


Vézeni kolegové kuchaii,

je véeobecné znadmo, ze prace v kuchymniskych provozech je naro¢nd. Pro vase kuchyné
proto nabizime novou technologii, ktera Vam usnadni praci a nahradi stara zafizeni.

Na nasledujicich strankach Vam poradim jak efektivné vyuzit RETIGO konvektomaty.
Tato multifunkéni kuchytiska zafizeni jsou nepostradatelnymi pomocniky pfi ptipra-
vé jidel za dodrzeni nejpiisnéjsich hygienickych pozadavki. Lze v nich vafit, péci,
smazit, susit, udrzovat a ohfivat veskeré druhy pokrm.

Na rozdil od zastaralych postupti vafeni zlistavaji pti ptipravé v konvektomatu
minerélni latky a vitaminy obsaZeny v potraviné. Navic Vam konvektomat diky své
nizké spotfebé elektrické energie, vody, ¢asu a ndahradé mnohych kuchyrnskych
zatizeni uSetfi nemalé finan¢ni prostfedky. Také moznost vareni zcela odlisnych
druhti pokrmii (jable¢ny zavin a grilované kufe) najednou, bez promichéni chuti a
pachd, je kuchafi velmi ocentovéna.

Veskeré hodnoty pfi vareni potraviny jsou hliddny pomoci mikroprocesoru, diky
kterému lze dosdhnout vynikajicich vysledk vafeni. Navic maji modely
konvektomatti s ozna¢enim COMFORT moznost nahrani 200 programd, které mohou
byt libovolné pfizptisobeny regiondlnim kuchatskym zvyklostem.

Do vybavy nasich zafizeni patii i teplotni sonda métici aktualni teplotu v jadre
potraviny. Tyto hodnoty jsou dilezité, ma-li byt dodrzena analyza kritickych bodt -
zvana HACCP.

Pro tcely kontroly hodnot pfipravovaného jidla jsme vytvofili RETIGO software.
Konvektomat se velmi jednoduse pfipoji k jakémukoliv pocitaci, hodnoty pfipravy
potravin jsou ukladény a konvektomat 1ze pocita¢em dokonce kontrolovat na déalku.

V kuchyni si jiz praci bez konvektomatu neumim ani predstavit. Véfim, Ze také Vam
pomtize ptipravit kvalitni a zdravé jidla, kterd povedou ke spokojenosti Vasich

stravnikd. Jestlize si pfejete védét vic o tomto skvélém zafizeni, rdd Vam poradim.

RETIGO Chef

odborny kuchat: 603 854 372, 603 308 461, 605 849 185
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U vsech technologii je potfeba, aby byl konvektomat rozehiaty nejméné na prvni popsanou teplotu!
Doporucené ¢asy a teploty nemusi vyhovovat kazdému uZivateli, stroje vSak maji variabilni skdlu vyuziti.
Mze se stat, ze ke stejnému vysledku dojdete volbou dvou riiznych technologickych postupt.

CESKA KUCHYNE - MASO

* Pecené veprové maso (vcelku)

Maso osolime, okofenime a poloZime na plné nerezové gastronddoby hl. 40 mm.
Nechame rozehfat konvektomat, nastavime parni provoz, ¢as 10 minut a teplotu 99°C.
Timto tkonem nahradime opékédni masa (pdry se zatdhnou) a zachovame jeho
Stavnatost. Potom zapneme kombinovany provoz, vlhkost 60%, ¢as 70 minut a teplotu
160°C. Nakonec, pokud nejsme spokojeni s barvou, nastavime horky vzduch, ¢as

15 minut a teplotu 210°C. Pokud pouzivame teplotni sondu, teplota jadra by méla byt
93 - 95°C. Doba tpravy je zavisla na jakosti masa a velikosti porci.

* Veprové maso dusené (vcelku)

Maso okofenime a vlozime do pIné nerezové gastronddoby hl. 100 mm. Nechame
rozehtat konvektomat, nastavime parni provoz, ¢as 10 minut a teplotu 99°C. Potom
prepneme na kombinovany rezim, vlhkost 80%, ¢as 1 hodinu 20 minut a teplotu
160°C. Maso udusime do mékka, teplota jaddra by méla byt 93 - 95°C. Soucasné

s tpravou masa si mizeme pfipravit omacku, kterou nakonec dochutime vypekem
Z masa.

* Vepfové maso na kminu (kostky)

Na kostky nakrajené maso polozime na plné nerezové gastronadoby hluboké 65 nebo
100 mm, osolime a okminujeme. Nechdme rozehtat konvektomat, nastavime
kombinovany provoz, vlhkost 40%, ¢as 30 minut a teplotu 140°C. Béhem tpravy masa
si ptipravime cibulovy zéklad, ktery zahustime moukou a dochutime. Stavu
pfecedime na maso, nechdme nastaveny kombinovany provoz, vlhkost 60%, ¢as

30 minut a teplotu 160°C. Maso dusime do mékka.

 Pfirodni fizky (rosténky, kotlety)

Nakrajené maso naklepeme a okofenime. Naskldddme je na tukem vymazané
smaltované nebo nerezové gastronddoby hluboké 20 nebo 40 mm. Nechdme rozehtat
konvektomat, nastavime provoz horky vzduch, ¢as 15 minut, teplotu 210°C a
opeceme. Pfipravime si cibulovy zaklad, ktery zahustime a ochutime. Opecené pléatky
masa vlozime do nerezovych gastronadob 100 mm, polijeme $tavou a dusime

do mékka pfi kombinovaném provozu, vlhkosti 60% a teploté 160°C. Doba dusSeni je
30 az 70 minut, podle druhu masa.

e Veprové a hovézi zavitky

Zavitky zabalime (nemusime je vazat niti nebo pichat paratky) a naskladdme tésné
vedle sebe do vymasténych nerezovych gastronadob hl. 100 mm. Nechdme rozehtat
konvektomat a nastavime horky vzduch, ¢as 15 minut a teplotu 200°C. Ptipravime si
pifrodni $tavu (zahustény cibulovy zéklad) a dochutime. Stavu piecedime na zavitky,
dusime pfi kombinovaném provozu, vlhkosti 60%, ¢ase 1 hodina a teploté 160°C.
Doba tpravy se prodluzuje podle druhu, velikosti a jakosti masa.






* Anglicky rostbif

Nalozené maso opeceme na panvi na tuku, vlozime do konvektomatu na rost, pod
ktery umistime plnou gastronadobu. Do stfedu masa pichneme sondu. Nechdme
rozehtat konvektomat a nastavime kombi 20%, teplota prostoru 85°C a na teplotu
sondy nastavime 55 - 60°C podle potteby dalsiho pouziti.

