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Vá�ení kolegové kuchaøi,

je všeobecnì známo, �e práce v kuchyòských provozech je nároèná. Pro vaše kuchynì

proto nabízíme novou technologii, která Vám usnadní práci a nahradí stará zaøízení.

Na následujících stránkách Vám poradím jak efektivnì vyu�ít RETIGO konvektomaty.

Tato multifunkèní kuchyòská zaøízení jsou nepostradatelnými pomocníky pøi pøípra-

vì jídel za dodr�ení nejpøísnìjších hygienických po�adavkù. Lze v nich vaøit, péci,

sma�it, sušit, udr�ovat a ohøívat veškeré druhy pokrmù.

Na rozdíl od zastaralých postupù vaøení zùstavají pøi pøípravì v konvektomatu

minerální látky a vitamíny obsa�eny v potravinì. Navíc Vám konvektomat díky své

nízké spotøebì elektrické energie, vody, èasu a náhradì mnohých kuchyòských

zaøízení ušetøí nemalé finanèní prostøedky. Také mo�nost vaøení zcela odlišných

druhù pokrmù (jableèný závin a grilované kuøe) najednou, bez promíchání chutí a

pachù, je kuchaøi velmi oceòována.

Veškeré hodnoty pøi vaøení potraviny jsou hlídány pomocí mikroprocesoru, díky

kterému lze dosáhnout vynikajících výsledkù vaøení. Navíc mají modely

konvektomatù s oznaèením COMFORT mo�nost nahrání 200 programù, které mohou

být libovolnì pøizpùsobeny regionálním kuchaøským zvyklostem.

Do výbavy našich zaøízení patøí i teplotní sonda mìøící aktuální teplotu v jádøe

potraviny. Tyto hodnoty jsou dùle�ité, má-li být dodr�ena analýza kritických bodù -

zvaná HACCP.

Pro úèely kontroly hodnot pøipravovaného jídla jsme vytvoøili RETIGO software.

Konvektomat se velmi jednoduše pøipojí k jakémukoliv poèítaèi, hodnoty pøípravy

potravin jsou ukládány a konvektomat lze poèítaèem dokonce kontrolovat na dálku.

V kuchyni si ji� práci bez konvektomatu neumím ani pøedstavit. Vìøím, �e také Vám

pomù�e pøipravit kvalitní a zdravá jídla, která povedou ke spokojenosti Vašich

strávníkù. Jestli�e si pøejete vìdìt víc o tomto skvìlém zaøízení, rád Vám poradím.

RETIGO Chef

odborný kuchaø: 603 854 372, 603 308 461, 605 849 185

úvodní slovo
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• Peèené vepøové maso (vcelku)

• Vepøové maso dušené (vcelku)

• Vepøové maso na kmínu (kostky)

• Pøírodní øízky (roštìnky, kotlety)

• Vepøové a hovìzí závitky

Maso osolíme, okoøeníme a polo�íme na plné nerezové gastronádoby hl. 40 mm.

Necháme rozehøát , nastavíme parní provoz, èas 10 minut a teplotu 99°C.

Tímto úkonem nahradíme opékání masa (póry se zatáhnou) a zachováme jeho

š�avnatost. Potom zapneme kombinovaný provoz, vlhkost 60%, èas 70 minut a teplotu

160°C. Nakonec, pokud nejsme spokojeni s barvou, nastavíme horký vzduch, èas

15 minut a teplotu 210°C. Pokud pou�íváme teplotní sondu, teplota jádra by mìla být

93 - 95°C. Doba úpravy je závislá na jakosti masa a velikosti porcí.

Maso okoøeníme a vlo�íme do plné nerezové gastronádoby hl. 100 mm. Necháme

rozehøát konvektomat, nastavíme parní provoz, èas 10 minut a teplotu 99°C. Potom

pøepneme na kombinovaný re�im, vlhkost 80%, èas 1 hodinu 20 minut a teplotu

160°C. Maso udusíme do mìkka, teplota jádra by mìla být 93 - 95°C. Souèasnì

s úpravou masa si mù�eme pøipravit omáèku, kterou nakonec dochutíme výpekem

z masa.

Na kostky nakrájené maso polo�íme na plné nerezové gastronádoby hluboké 65 nebo

100 mm, osolíme a okmínujeme. Necháme rozehøát konvektomat, nastavíme

kombinovaný provoz, vlhkost 40%, èas 30 minut a teplotu 140°C. Bìhem úpravy masa

si pøipravíme cibulový základ, který zahustíme moukou a dochutíme. Š�ávu

pøecedíme na maso, necháme nastavený kombinovaný provoz, vlhkost 60%, èas

30 minut a teplotu 160°C. Maso dusíme do mìkka.

Nakrájené maso naklepeme a okoøeníme. Naskládáme je na tukem vymazané

smaltované nebo nerezové gastronádoby hluboké 20 nebo 40 mm. Necháme rozehøát

konvektomat, nastavíme provoz horký vzduch, èas 15 minut, teplotu 210°C a

opeèeme. Pøipravíme si cibulový základ, který zahustíme a ochutíme. Opeèené plátky

masa vlo�íme do nerezových gastronádob 100 mm, polijeme š�ávou a dusíme

do mìkka pøi kombinovaném provozu, vlhkosti 60% a teplotì 160°C. Doba dušení je

30 a� 70 minut, podle druhu masa.

Závitky zabalíme (nemusíme je vázat nití nebo píchat párátky) a naskládáme tìsnì

vedle sebe do vymaštìných nerezových gastronádob hl. 100 mm. Necháme rozehøát

konvektomat a nastavíme horký vzduch, èas 15 minut a teplotu 200°C. Pøipravíme si

pøírodní š�ávu (zahuštìný cibulový základ) a dochutíme. Š�ávu pøecedíme na závitky,

dusíme pøi kombinovaném provozu, vlhkosti 60%, èase 1 hodina a teplotì 160°C.

Doba úpravy se prodlu�uje podle druhu, velikosti a jakosti masa.

konvektomat

ÈESKÁ KUCHYNÌ - MASO

U všech technologií je potøeba, aby byl konvektomat rozehøátý nejménì na první popsanou teplotu!

Doporuèené èasy a teploty nemusí vyhovovat ka�dému u�ivateli, stroje však mají variabilní škálu vyu�ití.

