold wordt 
aanbevolen voor:

Gebruik Cook & Hold als je een specifieke 
kerntemperatuur wilt bereiken, het eten warm wilt 
houden zodra het gaar is en het vlees mals wilt maken. 
Het is ook handig voor 's nachts koken. 
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Koken en serveren met 
Delta-T
 
Door te koken met Delta-T kun je het vlees aansnijden en 
serveren zonder extra rusttijd.
Het is het wachten meer dan waard, omdat je profiteert 
van malser en sappiger vlees dat optimaal benut kan 
worden en voorzien is van een ultradunne geschroeide 
korst.

Scenario:
Voor op traditionele wijze in een hete oven tot een 
kerntemperatuur van 54 °C bereidde rosbief geldt dat het 
vlees ten minste 20 minuten moet rusten voordat het kan 

worden aangesneden. 
Hetzelfde proces met de Delta-T functie tot 57 °C leidt 
enerzijds tot een extra kooktijd van ongeveer 15 minuten, 
maar anderzijds ook tot een 12% betere benutting. 

Tot 12% meer porties uit 
je Sunday Roast.
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