* Raznici (Spizy)

Mftzeme je upravovat dvéma zpiisoby:

1. Minutkova tprava - maso musi byt naloZeno, nechdme rozehtat konvektomat a
nastavime horky vzduch, ¢as 10 minut a teplotu 210 °C.

2. Technologie pfi 8kolnim stravovani - nechame rozehifat konvektomat a nastavime
kombinovany provoz, vlhkost 60%, ¢as 30 minut a teplotu 140°C.

Pouzivame plné nerezové gastronadoby hl. 40 mm.

* Gulas (hovézi, veprovy)

Maso nakrajime na kostky a vlozime na nerezové gastronddoby hl. 100 mm. Nechame

rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany provoz, vlhkost 60%, ¢as 30 minut a

teplotu 130°C. Maso po 15 minutach promichdme. Béhem této pfipravy si nachystdme

ochuceny gulasovy zdklad. Nyni miizeme postupovat dvojim zptisobem:

1. Maso zalijeme nezahusténym zakladem a dusime do mékka. Potom hotové maso
vyjmeme a zaklad pfelijeme do vétsi nadoby, ve které zaklad zahustime, dochu-
time a provafime.

2. Zaklad zahustime, dochutime, nalijeme na maso a dusime do meékka.

Obé varianty pfipravujeme v kombinovaném provozu, vlhkosti 60% a teploté 150°C.
Cas piipravy zélezi na druhu masa (45 - 75 minut). Druhy zptisob p¥ipravy je
vyhodny tim, Ze zahusténa stéva se zaroven provati pfi pfipravé masa, tudiz usettime
asi 30 minut z celkové pripravy gulase.

e Cevab¢idi, ¢ufty, veptenky

Na smaltované gastronddoby potfené tukem naskladame porce tak, aby se neprekry-
valy. Nechame rozehiat konvektomat a nastavime kombinovany rezim, vlhkost 60%,
¢as 30 minut a teplotu 140°C. Pokud chceme mit maso lépe vypecené, zkratime cas
kombinovaného rezimu a pec¢eme pfi vyssi teploté v horkém vzduchu.

* Sekana pecené

Z mletého a okofenéného masa udélame sisky, které vlozime na plné nerezové
gastronadoby hl. 40 - 65 mm. Nechame rozehiat konvektomat a nastavime kombi-
novany provoz, vlhkost 80%, ¢as 45 minut a teplotu 140°C. Béhem této doby mtizeme
sekanou podlévat vodou. Potom nastavime provoz horky vzduch, ¢as 15 minut a
teplotu 210°C. U konvektomatti Retigo Comfort mtizeme oteviit klapku. Pec¢ené tim
ziska péknou barvu.

* Smazené fizky

Obalené fizky naskladdme na vymasténé smaltované gastronadoby tak, aby se nepte-
kryvaly a potfeme je olejem. Nechame rozehiat konvektomat na teplotu 230°C a

do takto vyhfatého konvektomatu naskladame plechy s fizky. Nastavime rezim horky
vzduch, ¢as 15 minut a teplotu 220°C. Rizky nemusime obracet.






* Smazené karbanatky (holandské fizky)

Na vymasténé smaltované gastronadoby naskladame porce tak, aby se nepiekryvaly.
Nechame rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany provoz, vlhkost 20%, ¢as
20 minut a teplotu 140°C. Touto technologii upravime maso, aby nebylo syrové.
Pottebnou barvu karbanatkt ziskdme volbou rezimu horky vzduch, ¢as 20 minut a
teplota 210°C. U modelu Comfort otevieme klapku.

* Pecena kurata

Kurata nasekdme na porce a naskladdme na plné nerezové gastronadoby hl. 40 mm,
osolime a okofenime. Nechdme rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany
provoz, vlhkost 60%, ¢as 25 minut a teplotu 140°C. Potom zvolime provoz horky
vzduch, ¢as 20 minut a teplotu 210°C. U konvektomat Comfort otevieme klapku.
Takto docilime pékné barvy a kifupavosti.

* Grilovana kurata
Kufata upravujeme cela na rostech. Do spodni ¢asti konvektomatu zasuneme plnou
gastronadobu na zachytavani vypeku. Tepelna tprava je stejna jako u pec¢enych kuftat.

e Grilovana kfidélka
Ktidélka okofenime a rozloZzime na rosty nebo nizké smaltované gastronadoby.
Nechédme rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany provoz, vlhkost 60%,

¢as 15 minut a teplotu 140°C. Potom zapneme horky vzduch, ¢as 15 minut a teplotu
210°C.

e Uzené maso varené

Pokud méme maso v sit'ce, je lepsi ji odstranit jesté pred vafenim, protoze pii vateni
v konvektomatu zachovame stejny tvar. Maso polozime na dérované gastronadoby
hl. 65 nebo 100 mm. Pokud potfebujeme vyvar na polévku, dame do spodni ¢asti
konvektomatu plnou gastronddobu. Nechame rozehiat konvektomat a nastavime
parni provoz, ¢as 70 - 80 minut a teplotu 99°C (u bojlerovych 110°C). MaZeme také
zvolit nizkoteplotni vateni, pii kterém ziskame vétsi vytéZnost uvareného masa. Na-
staveni provedeme takto: parni provoz, ¢as 20 minut, teplota 99°C, potom teplota

75°C, ¢as 3 hodiny 40 minut.

* Hovézi pecené

Kusy hovéziho masa osolime, okofenime a vloZime na plné nerezové gastronadoby.
Nechame rozehiat konvektomat a nastavime parni provoz, teplotu 99°C, pii které se
zatdhnou péry na mase a zachova se jeho $tavnatost. Pfipravime zaklad, kterym
zalijeme maso a dusime do mékka pti kombinovaném rezimu, vlhkosti 60% , ¢ase

1 hodina 40 minut a teploté 160 °C. Vyhodou je, Ze se maso tepelné upravuje béhem
vateni zédkladu. USetfime tak az 30 minut z celkové doby pfipravy.

* Ryby na rostu (na masle)

Ryby okofenime, osolime a naskladdme na vymasténé plné gastronddoby. Nechdme
rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany provoz, vlhkost 20%, ¢as 20 minut
a teplotu 140°C. Pokud budeme upravovat jesté zmrzlé porce, je nutné ¢as prodlouzit.

Jako koteni doporucujeme pouzit papriku, kterd napomftize vyraznéj$imu zabarveni
hotového jidla.






PRILOHY

* Opékané brambory

Jiz uvarené nakrajené brambory dame na vymasténou smaltovanou gastronadobu.
Nechédme rozehtat konvektomat a pe¢eme pfi rezimu horky vzduch 220°C, 15 - 20
minut. BéEhem opékani brambory promichame. Pro lepsi vysledek mtizeme pouzit olej
obarveny paprikou.