Mù�e se stát, �e ke stejnému výsledku dojdete volbou dvou rùzných technologických postupù.!

maso
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maso

• Anglický rostbíf

• Ra�nièí (špízy)

•

• Sma�ené øízky

Nalo�ené maso opeèeme na pánvi na tuku, vlo�íme do konvektomatu na rošt, pod

který umístíme plnou gastronádobu. Do støedu masa píchneme sondu. Necháme

rozehøát konvektomat a nastavíme kombi 20%, teplota prostoru 85°C a na teplotu

sondy nastavíme 55 - 60°C podle potøeby dalšího pou�ití.

Mù�eme je upravovat dvìma zpùsoby:

1. Minutková úprava - maso musí být nalo�eno, necháme rozehøát konvektomat a

nastavíme horký vzduch, èas 10 minut a teplotu 210 °C.

2. Technologie pøi školním stravování – necháme rozehøát konvektomat a nastavíme

kombinovaný provoz, vlhkost 60%, èas 30 minut a teplotu 140°C.

Pou�íváme plné nerezové gastronádoby hl. 40 mm.

60%

gastronádoby hl. 40 - 65 mm.

Obalené øízky naskládáme na vymaštìné smaltované gastronádoby tak, aby se nepøe-

krývaly a potøeme je olejem. Necháme rozehøát konvektomat na teplotu 230°C a

do takto vyhøátého konvektomatu naskládáme plechy s øízky. Nastavíme re�im horký

vzduch, èas 15 minut a teplotu 220°C. Øízky nemusíme obracet.

Guláš (hovìzí, vepøový)

• Èevabèièi, èufty, vepøenky

• Sekaná peèenì

Maso nakrájíme na kostky a vlo�íme na nerezové gastronádoby hl. 100 mm. Necháme

rozehøát konvektomat a nastavíme kombinovaný provoz, vlhkost , èas 30 minut a

teplotu 130°C. Maso po 15 minutách promícháme. Bìhem této pøípravy si nachystáme

ochucený gulášový základ. Nyní mù�eme postupovat dvojím zpùsobem:

1. Maso zalijeme nezahuštìným základem a dusíme do mìkka. Potom hotové maso

vyjmeme a základ pøelijeme do vìtší nádoby, ve které základ zahustíme, dochu-

tíme a provaøíme.

2. Základ zahustíme, dochutíme, nalijeme na maso a dusíme do mìkka.

Obì varianty pøipravujeme v kombinovaném provozu, vlhkosti 60% a teplotì 150°C.

Èas pøípravy zále�í na druhu masa (45 - 75 minut). Druhý zpùsob pøípravy je

výhodný tím, �e zahuštìná š�áva se zároveò provaøí pøi pøípravì masa, tudí� ušetøíme

asi 30 minut z celkové pøípravy guláše.

Na smaltované gastronádoby potøené tukem naskládáme porce tak, aby se nepøekrý-

valy. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme kombinovaný re�im, vlhkost 60%,

èas 30 minut a teplotu 140°C. Pokud chceme mít maso lépe vypeèené, zkrátíme èas

kombinovaného re�imu a peèeme pøi vyšší teplotì v horkém vzduchu.

Z mletého a okoøenìného masa udìláme šišky, které vlo�íme na plné nerezové

Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme kombi-

novaný provoz, vlhkost 80%, èas 45 minut a teplotu 140°C. Bìhem této doby mù�eme

sekanou podlévat vodou. Potom nastavíme provoz horký vzduch, èas 15 minut a

teplotu 210°C. U konvektomatù Retigo Comfort mù�eme otevøít klapku. Peèenì tím

získá pìknou barvu.
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maso

• Sma�ené karbanátky (holandské øízky)

• Peèená kuøata

• Grilovaná kuøata

• Grilovaná køidélka

• Uzené maso vaøené

• Hovìzí peèenì

• Ryby na roštu (na másle)

Na vymaštìné smaltované gastronádoby naskládáme porce tak, aby se nepøekrývaly.

Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme kombinovaný provoz, vlhkost 20%, èas

20 minut a teplotu 140°C. Touto technologií upravíme maso, aby nebylo syrové.

Potøebnou barvu karbanátkù získáme volbou re�imu horký vzduch, èas 20 minut a

teplota 210°C. U modelu Comfort otevøeme klapku.

Kuøata nasekáme na porce a naskládáme na plné nerezové gastronádoby hl. 40 mm,

osolíme a okoøeníme. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme kombinovaný

provoz, vlhkost 60%, èas 25 minut a teplotu 140°C. Potom zvolíme provoz horký

vzduch, èas 20 minut a teplotu 210°C. U konvektomatù Comfort otevøeme klapku.

Takto docílíme pìkné barvy a køupavosti.

Kuøata upravujeme celá na roštech. Do spodní èásti konvektomatu zasuneme plnou

gastronádobu na zachytávání výpeku. Tepelná úprava je stejná jako u peèených kuøat.

Køidélka okoøeníme a rozlo�íme na rošty nebo nízké smaltované gastronádoby.

Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme kombinovaný provoz, vlhkost 60%,

èas 15 minut a teplotu 140°C. Potom zapneme horký vzduch, èas 15 minut a teplotu

210°C.

Pokud máme maso v sí�ce, je lepší ji odstranit ještì pøed vaøením, proto�e pøi vaøení

v konvektomatu zachováme stejný tvar. Maso polo�íme na dìrované gastronádoby

hl. 65 nebo 100 mm. Pokud potøebujeme vývar na polévku, dáme do spodní èásti

konvektomatu plnou gastronádobu. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme

parní provoz, èas 70 - 80 minut a teplotu 99°C (u bojlerových 110°C). Mù�eme také

zvolit nízkoteplotní vaøení, pøi kterém získáme vìtší výtì�nost uvaøeného masa. Na-

stavení provedeme takto: parní provoz, èas 20 minut, teplota 99°C, potom teplota

75°C, èas 3 hodiny 40 minut.

Kusy hovìzího masa osolíme, okoøeníme a vlo�íme na plné nerezové gastronádoby.

Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme parní provoz, teplotu 99°C, pøi které se

zatáhnou póry na mase a zachová se jeho š�avnatost. Pøipravíme základ, kterým

zalijeme maso a dusíme do mìkka pøi kombinovaném re�imu, vlhkosti 60% , èase

1 hodina 40 minut a teplotì 160 °C. Výhodou je, �e se maso tepelnì upravuje bìhem

vaøení základu. Ušetøíme tak a� 30 minut z celkové doby pøípravy.

Ryby okoøeníme, osolíme a naskládáme na vymaštìné plné gastronádoby. Necháme

rozehøát konvektomat a nastavíme kombinovaný provoz, vlhkost 20%, èas 20 minut

a teplotu 140°C. Pokud budeme upravovat ještì zmrzlé porce, je nutné èas prodlou�it.

