
Garprogramme für Orange Vision
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pommes frites

obstKnödel

pellKartoffeln

bratKartoffeln

reis

sCHritt

1.1 Dampf 99 °C 25 Min.

sCHritt

4.1 Heißluft 230 °C 10 Min.

sCHritt

6.1 Dampf 95 °C 12 Min.

sCHritt

2.1. Dampf 99 °C 35 Min.

sCHritt

5.1 Heißluft 175 °C 25 Min. vorheizen

sCHritt

3.1 Dampf 99 °C 35 Min.

Der Kombidämpfer sollte auf die angegebene Temperatur vorgeheizt 
werden. Alle Garprogramme beziehen sich auf eine Vollbeschickung. 
Retigo Beratung für Köche: +49 160 7441802
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HefeteiG-brötCHen

rind, GesCHmort

rouladen vom rind

sCHwein, GesCHmort (1kg – 2kg)

rindersteaK medium

sCHritt

7.1 Heißluft 155 °C 13 Min. vorheizen
7.2 Kombidampf 30% 170 °C 10 Min. -

sCHritt

11.1 Kombidampf 70% 140 °C 95 °C KT-Fühler
11.2 Kombidampf 25% 160 °C 15 Min.

sCHritt

12.1 Heißluft 200 °C 10 Min. vorheizen
12.2 Kombidampf 60% 140 °C 1 Std. -

sCHritt

14.1 Kombidampf 75% 120 °C 30 Min. -
14.2 Kombidampf 75% 145 °C 85 °C KT-Fühler

sCHritt

13.1 Heißluft 230 °C 55 °C KT-Fühler
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rüHrteiG-GebäCK

muffins

blätterteiG-GebäCK

sCHritt

8.1 Heißluft 180 °C 25 Min.

sCHritt

10.1 Heißluft 185 °C 17 Min.

sCHritt

9.1 Heißluft 190 °C 8 Min.
9.2 Kombidampf 25% 190 °C 7 Min.
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sCHwein, Gebraten

rouladen vom sCHwein

sCHweineGesCHnetzeltes

bratHäHnCHen

sCHweinesteaK

GeflüGelsteaKs

Gans, ente

sCHritt

15.1 Kombidampf 65% 140 °C 80 °C KT-Fühler
15.2 Heißluft 210 °C 15 Min.

sCHritt

16.1 Kombidampf 80% 150 °C 1 Std.

sCHritt

18.1 Kombidampf 60% 150 °C 45 Min.
18.2 Heißluft 215 °C 15 Min.

sCHritt

19.1 Kombidampf 60% 140 °C 25 Min.
19.2 Heißluft 215 °C 20 Min.

sCHritt

17.1 Heißluft 230 °C 8 Min. vorheizen

sCHritt

20.1 Heißluft 230 °C 8 Min. vorheizen

sCHritt

21.1 Heißluft 200 °C 15 Min. vorheizen
22.1 Dampf 99 °C 10 Min. -
23.1 Kombidampf 50% 135 °C 1Std. 20 Min. -
24.1 Heißluft 145 °C 30 Min. -
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fleisCHKäse

Gedämpfter laCHs

eier, HartGeKoCHt

forelle, Gebraten

HaCKbraten (100g – 300g)

fisCHfilet, Gebraten

Gemüse, Gedämpft

tK-GebäCK

sCHritt

22.1 Kombidampf 20% 140 °C 45 Min.
22.2 Heißluft 210 °C 15 Min.

sCHritt

25.1 Dampf 90 °C 20 Min.

sCHritt

25.1 Dampf 99 °C 14 Min.

sCHritt

25.1 Dampf 99 °C 10 Min.

sCHritt

23.1 Kombidampf 60% 140 °C 20 Min.
vorheizen

23.2 Heißluft 200 °C 15 Min.

sCHritt

24.1 Heißluft 190 °C 15 Min. vorheizen

sCHritt

29.1 Heißluft 180 °C 1 Min.

vorheizen29.2 Beschwaden - 30 Sek.
29.3 Pause - 1 Min.
29.4 Heißluft 190 °C 12 Min.