* Hranolky

Hranolky dame na vymasténou smaltovanou gastronddobu. Nechame rozehiat kon-
vektomat a pe¢eme pii reZimu horky vzduch 220°C, ¢as 10 - 15 min. Béhem opékani
hranolky promichame. Pro lepsi vysledek m{izeme pouzit olej obarveny paprikou.

* Vafené brambory

Brambory nakréjime na takové kousky, jaké chceme mit na talifi. Nasypeme je na dé-
rované gastronddoby hl. 65 - 100 mm a vmichdme stil. Nechdme rozehtat konvektomat
a nastavime parni provoz, teplotu 105°C a ¢as 35 minut. Dobu je potteba ptizptisobit
mnozstvi, velikosti, chemické apravé brambor po oskrabani, atd. Vyhodou je, Ze se
brambory nerozvaii a zachovaji stejny tvar jako v syrovém stavu.

* DuSenaryze

Umytou ryZzi vysypeme do plnych nerezovych gastronadob hl. 100 mm (mnozstvi

3 kg), nebo 65 mm (mnozstvi 2kg). Zalijeme horkou vodou /na 1 kg ryze 1 litr vody/,
osolime a pfiddme tuk. Nechame rozehrat konvektomat a nastavime parni provoz,
teplotu 99°C a ¢as 45 minut. Nakonec ryZi prohrabneme vidlickou.

* Houskové knedliky

Tésto zpracujeme béznym zptisobem. Vytvarujeme knedliky, vahu pfizptisobime
svym potfebam. Knedliky naskladdme na tukem vymazané vlozky na knedliky, nebo
dérované gastronadoby hl. 40 mm. Maximélni mnozstvi je 5 ks po 0,5 kg na jednom
plechu. Nechdme rozehtat konvektomat a knedliky vloZzime tak, aby nad plechem byla
mezera (kazdy druhy zasuv). Nastavime parni provoz na teplotu 95 - 99°C a ¢as

25 - 30 minut. Uvafené knedliky vytadhneme, potirdme vodou a nemusime je
propichovat.

* Bramborové knedliky

Z tésta vytvarujeme knedliky a naskldddame je na dérované gastronddoby. Nechdme

rozehtat konvektomat a nastavime parni provoz, ¢as 30 minut a teplotu 99°C. Pokud
vafime mensi vyrobky z bramborového tésta (5isky, povidlové tasticky), zkracujeme
pouze dobu piipravy.

* Vafena zelenina

Zeleninu vaiime v dérovanych gastronddobéach. Pokud dochucujeme réiznymi pochu-
tinami (Podravka, Vegeta, Koruna zeleniny a pod.), pouZijeme plné gastronadoby.
Pro vétsinu upravované zeleniny pouzivame parni provoz, teplotu 99°C, ¢as 20 - 30

minut. Pokud zeleninu vafime v celku (kvétédk, celer, atd.), mizeme zvysit teplotu
na 105°C.
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MOUCNA JIDLA

* Mrazené pecivo Rina - listové
Vyrobky rozloZime na vymasténé smaltované plechy nebo rosty pokryté pecicim
papirem a potfeme je rozslehanymi vejci. Nechame rozehiat konvektomat a nastavime

rezim horky vzduch, ¢as 10 minut a teplotu 210°C. Potom teplotu snizime na 195°C
v kombi rezimu, vlhkost 20% po dobu 5 minut.

* PInéné ovocné knedliky

Knedliky pfipravujeme béznym zptisobem. Pouzijeme tukem vymazané plné gastro-
nadoby hl. 20 - 40 mm. Postupujeme stejné jako u houskovych knedliki (parni provoz
95 - 99°C), jen ¢as tpravy snizime na 10 - 15 minut.

e Zapékané téstoviny (brambory, Zemlovky)

Jidlo na zapékani si pfipravime béZznym zptisobem, potom jidlo nasypeme do vyma-
sténych pInych nerezovych gastronddob hl. 60 - 100 mm. Nakonec smés zalijeme
mlékem s vejci. Nechame rozehtat konvektomat a nastavime horky vzduch, cas

20 minut a teplotu 140°C. U model&t Comfort otevieme klapku. Po 15-ti minutach
doporucujeme otevfit konvektomat a setfit srazenou paru ze spodu gastronadob,
coz napomuze rovhomérnému propeceni. Potom nastavime horky vzduch, zvysime
teplotu na 210°C a jesté 20 minut dopékdme.

* Ceské buchty (buchticky s krémem)

Buchty pfipravime obvyklym zptsobem. Naskladame je na tukem vymazané smalto-
vané gastronddoby hl. 40 mm. Nechame rozehiat konvektomat a nastavime horky
vzduch, ¢as 13 minut a teplotu 155°C. Potom nastavime kombinovany rezim, vlhkost
20%, ¢as 6 minut a teplotu 170°C. Nakonec jesté zvysime teplotu na 180°C v kombino-
vaném provozu s 20% vlhkosti a 6 minut dopeceme.

e Slehana tésta (bublaniny, piskoty, korpusy)

Tésto nalijeme do plecht nebo forem, nejlépe smaltovanych, vymasténych a vysypa-
nych moukou. Nechame rozehfat konvektomat na 200°C, vlozime plechy, nastavime
provoz horky vzduch, ¢as 30 minut a teplotu 180°C. Dobu tpravy piizptsobime
mnozstvi tésta na plechu ¢i ve formé. Misto vymazdavani plecht mtzeme pouzit pecici
papir.

e Vénecky z odpalovaného tésta
Vénecky nastfikame na vymasténé smaltované plechy. Nechame rozehtat konvekto-
mat a nastavime horky vzduch, teplotu 180°C a ¢as 20 minut. Béhem tvodniho peceni

manualné pfistiikneme vlhkost do peciciho prostoru. Pét minut pfed koncem peceni
muzeme oteviit klapku.

* Pernik - polotovar Vitana, Natura...

Pernikové tésto zpracujeme podle ndvodu a nalijeme na smaltované gastronddoby
(hl. 40 mm) vysypané moukou. Nechdme rozehtat konvektomat a nastavime rezim
horky vzduch, ¢as 30 minut a teplotu 140°C. Pét minut pied koncem peceni otevieme
klapku. Doba peceni je ddna mnoZzstvim tésta na gastronadobach.
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MEZINARODNI KUCHYNE

* Losos steak s baby karotkou,

brokolici a smazenymi brambory
Nakotenéné steaky z lososa dame na rost. Nechame rozehiat konvektomat a nastavi-
me rezim kombi, vlhkost 30%, ¢as 6 minut a teplotu 160°C. Potom zvolime rezim hor-
ky vzduch 210°C a ¢as 9 minut. Zeleninu uvafime na parnim provozu 99°C po dobu
10 az 15 minut a americké brambory usmazime pti horkém vzduchu 230°C po dobu
10 minut. Na talif servirujeme steaky lososa, vedle nich zeleninu a americké brambory.