Jako koøení doporuèujeme pou�ít papriku, která napomù�e výraznìjšímu zabarvení

hotového jídla.
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pøílohy

• Opékané brambory

• Hranolky

• Vaøené brambory

• Dušená rý�e

• Houskové knedlíky

• Bramborové knedlíky

• Vaøená zelenina

Ji� uvaøené nakrájené brambory dáme na vymaštìnou smaltovanou gastronádobu.

Necháme rozehøát konvektomat a peèeme pøi re�imu horký vzduch 220°C, 15 - 20

minut. Bìhem opékání brambory promícháme. Pro lepší výsledek mù�eme pou�ít olej

obarvený paprikou.

Hranolky dáme na vymaštìnou smaltovanou gastronádobu. Necháme rozehøát kon-

vektomat a peèeme pøi re�imu horký vzduch 220°C, èas 10 - 15 min. Bìhem opékání

hranolky promícháme. Pro lepší výsledek mù�eme pou�ít olej obarvený paprikou.

Brambory nakrájíme na takové kousky, jaké chceme mít na talíøi. Nasypeme je na dì-

rované gastronádoby hl. 65 - 100 mm a vmícháme sùl. Necháme rozehøát konvektomat

a nastavíme parní provoz, teplotu 105°C a èas 35 minut. Dobu je potøeba pøizpùsobit

mno�ství, velikosti, chemické úpravì brambor po oškrabání, atd. Výhodou je, �e se

brambory nerozvaøí a zachovají stejný tvar jako v syrovém stavu.

Umytou rý�i vysypeme do plných nerezových gastronádob hl. 100 mm (mno�ství

3 kg), nebo 65 mm (mno�ství 2kg). Zalijeme horkou vodou /na 1 kg rý�e 1 litr vody/,

osolíme a pøidáme tuk. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme parní provoz,

teplotu 99°C a èas 45 minut. Nakonec rý�i prohrábneme vidlièkou.

Tìsto zpracujeme bì�ným zpùsobem. Vytvarujeme knedlíky, váhu pøizpùsobíme

svým potøebám. Knedlíky naskládáme na tukem vymazané vlo�ky na knedlíky, nebo

dìrované gastronádoby hl. 40 mm. Maximální mno�ství je 5 ks po 0,5 kg na jednom

plechu. Necháme rozehøát konvektomat a knedlíky vlo�íme tak, aby nad plechem byla

mezera (ka�dý druhý zásuv). Nastavíme parní provoz na teplotu 95 - 99°C a èas

25 - 30 minut. Uvaøené knedlíky vytáhneme, potíráme vodou a nemusíme je

propichovat.

Z tìsta vytvarujeme knedlíky a naskládáme je na dìrované gastronádoby. Necháme

rozehøát konvektomat a nastavíme parní provoz, èas 30 minut a teplotu 99°C. Pokud

vaøíme menší výrobky z bramborového tìsta (šišky, povidlové taštièky), zkracujeme

pouze dobu pøípravy.

Zeleninu vaøíme v dìrovaných gastronádobách. Pokud dochucujeme rùznými pochu-

tinami (Podravka, Vegeta, Koruna zeleniny a pod.), pou�ijeme plné gastronádoby.

Pro vìtšinu upravované zeleniny pou�íváme parní provoz, teplotu 99°C, èas 20 - 30

minut. Pokud zeleninu vaøíme v celku (kvìták, celer, atd.), mù�eme zvýšit teplotu

na 105°C.

PØÍLOHY
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mouèná jídla

• Mra�ené peèivo Rina – listové

• Plnìné ovocné knedlíky

• Zapékané tìstoviny (brambory, �emlovky)

• Èeské buchty (buchtièky s krémem)

• Šlehaná tìsta (bublaniny, piškoty, korpusy)

• Vìneèky z odpalovaného tìsta

• Perník - polotovar Vitana, Natura…

Výrobky rozlo�íme na vymaštìné smaltované plechy nebo rošty pokryté peèícím

papírem a potøeme je rozšlehanými vejci. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme

re�im horký vzduch, èas 10 minut a teplotu 210°C. Potom teplotu sní�íme na 195°C

v kombi re�imu, vlhkost 20% po dobu 5 minut.

Knedlíky pøipravujeme bì�ným zpùsobem. Pou�ijeme tukem vymazané plné gastro-

nádoby hl. 20 - 40 mm. Postupujeme stejnì jako u houskových knedlíkù (parní provoz

95 - 99°C), jen èas úpravy sní�íme na 10 - 15 minut.

Jídlo na zapékání si pøipravíme bì�ným zpùsobem, potom jídlo nasypeme do vyma-

štìných plných nerezových gastronádob hl. 60 - 100 mm. Nakonec smìs zalijeme

mlékem s vejci. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme horký vzduch, èas

20 minut a teplotu 140°C. U modelù Comfort otevøeme klapku. Po 15-ti minutách

doporuèujeme otevøít konvektomat a setøít sra�enou páru ze spodu gastronádob,

co� napomù�e rovnomìrnému propeèení. Potom nastavíme horký vzduch, zvýšíme

teplotu na 210°C a ještì 20 minut dopékáme.

Buchty pøipravíme obvyklým zpùsobem. Naskládáme je na tukem vymazané smalto-

vané gastronádoby hl. 40 mm. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme horký

vzduch, èas 13 minut a teplotu 155°C. Potom nastavíme kombinovaný re�im, vlhkost

20%, èas 6 minut a teplotu 170°C. Nakonec ještì zvýšíme teplotu na 180°C v kombino-

vaném provozu s 20% vlhkostí a 6 minut dopeèeme.

Tìsto nalijeme do plechù nebo forem, nejlépe smaltovaných, vymaštìných a vysypa-

ných moukou. Necháme rozehøát konvektomat na 200°C, vlo�íme plechy, nastavíme

provoz horký vzduch, èas 30 minut a teplotu 180°C. Dobu úpravy pøizpùsobíme

mno�ství tìsta na plechu èi ve formì. Místo vymazávání plechù mù�eme pou�ít peèící

papír.

Vìneèky nastøíkáme na vymaštìné smaltované plechy. Necháme rozehøát konvekto-

mat a nastavíme horký vzduch, teplotu 180°C a èas 20 minut. Bìhem úvodního peèení

manuálnì pøistøíkneme vlhkost do peèícího prostoru. Pìt minut pøed koncem peèení

mù�eme otevøít klapku.