sCHritt

26.1 Heißluft 190 °C 60 °C KT-Fühler
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frisCHes GebäCK (200g – 400g)

Gratin/auflauf

Croissants

GeGrilltes

frittiertes

reGenerieren mit dampf

reGenerieren mit Heißluft

sCHritt

30.1 Heißluft 180 °C 3 Min.
vorheizen30.2 Beschwaden - 30 Sek.

30.3 Heißluft 180 °C 10 Min.

sCHritt

32.1 Heißluft 140 °C 20 Min. Wrasen-
klappe32.2 Heißluft 200 °C 15 Min.

sCHritt

36.1 Heißluft 100 °C 8 Min. Wrasen-
klappe36.2 Heißluft 75 °C 2 Std. 30 Min.

sCHritt

35.1 Dampf 95 °C 8 Min.
35.2 Dampf 75 °C 2 Std. 30 Min.

sCHritt

31.1 Heißluft 170 °C 1 Min.

vorheizen
31.2 Beschwaden - 30 Sek.
31.3 Pause - 1 Min.
31.4 Heißluft 190 °C 12 Min.

sCHritt

33.1 Heißluft 230 °C 10 Min. vorheizen

sCHritt

34.1 Heißluft 230 °C 8 Min. vorheizen
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bedienpaneel 

Heißluft

dampf 

Kombidampf

touCH displaY

maGiC taste

pfeil oben+/unten-

start/stop 

Ersetzt das Braten in der 
Pfanne, Grillen Frittieren, 
Rösten, Trocknen, Überbacken, 
Gratinieren, etc.

Ersetzt alle Zubereitungsarten, 
die sowohl Hitze als auch 
Feuchtigkeit benötigen. 

Ersetzt das Kochen in Wasser 
(Kartoffeln, Reis, Nudeln, 
Muscheln), das Dünsten von 
Gemüse, etc.

Taste zum Bestätigen, Auswahl 
und zur Einstellung von speziellen 
Funktionen (manuelle Reinigung, 
Informationen, Einstellungen im 
Extra-Menü).

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

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

Hier lassen sich gespeicherte 
Garprogramme auswählen oder 
ändern.

Erlaubt die manuelle Einstellung und 
das Ändern der Dauer des Garvor-
gangs zwischen 1 Min. und 23 Std.
59 Min. 

Hier lässt sich die Garraumtempera-
tur des Garprogramms im Rahmen 
des gewählten Garmodus einstellen. 

Über diese Taste kann die Wrasenklappe 
geöffnet oder geschlossen werden, 
um binnen kurzer Zeit den Garraum zu 
entfeuchten.

Hier haben Sie Zugriff auf die Zusatzfunktionen des Kombidämpfers.

Aktivieren Sie hier die Vorheizfunktion zum Vorheizen bzw. Abkühlen
des Garraums.

Diese Taste ermöglicht die manuelle, schnelle Erhöhung der Garraum-
feuchtigkeit im Heißluft- und Kombidampfmodus.

 Hier können Sie die Garraumfeuchtigkeit im Kombidampfmodus
auf den gewünschten Wert einstellen.

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

Hierüber lassen sich die eingestellten Parameter als Programm oder Schritt
abspeichern.

GarpoGramm/-sCHritt speiCHern

einstellunG Kerntemperatur

einstellunG feuCHtiGKeit

proGrammauswaHl

zeiteinstellunG

temperatureinstellunG

vorHeizen/abKüHlen

eXtras

wrasenKlappe

manuelle besCHwadunG

Sie können bis zu 99 Garprogramme mit jeweils bis zu 9 schritten abspeichern.
Eine leichte und einfache Pflege ist dank fugenloser, glatter Oberflächen 
selbstverständlich. Die besondere Verarbeitung und Materialien sorgen für dauerhafte 
Funktion und Langlebigkeit des Paneels. 



retiGo ltd.
Láň 2310, PS 43

CZ 756 64  Rožnov pod Radhoštěm
tel.: +420 571 665 511
fax: +420 571 665 554

e-mail: servicecenter@retigo.de

www.retigo.de

verkauf: +49 8024 4196196, technischer support: +49 170 571 6317, Kochberatung: +49 160 7441802
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