* Nocky z lososa na restovaném Spenatu

Vykostény filet lososa rozkfitrujeme, pfidame kofeni, smetanu a pfipravime hmotu,
ze které tvarujeme nocky. Tyto polozime na vymasténou nerezovou gastronddobu.
Nechédme rozehtat konvektomat a nastavime parni provoz 99°C a ¢as 8 minut. Nakra-
jené cerstvé, nebo mrazené Spenatové listy prosolime, pfiddme ¢esnek, vlozime

do gastronadoby a spole¢né s lososem povairime. Na talif servirujeme nejprve Spenat,
potom lososové nocky a kolem polijeme pfipravenou stavu.

* Masové kulicky na rajské omacce

s kousky zeleniny a téstovinou pene
Z ochuceného mletého masa vytvarujeme kulicky a vloZime na vymasténou gastro-
nadobu. Nechdme rozehtat konvektomat a nastavime rezim kombi, vlihkost 20%, ¢as
20 minut a teplotu 140°C. Potom zvolime reZim horky vzduch 200°C a ¢as 15 minut.
Do zvlast pripravené rajské omacky slijeme vypek a podavame. Nejdiive oméacku,
potom masové kuli¢ky a téstoviny.

* Veprova panenka v kureci kosilce s grilovanou

zeleninou, portskym glaccé a stouchanymi brambory
Kufeci maso rozkitrujeme, pfidame kofeni, smetanu a vyslehdme hmotu. Pomoci
cukrafské karty naneseme kufeci fa$ na potravinafskou fres f6lii, na kterou polozime
okofenénou vepiovou panenku, jenz nakonec zabalime. Nechame rozehtat konvekto-
mat a nastavime rezim kombi 130°C, vlhkost 60% a teplotu jadra 65°C. Jehla musi byt
zapichnuta do stfedu panenky. Zeleninu orestujeme v gastronadobé pi#i horkém
vzduchu 200°C a ¢ase 7 minut. Na talif servirujeme nejprve glaccé, potom grilovanou
zeleninu a nakrajenou vepfovou panenku. Nakonec pfiddme jemné stouchané
brambory a ozdobime.
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* Lahodna pecena veprova kyta

Maso osolime, okofenime a poloZime na plné nerezové gastronddoby. Nechdme
rozehtat konvektomat a nastavime parni provoz 99°C po dobu 10 minut. Tento krok
nam nahradi opékani masa. Potom zvolime kombinovany rezim 160°C, vlhkost 60%
a teplotu jadra 92°C (musime pouZzit teplotni sondu). Pokud nejsme spokojeni s bar-
vou, dodate¢né nastavime horky vzduch 210°C po dobu 15 minut.

» Vafené morské plody s baby karotkou,

romanesco zeleninou a vafenymi brambory
MraZené moiské plody poloZime na plnou nerezovou gastronadobu hl. 40 - 60 mm a
posypeme rybim fondem. Nechame rozehiat konvektomat a nastavime parni provoz
99°C, ¢as 15 minut. Spole¢né s motskymi plody mtizeme vaftit baby karotku, zeleninu
romanesco a brambory. Zeleninu je vhodné dochutit Vegetou nebo Fondorem. Na talif
servirujeme nejprve moiské plody, vedle zeleninu, brambory a nakonec ozdobime.

* Pecené jehnéci kotlety se zeleninou,
grilovanym lilkem a americkymi brambory

Nakotenéné jehnéci kotlety polozime na rosty a potfeme olejem. Nechame rozehiat
konvektomat a nastavime rezim kombi, vlhkost 20%, ¢as 10 minut a teplotu 160°C.
Potom zvolime horky vzduch 210°C a ¢as 8 minut. Nakréjeny a nasoleny lilek mizeme
délat spole¢né s kotletkami. Zeleninu orestujeme pii horkém vzduchu 200°C a case

7 minut. Do smaltované gastronddoby vlozime teflonovou folii, na kterou vysypeme
americké brambory. Ty postiikdme olejem a smazime pfi teploté 230°C po dobu

10 minut. Na talif servirujeme nejprve zeleninu a lilek, vedle kotletky a nakonec sma-

Zené americké brambory.

* Steak ze svickové se zeleninovym ragt

a nocky z bramborové kase
Nakofenény steak polozime na rost a vlozime do vyhfatého konvektomatu, ktery
nastavime na 200°C horky vzduch. Do masa vpichneme teplotni sondu a pe¢eme
do té doby, nez teplota jadra dosahne 70°C. Nakrajenou zeleninu vlozime na vymasté-
nou gastronddobu a ptidame ke steaku. Z uvatenych brambor pfipravime kasi,
ze které pomoci 1zic¢ek vytvarujeme nocky. Na talif servirujeme nejprve maso, vedle
zeleninu a kolem nocky z bramborové kase. Maso jemné podlijeme $tavou.

* Visnova kulicka s lesnimi plody

a ¢okoladovou polevou se slehackou
Cokolddové bonbény plnéné vigni obalime v bramborovém téstu a vytvarujeme z nich
kulaté knedliky. Nechdme rozehtat konvektomat a nastavime parni provoz 99°C a ¢as
10 minut. Zvlast si pfipravime letni ovoce, které zahiejeme a osladime. Na talif servi-
rujeme nejprve teplé ovoce, potom knedlik a nakonec ozdobime ¢okolddovou polevou
a Slehackou.
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MENU FIREMNICH KUCHARU

* Visnova kulicka s omackou z lesnich plodt Beskyd

Cokolddové bonbény plnéné vigni obalime bramborovym téstem a vytvarujeme kla-
sické kulaté knedliky. Uvafime je v konvektomatu Retigo, 10 minut v parnim provozu
pfi teploté 99°C. Béhem vateni si ohfejeme lesni plody ochucené cukrem. Na talit ser-
virujeme knedlik polozeny na teplém ovoci, ozdobeny slehackou a ¢okoladovou
polevou.

* Valasska kyselice s listovou ¢epici

Na kostky nakrédjenou slaninu opeceme, piidame nakréjenou cibuli a lehce zpénime.
Na tento zaklad ddme predkrajené zeli, zalijeme vodou a nechdme vafit. Uvafime
brambory nakrajené na kosticky a susené nebo cerstvé houby. Klobasy nakrajime

na platky a opec¢eme na tuku. Potom klobdsy, brambory a houby pfidame k zeli a
vafime. Pfimichdme kofeni Zvéfina, stil a kmin. Ve varfime do mékka. Rozslehame
mouku se smetanou, polévku zahustime a nechame provaftit. Dochutime cukrem, soli
a majorankou.