Perníkové tìsto zpracujeme podle návodu a nalijeme na smaltované gastronádoby

(hl. 40 mm) vysypané moukou. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme re�im

horký vzduch, èas 30 minut a teplotu 140°C. Pìt minut pøed koncem peèení otevøeme

klapku. Doba peèení je dána mno�stvím tìsta na gastronádobách.

MOUÈNÁ JÍDLA
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mezinárodní kuchynì

• Losos steak s baby karotkou,

brokolicí a sma�enými brambory

• Noèky z lososa na restovaném špenátu

• Masové kulièky na rajské omáèce

s kousky zeleniny a tìstovinou pene

• Vepøová panenka v kuøecí košilce s grilovanou

zeleninou, portským glaccé a š�ouchanými brambory

Nakoøenìné steaky z lososa dáme na rošt. Necháme rozehøát konvektomat a nastaví-

me re�im kombi, vlhkost 30%, èas 6 minut a teplotu 160°C. Potom zvolíme re�im hor-

ký vzduch 210°C a èas 9 minut. Zeleninu uvaøíme na parním provozu 99°C po dobu

10 a� 15 minut a americké brambory usma�íme pøi horkém vzduchu 230°C po dobu

10 minut. Na talíø servírujeme steaky lososa, vedle nich zeleninu a americké brambory.

Vykostìný filet lososa rozkùtrujeme, pøidáme koøení, smetanu a pøipravíme hmotu,

ze které tvarujeme noèky. Tyto polo�íme na vymaštìnou nerezovou gastronádobu.

Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme pární provoz 99°C a èas 8 minut. Nakrá-

jené èerstvé, nebo mra�ené špenátové listy prosolíme, pøidáme èesnek, vlo�íme

do gastronádoby a spoleènì s lososem povaøíme. Na talíø servírujeme nejprve špenát,

potom lososové noèky a kolem polijeme pøipravenou š�ávu.

Z ochuceného mletého masa vytvarujeme kulièky a vlo�íme na vymaštìnou gastro-

nádobu. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme re�im kombi, vlhkost 20%, èas

20 minut a teplotu 140°C. Potom zvolíme re�im horký vzduch 200°C a èas 15 minut.

Do zvláš� pøipravené rajské omáèky slijeme výpek a podáváme. Nejdøíve omáèku,

potom masové kulièky a tìstoviny.

Kuøecí maso rozkùtrujeme, pøidáme koøení, smetanu a vyšleháme hmotu. Pomocí

cukráøské karty naneseme kuøecí fáš na potravináøskou freš fólii, na kterou polo�íme

okoøenìnou vepøovou panenku, jen� nakonec zabalíme. Necháme rozehøát konvekto-

mat a nastavíme re�im kombi 130°C, vlhkost 60% a teplotu jádra 65°C. Jehla musí být

zapíchnuta do støedu panenky. Zeleninu orestujeme v gastronádobì pøi horkém

vzduchu 200°C a èase 7 minut. Na talíø servírujeme nejprve glaccé, potom grilovanou

zeleninu a nakrájenou vepøovou panenku. Nakonec pøidáme jemnì š�ouchané

brambory a ozdobíme.

MEZINÁRODNÍ KUCHYNÌ
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mezinárodní kuchynì

• Lahodná peèená vepøová kýta

• Vaøené moøské plody s baby karotkou,

romanesco zeleninou a vaøenými brambory

• Peèené jehnìèí kotlety se zeleninou,

grilovaným lilkem a americkými brambory

• Steak ze svíèkové se zeleninovým ragù

a noèky z bramborové kaše

• Višòová kulièka s lesními plody

a èokoládovou polevou se šlehaèkou

Maso osolíme, okoøeníme a polo�íme na plné nerezové gastronádoby. Necháme

rozehøát konvektomat a nastavíme parní provoz 99°C po dobu 10 minut. Tento krok

nám nahradí opékání masa. Potom zvolíme kombinovaný re�im 160°C, vlhkost 60%

a teplotu jádra 92°C (musíme pou�ít teplotní sondu). Pokud nejsme spokojeni s bar-

vou, dodateènì nastavíme horký vzduch 210°C po dobu 15 minut.

Mra�ené moøské plody polo�íme na plnou nerezovou gastronádobu hl. 40 - 60 mm a

posypeme rybím fondem. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme parní provoz

99°C, èas 15 minut. Spoleènì s moøskými plody mù�eme vaøit baby karotku, zeleninu

romanesco a brambory. Zeleninu je vhodné dochutit Vegetou nebo Fondorem. Na talíø

servírujeme nejprve moøské plody, vedle zeleninu, brambory a nakonec ozdobíme.

Nakoøenìné jehnìèí kotlety polo�íme na rošty a potøeme olejem. Necháme rozehøát

konvektomat a nastavíme re�im kombi, vlhkost 20%, èas 10 minut a teplotu 160°C.

Potom zvolíme horký vzduch 210°C a èas 8 minut. Nakrájený a nasolený lilek mù�eme

dìlat spoleènì s kotletkami. Zeleninu orestujeme pøi horkém vzduchu 200°C a èase

7 minut. Do smaltované gastronádoby vlo�íme teflonovou fólii, na kterou vysypeme

americké brambory. Ty postøíkáme olejem a sma�íme pøi teplotì 230°C po dobu

10 minut. Na talíø servírujeme nejprve zeleninu a lilek, vedle kotletky a nakonec sma-

�ené americké brambory.

Nakoøenìný steak polo�íme na rošt a vlo�íme do vyhøátého konvektomatu, který

nastavíme na 200°C horký vzduch. Do masa vpíchneme teplotní sondu a peèeme

do té doby, ne� teplota jádra dosáhne 70°C. Nakrájenou zeleninu vlo�íme na vymaštì-

nou gastronádobu a pøidáme ke steaku. Z uvaøených brambor pøipravíme kaši,

ze které pomocí l�ièek vytvarujeme noèky. Na talíø servírujeme nejprve maso, vedle

zeleninu a kolem noèky z bramborové kaše. Maso jemnì podlijeme š�ávou.

Èokoládové bonbóny plnìné višní obalíme v bramborovém tìstu a vytvarujeme z nich

kulaté knedlíky. Necháme rozehøát konvektomat a nastavíme parní provoz 99°C a èas

10 minut. Zvláš� si pøipravíme letní ovoce, které zahøejeme a osladíme. Na talíø serví-

rujeme nejprve teplé ovoce, potom knedlík a nakonec ozdobíme èokoládovou polevou

a šlehaèkou.
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menu firemních kuchaøù

• Višòová kulièka s omáèkou z lesních plodù Beskyd

• Valašská kyselice s listovou èepicí

• Uzená krkovièka zapeèená

pikantní bramborovou kaší s baby karotkou

Èokoládové bonbóny plnìné višní obalíme bramborovým tìstem a vytvarujeme kla-

sické kulaté knedlíky. Uvaøíme je v konvektomatu Retigo, 10 minut v parním provozu

pøi teplotì 99°C. Bìhem vaøení si ohøejeme lesní plody ochucené cukrem. Na talíø ser-

vírujeme knedlík polo�ený na teplém ovoci, ozdobený šlehaèkou a èokoládovou

polevou.

Na kostky nakrájenou slaninu opeèeme, pøidáme nakrájenou cibuli a lehce zpìníme.

Na tento základ dáme pøedkrájené zelí, zalijeme vodou a necháme vaøit. Uvaøíme

brambory nakrájené na kostièky a sušené nebo èerstvé houby. Klobásy nakrájíme

na plátky a opeèeme na tuku. Potom klobásy, brambory a houby pøidáme k zelí a

vaøíme. Pøimícháme koøení Zvìøina, sùl a kmín. Vše vaøíme do mìkka. Rozšleháme

mouku se smetanou, polévku zahustíme a necháme provaøit. Dochutíme cukrem, solí

a majoránkou.

Po dovaøení nalijeme polévku do šálkù a vlo�íme do zchlazovaèe Retigo. Na šálky

s chladnou polévkou dáme plát z listového tìsta a posypeme kmínem.

Nakonec vše zapeèeme v konvektomatu, 13 minut v horkém vzduchu pøi teplotì

180°C. Bìhem zapékání se také ohøeje polévka.

Uvaøenou uzenou krkovièku nakrájíme na plátky a polo�íme na plechy pokryté

teflonovou fólií. Za studena pøipravíme bramborovou kaši v prášku od firmy Nestlé.

Do ní zašleháme nastrouhaný plísòový sýr, pa�itku a osolíme. Touto smìsí naplníme

zdobící pytel a nastøíkáme ji na plátky krkovièky. Bramborovou kaši potøeme rozšle-

hanými vejci a peèeme v konvektomatu, 12 minut v horkém vzduchu pøi teplotì

180°C. Jako pøílohu podáváme uvaøenou baby karotku, která je dochucena koøenící

smìsí Fondor od Maggi.

MENU FIREMNÍCH KUCHAØÙ
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MASO

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Kuøe

(1,2 kg)

Kuøecí prsa

plnìná

Kuøecí

stehna

200 g

Peèená

kachna

(1,9 kg)

Kachní

prsa

Peèený

vepøový

høbet

Vepøová

krkovièka

(3 kg)

Sma�ený

øízek

(èerstvý

100 g)

Roast beef

(2,5 - 3 kg)

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

4 ks / 1

8 ks / 2

8 ks / 3

8 ks / 6

8 ks / 6

8 ks / 6

12 ks / 6

12 ks / 10

24 ks / 10

12 ks / 20

10 ks / 6

15 ks / 6

15 ks / 10

30 ks / 10

15 ks / 20

1 ks / 3

2 ks / 3

2 ks / 5

4 ks / 5

2 ks / 10

4 ks / 6

6 ks / 6

6 ks / 10

12 ks / 10

6 ks / 20

2 kg / 3

3 kg / 3

3 kg / 5

6 kg /5

3 kg / 10

3 kg / 2

6 kg /2

6 kg / 5

12 kg / 5

6 kg / 10

10 ks / 6

15 ks / 6

15 ks / 10

30 ks / 10

15 ks / 20

3,5 kg /3

5 kg / 3

5 kg / 5

10 kg / 5

5 kg /10

4

16

24

48

48

48

72

120

240

240

60

90

150

300

300

3

6

10

20

20

24

36

60

120

120

6

9

15

30

30

6

12

30

60

60

60

90

150

300

300

10,5

15

25

50

50

rošt na

kuøata

a nerez

nádobu

pod rošt

dìrovaný

nerez

20 mm

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

nerez

40 mm

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

plech

smalt

20 mm

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

kombi

horký

vzduch

pára

kombi

horký

vzduch

kombi

horký

vzduch

kombi

kombi

pára

kombi

horký

vzduch

horký

vzduch

140

210

75

140

210

140

210

180

150

99

160

220

160

50

50

40

30

50

25

15

30

15

15

15

25

65

10

90

15

65

80 - 85

72

75

70

85

50

tabulky



MASO

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Jehnìèí

høbet

Jehnìèí

kýta

(1,8 kg)

Telecí

panenka

Vepøový

vrabec

(maso

nakrájíme)

Nadívaný tel.

závitek

(200 g

zabaleno

ve fólii)

Zajeèí

høbet

(0,8 kg)

Nadívaný

králièí

høbet

Uzené

maso

Šunka

(8 kg)

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

2 ks / 2

4 ks / 2

4 ks / 4

8 ks / 4

4 ks / 10

1,8 kg / 2

3,6 kg / 2

3,6 kg / 4

7,2 kg / 4

3,6 kg / 10

4,7 kg / 3

7 kg / 3

7 kg / 5

14 kg / 5

7 kg / 10

2 kg / 5

3 kg / 6

3 kg / 10

6 kg / 10

3 kg / 20

10 ks / 3

15 ks / 3

15 ks / 5

30 ks / 5

15 ks / 10

2 ks / 3

4 ks / 3

4 ks / 5

8 ks / 5

4 ks / 10

2 ks / 3

4 ks / 3

4 ks / 5

8 ks / 5

4 ks / 10

4 kg / 3

8 kg / 3

8 kg / 5

8 kg / 10

8 kg / 10

1 ks / 2

1 ks / 2

1 ks / 3

2 ks / 3

1 ks / 6

4

8

16

32

40

3,6

7,2

14,4

28,8

36

14,1

21

35

70

70

10

18

30

60

60

30

45

75

150

150

6

12

20

40

40

6

12

20

40

40

12

24

40

80

80

2

2

3

6

6

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

nerez

40 mm

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

nerez

40 mm

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

nerez

40 mm

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

dìrovaný

nerez

100 mm

nerez

40 mm

horký

vzduch

kombi

kombi

kombi

pára

kombi

kombi

pára

pára

kombi

h. vzduch

150

160

150

180

75

160

150

99

99

140

140

50

50

30

50

50

25

80

120

50

25

60

90

140

100

72

60

78

75

70

65

70

25

50

70



22

MASO

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Sekaná

Èevabèièi

Hovìzí

roštìná

Závitky

(èerstvé)