Po dovafteni nalijeme polévku do $alk{i a vlozime do zchlazovace Retigo. Na salky

s chladnou polévkou dame plat z listového tésta a posypeme kminem.

Nakonec vse zapeceme v konvektomatu, 13 minut v horkém vzduchu pfi teploté
180°C. Béhem zapékani se také ohteje polévka.

* Uzena krkovicka zapecena

pikantni bramborovou kasi s baby karotkou
Uvarenou uzenou krkovicku nakrdjime na platky a polozime na plechy pokryté
teflonovou f6lii. Za studena pfipravime bramborovou kasi v prasku od firmy Nestlé.
Do ni zaslehame nastrouhany plistiovy syr, pazitku a osolime. Touto smési naplnime
zdobici pytel a nastfikame ji na platky krkovicky. Bramborovou kasi potfeme rozsle-
hanymi vejci a pe¢eme v konvektomatu, 12 minut v horkém vzduchu pfi teploté
180°C. Jako ptilohu podavame uvatfenou baby karotku, kterd je dochucena kofenici
smési Fondor od Maggi.
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Kureci prsa
plnéna

Kureci
stehna
200 g

Pecena
kachna
(1.9 kg)

Kachni
prsa

Peceny
veprovy
hibet

Veprova
krkovicka
(3 kg)

Smazeny
fizek
(Cerstvy
100 g)

Roast beef
(2,5-3kg)

Velikost
konvektomatu

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1

Kapacita GN/
mnozstvi GN

4ks/1
8ks/2
8ks/3
8ks/6
8ks/6
8ks/6
12ks /6
12ks /10
24 ks /10
12 ks /20
10ks /6
15ks /6
15ks /10
30ks/10
15 ks /20
1ks/3
2ks/3
2ks/5
4ks/5
2ks/10
4ks/6
6ks/6
6 ks /10
12ks /10
6 ks /20
2kg/3
3kg/3
3kg/5
6 kg /5
3kg/10
3kg/2
6 kg /2
6kg/5
12kg/5
6 kg/10
10ks /6
15ks /6
15ks /10
30ks/10
15 ks /20
3,5kg /3
5kg/3
5kg/5
10kg/5
5kg /10

Celk.
kapacita

4
16
24
48
48
48
72

GN typ

rost na
kurata

a nerez
nadobu
pod rost
dérovany
nerez

20 mm

grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
nerez
40 mm

grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
plech
smalt
20 mm

grilovaci
rost

a nerez

nadobu

pod rost

Druh Vihkost | Teplota
provozu % °C

kombi 140

-
-

horky 210
vzduch

para

kombi

-
-

horky
vzduch

kombi

-
-

horky
vzduch

kombi

Teplotni
sonda °C

80 - 85




MASO

Jidlo

Jehneci
hibet

Jehnéci
kyta
(1,8 kg)

Teleci
panenka

Veprovy
vrabec
(maso
nakrajime)

Nadivany tel.
zavitek

(200 g
zabaleno

ve folii)
ZajeCi

hibet

(0,8 kg)

Nadivany
kralici
hibet

Uzené
maso

Sunka
(8 kg)

Velikost
konvektomatu

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1

Kapacita GN/
mnozstvi GN

2ks/2
4ks/2
4ks/4
8ks/4
4ks /10
1,8kg/2
3,6kg/2
3,6kg/4
7,2kg /4
3,6kg/10
4,7kg/3
7kg/3
7kg/5
14 kg/5
7kg/10
2kg/5
3kg/6
3kg/10
6 kg/10
3kg/20
10ks/3
15ks /3
15ks /5
30ks/5
15ks /10
2ks/3
4ks/3
4ks/5
8ks/5
4ks /10
2ks/3
4ks/3
4ks/5
8ks/5
4ks /10
4kg/3
8kg/3
8kg/5
8kg/10
8kg/10
1ks/2
1ks/2
1ks/3
2ks/3
1ks/6

Celk.
kapacita

4
8

16
32
40
3,6
7,2
14,4
28,8
36
14,1
21
85!
70
70
10
18
30
60
60
30
45
75
150
150

12
20
40
40

12
20
40
40
12
24
40
80
80

Do WNN

GN typ

grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
nerez
40 mm

grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
nerez
40 mm

grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
nerez
40 mm

grilovaci
rost

a nerez
nadobu
pod rost
dérovany
nerez
100 mm

nerez
40 mm

Druh
provozu

horky
vzduch

kombi

kombi

kombi

para

kombi

kombi

para

para
v
v

kombi

-
-

h. vzduch

VIhkost
%

50

50

30

50

50

Teplota, Cas
°C min.
150 25
160 80
150 120
180 50
75 25
160
150 60
99 90
99 140
140 100
140 72

Teplotni
sonda °C

60

78

79

70

65

70

25
50

70




MASO

Jidlo

Sekana

Cevabgici

Hovézi
rosténa

Zavitky
(Cerstve)

Veprové
dusené
(1,5 kg)

Nadivana
krata
(2,5 kg)

Velikost
konvektomatu

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1

Kapacita GN/
mnozstvi GN

4kg/3
8kg/3
8kg/5
8kg/10
8kg/10
1kg/5
2kg/5
2kg/10
4 kg /10
2kg/20
6ks/5
10ks /5
10 ks /10
20 ks /10
10 ks / 20
23 ks /2
40 ks /3
40ks /5
80 ks/5
40 ks / 10
5kg /2
8kg/3
8kg/5
16 kg /5
8 kg /10
1ks/1
2ks/2
2ks/3
4ks/4
2ks/8

Celk. | GN typ

kapacita

12
24
40
80
80

5
10
20
40
40
30
50

smalt
65 mm

Druh VIhkost

kombi 60 160

-
-

horky 210
vzduch

kombi

-
-

horky
vzduch

horky
vzduch

-
-

kombi

horky
vzduch

-
-

kombi

para
v

-

kombi

kombi

-
-

kombi

-
-

h. vzduch

Teplota
provozu % °C

Cas
min.