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

4 kg / 3

8 kg / 3

8 kg / 5

8 kg / 10

8 kg / 10

1 kg / 5

2 kg / 5

2 kg / 10

4 kg /10

2 kg / 20

6 ks / 5

10 ks / 5

10 ks / 10

20 ks / 10

10 ks / 20

23 ks / 2

40 ks /3

40 ks / 5

80 ks / 5

40 ks / 10

12

24

40

80

80

5

10

20

40

40

30

50

100

200

200

46

120

200

400

400

smalt

65 mm

nerez

40 mm

nerez

40 mm

nerez

40 mm

kombi

horký

vzduch

kombi

horký

vzduch

kombi

horký

vzduch

kombi

horký

vzduch

160

210

160

200

200

135

210

160

60 7545

15

25

10

15

30 - 45

15

60

Vepøové

dušené

(1,5 kg)

6 x GN2/3

6 x GN1/1

10 x GN1/1

10 x GN2/1

20 x GN1/1

5 kg /2

8 kg / 3

8 kg / 5

16 kg / 5

8 kg /10

10

24

40

80

80

nerez

65 mm

pára

kombi

99

160 60 - 80

Nadívaná

krùta

(2,5 kg)

6 x GN2/3

6 x GN1/1

10 x GN1/1

10 x GN2/1

20 x GN1/1

1 ks / 1

2 ks / 2

2 ks / 3

4 ks / 4

2 ks / 8

1

4

6

16

16

nerez

65 mm
kombi

kombi

h. vzduch

130

160

200

60

20

15

tabulky

50

8010



RYBY A MOØSKÉ PRODUKTY

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Sma�ené

filé

(otevøená

klapka)

Pstruh

vcelku

(300 - 400 g)

Øízky

z okouna

(150 g)

Losos

vcelku

Moøský

okoun

vcelku

(2 kg)

Moø. okoun

v tìstíèku

(300 g)

10 min.

klapka

Filety

z lososa

a meèouna

(otevøená

klapka)

Peèený

okoun

(otevøená

klapka

15 min.)

Pstruh

na roštu

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

7 ks / 6

10 ks / 6

10 ks / 10

20 ks / 10

10 ks / 20

4 ks / 6

6 ks / 6

6 ks / 10

12 ks / 10

6 ks / 20

8 ks / 6

12 ks / 6

12 ks / 10

24 ks / 10

12 ks / 20

1,5 kg / 3

2 kg / 3

2 kg / 5

4,5 kg / 5

2 kg / 10

1 ks / 6

2 ks / 6

2 ks / 10

4 ks / 10

2 ks / 20

2 ks / 3

3 ks / 3

3 ks / 5

6 ks / 5

3 ks / 10

1 talíø / 3

2 talíøe / 3

2 talíøe / 5

4 talíøe / 5

2 talíøe / 10

1,5 ks / 3

2 ks / 3

2 ks / 5

4 ks / 5

2 ks / 10

4 ks / 6

6 ks / 6

6 ks / 10

12 ks /10

6 ks / 20

42

60

100

200

200

24

36

60

120

120

48

72

120

240

240

4,5

6

10

22,5

20

6

12

20

40

40

6

9

15

30

30

3

6

10

20

20

4,5

6

10

20

20

24

36

60

120

120

plech

smalt

20 mm

dìrovaný

nerez

20 mm

dìrovaný

nerez

20 mm

dìrovaný

nerez

20 mm

dìrovaný

nerez

20 mm

nerez

20 mm

talíø

polo�íme

na rošt

nerez

40 mm

grilovací

rošt

a nerez

nádobu

pod rošt

horký

vzduch

pára

pára

pára

pára

horký

vzduch

horký

vzduch

horký

vzduch

pára

kombi

h. vzduch

210

70

70

75

75

175

180

175

99

175

210

15

20 - 30

100

70 - 75

30 - 35

12

30

5

7

4

68

65

70

70

30
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RYBY A MOØSKÉ PRODUKTY

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Vaøený

krab

Lastury

au gratin

(otevøená

klapka)

Langusty

v ulitì

(støednì

velké)

Rozmrazená

chobotnice

(600 - 800 g)

�ivý humr

(500 - 600 g)

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

3 ks / 3

5 ks / 3

5 ks / 5

10 ks / 5

5 ks / 10

10 ks / 3

15 ks / 3

15 ks / 5

35 ks / 5

15 ks / 10

20 ks / 6

30 ks / 6

30 ks / 10

65 ks / 10

30 ks / 20

3,3 kg / 3

5 kg / 3

5 kg / 5

10 kg / 5

5 kg / 10

2 ks / 3

3 ks / 3

3 ks / 5

6 ks / 5

3 ks / 10

9

15

25

50

50

30

45

75

175

150

120

180

300

650

600

9,9

15

25

50

50

6

9

15

30

30

dìrovaný

nerez

40 mm

nerez

20 mm

dìrovaný

nerez

20 mm

dìrovaný

nerez

20 mm

dìrovaný

nerez

20 mm

pára

horký

vzduch

pára

pára

pára

99

185

99

99

99

35 - 40

15 - 20

5 - 6

75 - 80

7 - 10

75

60 - 65

tabulky

Rybí mix

(mísa)
6 x GN2/3

6 x GN1/1

10 x GN1/1

10 x GN2/1

20 x GN1/1

2,4 kg / 3

4 kg / 3

4 kg / 5

8 kg / 5

4 kg /10

7,2

12

20

40

40

nerez

40 mm

pára 80 110 75



Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Vejce

natvrdo

Vejce

namìkko

Zelenina

roviade

Omelety

všech druhù

(otevøená

klapka)

Snídaòové

klobásky

Franfurtské

párky

Slané

buscuits

(otevøená

klapka)

Plnìné

listové

taštièky

(otevøená

klapka)

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

80 ks / 3

120 ks / 3

120 ks / 5

240 ks / 5

120 ks / 10

35 ks / 6

50 ks / 6

50 ks / 10

100 ks / 10

50 ks / 20

1 ks / 3

2 ks / 3

2 ks / 5

4 ks / 5

2 ks / 10

4 ks / 3

6 ks / 3

6 ks / 5

12 ks / 5

6 ks / 10

15 ks / 6

25 ks / 6

25 ks / 10

25 ks / 20

25 ks / 20

15 ks / 6

25 ks / 6

25 ks / 10

25 ks / 20

25 ks / 20

45 ks / 3

50 ks / 3

50 ks / 5

110 ks / 5

50 ks / 10

10 ks / 3

15 ks / 3

15 ks / 5

35 ks / 5

15 ks / 10

240

360

600

1200

1200

210

300

500

1000

1000

3

6

10

20

20

12

18

30

60

60

90

150

250

500

500

90

150

250

500

500

135

150

250

550

500

30

45

75

175

150

dìrovaný

nerez

100 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

forma na

omelety

(pánev)