45

15

Teplotni
sonda °C

75




RYBY A MORSKE PRODUKTY

Jidlo Velikost | Kapacita GN/ celk. | GN typ Druh Vlhkost | Teplota Cas | Teplotni
konvektomatu | mnozstvi GN | kapacita provozu % °C min. | sonda °C
Smazené 6 x GN2/3 7ks/6 42 plech horky 210 15
filé 6 x GN1/1 10ks /6 60 smalt vzduch
(oteviena 10 x GN1/1 10 ks /10 100 20 mm
klapka) 10 x GN2/1 20 ks /10 200
20 x GN1/1 10 ks /20 200
Pstruh 6 x GN2/3 4ks/6 24 dérovany para 70 20-30 68
veelku 6 x GN1/1 6 ks/6 36 nerez
(300 - 400 g) 10 x GN1/1 6 ks/ 10 60 20 mm
10 x GN2/1 12ks /10 120
20 x GN1/1 6 ks /20 120
Rizky 6 x GN2/3 8ks/6 48 dérovany para 70 65
z okouna 6 x GN1/1 12ks /6 72 nerez
(150 g) 10 x GN1/1 12ks /10 120 20 mm
10 x GN2/1 24 ks /10 240
20 x GN1/1 12 ks /20 240
Losos 6 x GN2/3 1,5kg/3 4,5 deérovany para 75 100 70
veelku 6 x GN1/1 2kg/3 6 nerez
10 x GN1/1 2kg/5 10 20 mm
10 x GN2/1 4,5kg/5 22,5
20 x GN1/1 2kg/10 20
Morsky 6 x GN2/3 1ks/6 6 dérovany para 75 70-75 70
okoun 6 x GN1/1 2ks/6 12 nerez
veelku 10 x GN1/1 2ks/10 20 20 mm
(2 kg) 10 x GN2/1 4ks/10 40
20 x GN1/1 2ks /20 40
Mof¥. okoun 6 x GN2/3 2ks/3 6 nerez horky 175 30-35
v tésticku 6 x GN1/1 3ks/3 9 20 mm vzduch
(300 g) 10 x GN1/1 3ks/5 15
10 min. 10 x GN2/1 6ks/5 30
klapka 20 x GN1/1 3ks/10 30
Filety 6 x GN2/3 1talit/ 3 3 ftalif horky 180 12
z lososa 6 x GN1/1 2 talife / 3 6 polozime vzduch
a mecouna 10 x GN1/1 2 talife / 5 10 narost
(oteviena 10 x GN2/1 4 talite / 5 20
klapka) 20 x GN1/1 2 talite / 10 20
Peceny 6 x GN2/3 1,5ks /3 4,5 nerez horky 175 30
okoun 6 x GN1/1 2ks/3 6 40 mm vzduch
(oteviena 10 x GN1/1 2ks/5 10
klapka 10 x GN2/1 4ks/5 20
15 min.) 20 x GN1/1 2ks /10 20
Pstruh 6 x GN2/3 4ks/6 24 grilovaci  para 99 5
na rostu 6 x GN1/1 6ks/6 36 rost =
10 x GN1/1 6ks/10 60 anerez kombi 30 175 7
10 x GN2/1 12 ks /10 120 nadobu <

20 x GN1/1 6 ks /20 120 pod rost h. vzduch 210 4




RYBY A MORSKE PRODUKTY

Jidlo

Vareny
krab

Lastury
au gratin
(oteviena
klapka)

Langusty
v ulité
(stfedné
velké)

Rozmrazena
chobotnice
(600 - 800 g)

Zivy humr
(500 - 600 g)

Rybi mix
(misa)

Velikost
konvektomatu

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1

Kapacita GN/
mnozstvi GN

3ks/3
5ks/3
5ks/5
10ks/5
5ks/10
10ks/3
15ks /3
15ks/5
35ks/5
15ks /10
20ks /6
30ks/6
30 ks /10
65 ks /10
30 ks /20
3,3kg/3
5kg/3
5kg/5
10kg/5
5kg/10
2ks/3
3ks/3
3ks/5
6ks/5
3ks/10
24kg/3
4kg/3
4kg/5
8kg/5
4 kg /10

Celk. | GN typ

kapacita

9
15
25
50
50
30
45
IS

dérovany
nerez
40 mm

dérovany
nerez
20 mm

dérovany
nerez
20 mm

dérovany
nerez
20 mm

Druh
provozu

para

Cas
min.

Vihkost | Teplota
% °C

Teplotni
sonda °C

99 35-40

185 15-20

99 75-80




SNACK A SNIDANE

Jidlo Velikost | Kapacita GN/ celk. | GN typ Druh Vlhkost | Teplota Cas | Teplotni
konvektomatu | mnozstvi GN | kapacita provozu % °C min. | sonda °C

Vejce 6 x GN2/3 80ks/3 240 dérovany para 99 12-15
natvrdo 6 x GN1/1 120 ks /3 360 nerez

10 x GN1/1 120ks /5 600 100 mm

10 x GN2/1 240 ks / 5 1200

20 x GN1/1 120 ks / 10 1200
Vejce 6 x GN2/3 35ks/6 210 dérovany para 99 6-9
nameékko 6 x GN1/1 50 ks / 6 300 nerez

10 x GN1/1 50 ks /10 500 40 mm

10 x GN2/1 100 ks / 10 1000

20 x GN1/1 50 ks / 20 1000
Zelenina 6 x GN2/3 1ks/3 3 dérovany para 99 89
roviade 6 x GN1/1 2ks/3 6 nerez

10 x GN1/1 2ks/5 10 40 mm

10 x GN2/1 4ks/5 20

20 x GN1/1 2ks/10 20
Omelety 6 x GN2/3 4ks/3 12 formana horky 170 13-15
vSech druhu 6 x GN1/1 6ks/3 18 omelety vzduch
(oteviena 10 x GN1/1 6ks/5 30 (panev)
klapka) 10 x GN2/1 12ks /5 60

20 x GN1/1 6 ks /10 60
Snidanové 6 x GN2/3 15ks /6 90 nerez horky 180 10-15
klobasky 6 x GN1/1 25ks /6 150 40 mm vzduch

10 x GN1/1 25ks /10 250

10 x GN2/1 25 ks / 20 500

20 x GN1/1 25 ks /20 500
Franfurtské 6 x GN2/3 15ks /6 90 dérovany para 80 10-15
parky 6 x GN1/1 25ks /6 150 nerez

10 x GN1/1 25ks /10 250 40 mm

10 x GN2/1 25 ks / 20 500

20 x GN1/1 25 ks /20 500
Slané 6 x GN2/3 45ks /3 135 nerez horky 170 20
buscuits 6 x GN1/1 50ks /3 150 20 mm vzduch
(oteviena 10 x GN1/1 50 ks /5 250
klapka) 10 x GN2/1 110 ks /5 550

20 x GN1/1 50 ks /10 500
Plnéné 6 x GN2/3 10ks/3 30 nerez horky 175 85
listové 6 x GN1/1 15ks /3 45 20 mm vzduch
tasticky 10 x GN1/1 15ks /5 75
(oteviena 10 x GN2/1 35ks/5 175

klapka) 20 x GN1/1 15ks /10 150




r

PRILOHY

Jidlo

Smazené
brambory
(nakrajené)
nakonec

5 min. klapka
Varené
brambory
(krajené)

Varena
ryze

(litr vody

na kilogram
ryze)

Pilaf ryze
(litr vody
na kilogram
ryze)

Pizza
(nakonec
5 min. klapka)

Plnéna
paprika

Lasagne

Cannelloni

Ravioli

kolaé
(nakonec

5 min. klapka)

26

[T .