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

nerez

20 mm

nerez

20 mm

pára

pára

pára

horký

vzduch

horký

vzduch

pára

horký

vzduch

horký

vzduch

99

99

99

170

180

80

170

175

12 - 15

6 - 9

13 - 15

10 - 15

10 - 15

20

35

89
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tabulky

PØÍLOHY

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Sma�ené

brambory

(nakrájené)

nakonec

5 min. klapka

Vaøené

brambory

(krájené)

Vaøená

rý�e

(litr vody

na kilogram

rý�e)

Pilaf rý�e

(litr vody

na kilogram

rý�e)

Pizza

(nakonec

5 min. klapka)

Plnìná

paprika

Lasagne

Cannelloni

Ravioli

koláè

(nakonec

5 min. klapka)

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

1,5 kg / 6

2,5 kg / 6

2,5 kg / 10

2,5 kg / 20

2,5 kg / 20

5 kg / 3

8 kg / 3

8 kg / 5

16 kg / 5

8 kg / 10

2 kg / 3

3 kg / 3

3 kg / 5

5 kg / 5

3 kg / 10

2 kg / 3

3 kg / 3

3 kg / 5

5 kg / 5

3 kg / 10

1 kg / 3

2 kg / 3

2 kg / 5

4 kg / 5

2 kg / 10

2 kg / 3

3,5 kg / 3

3,5 kg / 5

7,5 kg / 5

3,5 kg / 10

12 ks / 3

18 ks / 3

18 ks / 5

36 ks / 5

18 ks / 10

9 ks / 3

15 ks / 3

15 ks / 5

30 ks / 5

15 ks / 10

2 kg / 3

3 kg / 3

3 kg / 5

6,5 kg / 5

3 kg / 5

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

6

9

15

32,5

15

smalt

40 mm

dìrovaný

nerez

100 mm

nerez

100 mm

nerez

100 mm

nerez

40 mm

nerez

40 mm

nerez

65 mm

nerez

40 mm

nerez

40 mm

horký

vzduch

pára

pára

kombi

horký

vzduch

kombi

kombi

kombi

horký

vzduch

200 -

- 210

99

99

175

180

175

170

170

175

50

50

50

15

30 - 40

45

25 - 45

20

30 - 40

20 - 25

20

15 - 20



ZELENINA

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Sma�ený

kvìták

(po 15-ti min.

vaøení)

Mixovaná

krájená

zelenina

Vaøená

brokolice

(èerstvá)

Vaøený

chøest

(zmrazený)

Krájená

mrkev

(3 mm)

Vaøený

kvìták

(èerstvý)

Vaøené

francouzské

fazole

(zmrazené)

Èerstvý

špenát

Zmrazený

špenát

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

1,5 kg / 6

2,5 kg / 6

2,5 kg / 10

5 kg / 10

2,5 kg / 20

1,5 kg / 6

2,5 kg / 6

2,5 kg / 10

5,5 kg / 10

2,5 kg / 20

1,5 kg / 3

2 kg / 3

2 kg / 5

4,5 kg / 5

2 kg / 10

1,3 kg / 6

2 kg / 6

2 kg / 10

5 kg / 10

2 kg / 20

1,3 kg / 6

2 kg / 6

2 kg / 10

4,5 kg / 10

2 kg / 20

1,5 kg / 6

2,5 kg / 6

2,5 kg / 10

5 kg / 10

2,5 kg / 20

2 kg / 3

3,5 kg / 3

3,5 kg / 5

7,5 kg / 5

3,5 kg / 10

0,5 kg / 6

0,8 kg / 6

0,8 kg / 10

1,6 kg / 10

0,8 kg / 20

1,6 kg / 6

2,5 kg / 6

2,5 kg / 10

5 kg / 10

2,5 kg / 20

9

15

25

50

50

9

15

25

55

50

4,5

6

10

22,5

20

7,8

12

20

50

40

7,8

12

20

45

40

9

15

25

50

50

6

10,5

17,5

37,5

35

3

4,8

8

16

16

9,6

15

25

50

50

smalt

20 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

dìrovaný

nerez

40 mm

horký

vzduch

pára

pára

pára

pára

pára

pára

pára

pára

210

90

90

90

90

90

90

90

90

15

15

10

20-25

15

25-45

10

7

10



28

PEÈIVO, SLADKÉ PEÈIVO A DEZERTY

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Èerstvý

chléb

(bílý)

Zmrazený

chléb

(bílý)

Listové

peèivo

(otevøená

klapka)

Jablkový

štrùdl

(polovièní

otáèky

ventilátoru)

Piškot

(otevøená

klapka)

Croissant

(zmrazený)

Plnìné

palaèinky

Kokosové

sušenky

Créme

caramel

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

10 ks, 100 g / 3

15 ks, 100 g / 3

15 ks, 100 g / 5

30 ks, 100 g / 5

15 ks, 100 g / 10

10 ks, 100 g / 3

15 ks, 100 g / 3

15 ks, 100 g / 5

30 ks, 100 g / 5

15 ks, 100 g / 10

1 kg / 3

1,6 kg / 3

1,6 kg / 5

3,2 kg / 5

1,6 kg / 10

1 ks / 3

3 ks / 3

3 ks / 5

6 ks / 5

3 ks / 10

0,4 kg / 3

0,6 kg / 3

0,6 kg / 5

1,2 kg / 5

0,6 kg / 10

16 ks / 3

24 ks / 3

24 ks / 5

48 ks / 5

24 ks / 10

9 ks / 3

15 ks / 3

15 ks / 5

30 ks / 5

15 ks / 10

28 ks / 6

42 ks / 6

42 ks / 10

84 ks / 10

42 ks / 20

15 ks / 6

24 ks / 6

24 ks / 10

48 ks / 10

24 ks / 20

30

45

75

150

150

30

45

75

150

150

3

4,8

8

16

16

3

9

15

30

30

1,2

1,8

3

6

6

48

72

120

240

240

27

45

75

150

150

160

252

420

840

840

90

144

240

480

480

smalt

20 mm

smalt

20 mm

smalt

20 mm

(peèící

papír)

smalt

40 mm

smalt

40 mm

(peèící

papír)

smalt

20 mm

smalt

40 mm

smalt

20 mm

smalt

40 mm

kombi

horký

vzduch

horký

vzduch

horký

vzduch

horký

vzduch

kombi

kombi

horký

vzduch

pára

210

170

175

180

165

150

170

135

80

30

20

50

12 - 15

20 - 25

45

30 - 40

40

15

15

15

30

tabulky



PEÈIVO, SLADKÉ PEÈIVO A DEZERTY

Jídlo Velikost Kapacita GN/ GN typ Druh Vlhkost Teplota Èas Teplotní
konvektomatu mno�ství GN provozu % °C min. sonda °C