Velikost
konvektomatu

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1

Kapacita GN/
mnozstvi GN

1,5kg/6
2,5kg/6
2,5kg /10
2,5kg/20
2,5kg/20
5kg/3
8kg/3
8kg/5
16 kg /5
8kg/10
2kg/3
3kg/3
3kg/5
5kg/5
3kg/10
2kg/3
3kg/3
3kg/5
5kg/5
3kg/10
1kg/3
2kg/3
2kg/5
4kg/5
2kg/10
2kg/3
35kg/3
35kg/5
7,5kg/5
3,5kg /10
12ks /3
18ks/3
18ks/5
36 ks/5
18 ks /10
9ks/3
15ks/3
15ks/5
30ks/5
15 ks /10
2kg/3
3kg/3
3kg/5
6,5kg/5
3kg/5

Celk.
kapacita

9
15
25
50
50
15
24
40
80
80

6
9
15
25
30
6
9
15
25
30
3
6
10
20
20
6

10,5

17,5

37,5
35
36
54
90

180
180
27
45
75
150
150

15
32,5
15

GN typ

smalt
40 mm

dérovany
nerez
100 mm

nerez
100 mm

nerez
100 mm

nerez
40 mm

nerez
40 mm

nerez
65 mm

nerez
40 mm

nerez
40 mm

Druh

provozu

horky

vzduch

para

para

kombi

horky

vzduch

kombi

kombi

kombi

horky
vzduch

Vihkost | Teplota
% °C

200 -

-210

99

99

50 175

180

175

50 170

50 170

175

Cas
min

15

30-40

45

25-45

20

30 -40

20-25

20

15-20

Teplotni
sonda °C




ZELENINA
Jidlo Velikost | Kapacita GN/ Celk. | GN typ Druh Vihkost | Teplota| Cas | Teplotni
konvektomatu | mnoZstvi GN | kapacita provozu % °C| min. | sonda °C

Smazeny 6 x GN2/3 1,5kg /6 9 smalt horky 210 15
kvétak 6 x GN1/1 2,5kg /6 15 20 mm vzduch
(po 15-ti min. 10 x GN1/1 2,5kg/10 25
varenf) 10 x GN2/1 5kg/10 50

20 x GN1/1 2,5kg /20 50
Mixovana 6 x GN2/3 1,5kg /6 9 dérovany para 90 15
krajena 6 x GN1/1 25kg/6 15 nerez
zelenina 10 x GN1/1 2,5kg /10 25 40 mm

10 x GN2/1 55kg/10 55

20 x GN1/1 2,5kg/20 50
Varena 6 x GN2/3 1,5kg /3 4,5 dérovany para 90 10
brokolice 6 x GN1/1 2kg/3 6 nerez
(Cerstva) 10 x GN1/1 2kg/5 10 40 mm

10 x GN2/1 45kg/5 22,5

20 x GN1/1 2kg/10 20
Vareny 6 x GN2/3 1,3kg/6 7,8 dérovany paéra 90 20-25
chrest 6 x GN1/1 2kg/6 12 nerez
(zmrazeny) 10 x GN1/1 2kg/10 20 40 mm

10 x GN2/1 5kg/10 50

20 x GN1/1 2kg/20 40
Krajena 6 x GN2/3 1,3kg /6 7,8 dérovany para 90 15
mrkev 6 x GN1/1 2kg/6 12 nerez
(3 mm) 10 x GN1/1 2kg/10 20 40 mm

10 x GN2/1 4,5kg /10 45

20 x GN1/1 2kg/20 40
Vareny 6 x GN2/3 1,5kg /6 9 dérovany para 90 25-45
kvétak 6 x GN1/1 25kg/6 15 nerez
(Cerstvy) 10 x GN1/1 2,5kg /10 25 40 mm

10 x GN2/1 5kg/10 50

20 x GN1/1 2,5kg/20 50
Varené 6 x GN2/3 2kg/3 6 dérovany para 90 10
francouzské 6 x GN1/1 3,5kg/3 10,5 nerez
fazole 10 x GN1/1 3,5kg/5 17,5 40 mm
(zmrazené) 10 x GN2/1 75kg/5 & o

20 x GN1/1 3,5kg/10 85
Cerstvy 6 x GN2/3 0,5kg/6 3 dérovany para 90 7
Spenat 6 x GN1/1 0,8kg/6 4,8 nerez

10 x GN1/1 0,8kg/10 8 40mm

10 x GN2/1 1,6 kg/ 10 16

20 x GN1/1 0,8 kg /20 16
Zmrazeny 6 x GN2/3 1,6 kg/6 9,6 dérovany para 90 10
Spenat 6 x GN1/1 2,5kg /6 15 nerez

10 x GN1/1 2,5kg/10 25 40 mm

10 x GN2/1 5kg/10 50

20 x GN1/1 2,5kg /20 50




PECIVO, SLADKE PECIVO A DEZERTY

Jidlo

Cerstvy
chléb
(bily)

Zmrazeny
chléb
(bily)

Listové
pecivo
(oteviena
klapka)

Jablkovy
Stradl
(poloviéni
otacky
ventilatoru)
Piskot
(oteviena
klapka)

Croissant
(zmrazeny)

Plnéné
palacinky

Kokosové
susenky

Créme
caramel
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Velikost
konvektomatu

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1

Kapacita GN/
mnozstvi GN

10 ks, 100g/3
15ks, 100g/3
15ks, 100g/5
30ks,100g/5
15 ks, 100 g/ 10
10 ks, 100g /3
15ks, 100g/3
15ks, 100g/5
30ks,100g/5
15 ks, 100 g/ 10
1kg/3
16kg/3
1,6kg/5
3,2kg/5
1,6 kg /10
1ks/3
3ks/3
3ks/5
6ks/5
3ks/10
0,4kg/3