Celk.
kapacita

Krémový

koláè

(zmrazený)

(polovièní

otáèky)

Au gratin

puding

(nakonec

15 min.

klapka)

Panettone

(polovièní

otáèky

ventilátoru)

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

9 ks / 3

15 ks / 3

15 ks / 5

30 ks / 5

15 ks /10

10 ks / 3

15 ks / 3

15 ks / 5

30 ks / 5

15 ks / 10

2 ks / 1

3 ks / 1

3 ks / 3

6 ks / 3

3 ks / 5

27

45

75

150

150

30

45

75

150

150

2

3

9

18

15

smalt

20 mm

formy

umístit

na rošt

smalt

horký

vzduch

horký

vzduch

horký

vzduch

170

175

165

20 - 25

35

55

Rozmarýnový

koláè
6 x GN2/3

6 x GN1/1

10 x GN1/1

10 x GN2/1

20 x GN1/1

1,2 kg / 3

1,8 kg / 3

1,8 kg / 5

3,6 kg / 5

1,8 kg / 10

3,6

5,4

9

18

18

smalt

20 mm

kombi 25 - 3018030
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VYU�ITÍ GASTRONÁDOB

Parní konvektomaty RETIGO vyu�ívají gastronádoby s rozmìrem GN 1/1 nebo GN 2/3

(pouze u velikosti 6 x GN 2/3). Pou�ívají se nerezové gastronádoby plné nebo dìrované,

rošty a smaltované plechy.

pou�ívají se k peèení masa a vaøení pøíloh

sekaná peèenì, peèené kousky masa,

peèené ryby, dušené ryby, kachny, husy, pøírodní øízky, rybí filé

kapustové závitky, plnìné paprikové lusky, vepøová peèenì, hovìzí peèenì, rý�e, zapékané

brambory, zapékané tìstoviny

pøíprava omáèek, vaøení rý�e, dušená masa v základech, jinak stejné vyu�ití jako u nádob

65 mm

brambory, zelenina, vejce, uzená masa, kvìták na obalování

houskové, bramborové a ovocné knedlíky, uzeniny, tìstoviny

• NEREZOVÉ GASTRONÁDOBY

• PLNÉ

• nádoby 40 mm

• nádoby 65 mm

• nádoby 100 mm

• DÌROVANÉ

• nádoby 40 mm

• nádoby 65 mm

• nádoby 100 mm

Vaøení:

Ohøívání:

• VARNÉ VLO�KY NA KNEDLÍKY
vaøení houskových a bramborových knedlíkù, peèení sekané

3 knedlíky o váze 650 - 800 gramù5 knedlíkù o váze 500 gramù

Pou�ijeme-li varné vlo�ky, knedlíky si po uvaøení zachovají kulatý tvar.

KNP 1/1-3KNP 1/1-5

• ROŠTY

gastronádoby



• SMALTOVANÉ GASTRONÁDOBY

• CUKRÁØSKÉ PLECHY

• nádoby 20 mm

• nádoby 40 mm

• nádoby 65 mm

• ZÁKLADNÍ SKLADBA GASTRONÁDOB

Jsou urèeny k peèení peèiva a koláèù, tøených tìst, kynutých tìst, sma�ení a zapékání. Výhodou

oproti nerezovým gastronádobám je jejich lepší tepelná vodivost, koláèe jsou zespod lépe

zbarvené, tìsto se lépe zdvihá. Smaltované GN mají pravoúhlé rohy, lze vyu�ít i rohù koláèe.

rozpékání mra�ených tìst, záviny,

laskonky, odpalovaná tìsta, bagety, bulky

vdolky, záviny, sma�ené øízky, sma�ené rybí filé, rybí prsty

vyu�ití stejné jako u nerezových nádob 40 mm, dále mù�eme pou�ít na ovocné koláèe,

dukátové buchtièky, èeské buchty, sma�ení (nemù�e se pou�ít plná kapacita konvektomatu

RETIGO)

èeské buchty, francouzské brambory, zapékané tìstoviny

(školní jídelny, závodní kuchynì, nemocnice...)

pro velikosti:

6 ks smaltované 40 mm + 3 ks 65 mm 10 ks smaltované 40 mm + 5 ks 65 mm

5 ks nerezová plná 100 mm 8 ks nerezová plná 100 mm

5 ks nerezová dìrovaná 100 mm 8 ks nerezová dìrovaná 100 mm

1 ks rošt 2 ks rošt

10 ks smaltované 40 mm rozmìr 2/1 20 ks smaltované 40 mm

5 ks smaltované 65 mm rozmìr 2/1 10 ks smaltované 65 mm

13 ks nerezová plná 100 mm rozmìr 1/1 13 ks nerezová plná 100 mm

13 ks nerezová dìrovaná 100 mm rozmìr 1/1 13 ks nerezová dìrovaná 100 mm

2 ks rošt 2/1 nebo 4 ks 1/1 3 ks rošt

611 1011

1021 2011

U konvektomatu 1021 nedoporuèujeme pou�ívat plechy 2/1 60mm urèené do bì�ných trub!

Jsou vyrobené z hrubého plechu a špatnì se prohøívají, co� vadí rovnomìrnému upeèení

potravin.

Skladba gastronádob pro restaurace je závislá na druzích pøipravovaného jídla.

Plechy se do konvektomatu vkládají ob jedno zasunutí, proto doporuèujeme jejich poèet

pro maximální vyu�ití kapacity stroje takto:

6 ks 10 ks

20 ks 20 ks

Po dovaøení knedlíky nemusíme propichovat, avšak pro vylepšení vzhledu a kvality knedlíkù

je dobré je potírat studenou vodou.

typ 611 typ 1011

typ 1021 typ 2011



Retigo, s.r.o.
Láò 2310, PB 43
CZ 756 64 Ro�nov pod Radhoštìm
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
odborný kuchaø: 605 849 185, 603 854 372, 603 308 461
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