0,6 kg/3

0,6 kg/5
1,2kg/5
0,6 kg /10

16 ks /3
24 ks /3
24 ks /5
48 ks /5

24 ks /10
9ks/3

15ks /3
15ks /5
30ks/5
15ks /10

28 ks /6
42 ks | 6

42 ks /10

84 ks /10

42 ks / 20
15ks /6

24 ks /6
24 ks /10
48 ks / 10

24 ks / 20

Celk.
kapacita

30
45
75
150
150
30
45
743
150
150

4,8

16
16

15
30
30
1,2
1,8

48

72
120
240
240

27

45

75
150
150
160
252
420
840
840

90
144
240
480
480

GN typ

smalt
20 mm

smalt
20 mm

smalt
20 mm
(pecici
papir)

smalt
40 mm

smalt
40 mm
(pecici
papir)

smalt
20 mm

smalt
40 mm

smalt
20 mm

smalt
40 mm

Druh
provozu

kombi

horky
vzduch

horky
vzduch

horky
vzduch

horky
vzduch

kombi

kombi

horky

vzduch

para

Vlhkost | Teplota| Cas

% °C|  min.
30 210 12-15
170 20-25

175 45

180 30-40

165 40

20 150 15
50 170 15
135 15

80 30

Teplotni
sonda °C




PECIVO, SLADKE PECIVO A DEZERTY

Jidlo

Krémovy
kolac
(zmrazeny)
(poloviéni
otacky)

Au gratin
puding
(nakonec
15 min.
klapka)
Panettone
(poloviéni
otacky
ventilatoru)

Rozmarynovy
kolac

Velikost

konvektomatu

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
10 x GN2/1
20 x GN1/1

Kapacita GN/
mnozstvi GN

9ks/3
15ks /3
15ks /5
30ks/5
15 ks /10
10 ks /3
15ks/3
15ks /5
30ks/5
15 ks /10
2ks/1
3ks/1
3ks/3
6ks/3
3ks/5
1,2kg/3
1,8kg/3
1,8kg/5
36kg/5
1,8kg /10

Celk. | GN typ Druh

kapacita

27 smalt
45 20 mm
75
150
150
30 formy
45 umistit
75 narost
150
150
2 smalt horky
8 vzduch

horky
vzduch

horky
vzduch

18
15
3,6 smalt
54 20 mm

kombi

18
18

provozu

Vlhkost | Teplota| Cas
% °C| min.

170 20-25

175 35

165 55

30 180 25-30

Teplotni
sonda °C
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VYUZITI GASTRONADOB

Parni konvektomaty RETIGO vyuzivaji gastronddoby s rozmérem GN 1/1 nebo GN 2/3
(pouze u velikosti 6 x GN 2/3). PouZivaji se nerezové gastronadoby pIné nebo dérované,
rosty a smaltované plechy.

« NEREZOVE GASTRONADOBY

pouzivaji se k pe¢eni masa a vafeni piiloh

e PLNE ! E 5’
* nddoby 40 mm

sekana pecené, pecené kousky masa,
pecené ryby, dusené ryby, kachny, husy, pfirodni fizky, rybi filé

* nddoby 65 mm
kapustové zavitky, plnéné paprikové lusky, veptova pecené, hovézi pecené, ryze, zapékané
brambory, zapékané téstoviny

* nddoby 100 mm
piiprava omacek, vafeni ryZze, dusena masa v zékladech, jinak stejné vyuziti jako u nadob
65 mm

e DEROVANE
* nddoby 40 mm

* nadoby 65 mm -——_‘____--

* nddoby 100 mm

Vareni: brambory, zelenina, vejce, uzena masa, kvétak na obalovani
Ohfivani: houskové, bramborové a ovocné knedliky, uzeniny, téstoviny

e ROSTY .

’ N, r_.II'--
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e T — 1 [ 5
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e VARNE VLOZKY NA KNEDLIKY

vafeni houskovych a bramborovych knedliki, peceni sekané

KNP 1/1-5 KNP 1/1-3
5 knedlik o vaze 500 grama 3 knedliky o véaze 650 - 800 gramt

Pouzijeme-li varné vlozky, knedliky si po uvafeni zachovaji kulaty tvar.
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Plechy se do konvektomatu vkladaji ob jedno zasunuti, proto doporucujeme jejich pocet

pro maximalni vyuziti kapacity stroje takto:
typ 611 6 ks typ 1011
typ 1021 20 ks typ 2011

10 ks
20 ks

Po dovareni knedliky nemusime propichovat, avsak pro vylepseni vzhledu a kvality knedliki

je dobré je potirat studenou vodou.

e SMALTOVANE GASTRONADOBY

Jsou urceny k peceni peciva a kolacd, tfenych tést, kynutych tést, smazeni a zapékani. Vyhodou
oproti nerezovym gastronadobam je jejich lepsi tepelna vodivost, kolace jsou zespod lépe
zbarvené, tésto se lépe zdviha. Smaltované GN maji pravouahlé rohy, lze vyuzit i rohd koléce.

e CUKRARSKE PLECHY

rozpékani mrazenych tést, zaviny,
laskonky, odpalovana tésta, bagety, bulky

* nddoby 20 mm

vdolky, zaviny, smazené fizky, smazené rybi fil¢, rybi prsty

* nddoby 40 mm

vyuziti stejné jako u nerezovych nadob 40 mm, déale mZzeme pouZzit na ovocné kolace,
dukatové buchticky, ceské buchty, smazeni (nemtize se pouzit plna kapacita konvektomatu

RETIGO)
* nadoby 65 mm

¢eské buchty, francouzské brambory, zapékané téstoviny

o ZAKLADNI SKLADBA GASTRONADOB

(8kolni jidelny, zavodni kuchyné, nemocnice...)
pro velikosti:

611

6 ks smaltované 40 mm + 3 ks 65 mm

5 ks nerezova plna 100 mm

5 ks nerezova dérovana 100 mm

1 ks rost

1021

10 ks smaltované 40 mm rozmér 2/1

5 ks smaltované 65 mm rozmér 2/1

13 ks nerezova plna 100 mm rozmér 1/1

13 ks nerezova dérovand 100 mm rozmér 1/1
2ksro$t2/1nebo4dks1/1

1011

10 ks smaltované 40 mm + 5 ks 65 mm
8 ks nerezova plna 100 mm

8 ks nerezova dérovana 100 mm

2 ks rost

2011

20 ks smaltované 40 mm

10 ks smaltované 65 mm

13 ks nerezova plna 100 mm

13 ks nerezova dérovana 100 mm
3 ks rost

U konvektomatu 1021 nedoporuc¢ujeme pouzivat plechy 2/1 60mm urcené do béznych trub!
Jsou vyrobené z hrubého plechu a Spatné se prohfivaji, coz vadi rovnomérnému upeceni

potravin.
Skladba gastronadob pro restaurace je zavisla na druzich pfipravovaného jidla.




Retigo, s.r.0.

Ldn 2310, PB 43

CZ 756 64 RoZnov pod RadhoStém

tel., fax: +420 571 652 434

e-mail: info@retigo.cz, prodej@retigo.cz
www.retigo.cz

hot line:

obchod: 603 571 360, 604 568 562

servis: 605 769 916, 603 895 191

odborny kuchar: 605 849 185, 603 854 372, 603 308 461






