VARENIE V KONVEKTOMATE




Uprava na grilu .
Doporucené teploty

HOVEZI MASO




* DELENI HOVEZIHO MASA o

®

vysoky rosténec, s

kvétova nizky rosténec, svickova ..'
§piéka YT LTI ITYYY

vysoké zebro, hrudi

PPPPPYIIITIII LT

pupek, bok

klizka
zadni

Hovézi hrudi
wx QPP % B 8 & <
1. 6 - 99 °C - 90 °C -
2. 6 - 110 °C - 99 °C -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérované / piné nerezové GN 40

@ hovézi jazyk, hovézi ohanka
o T
e

oPD» % 8 a
99 °C cca 150 - -

@ dusena jatra (ledvinky) na cibulce apod.

KROK
K
DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérované nerezové
TIP: Béhem vareni nékolikrat proplachnéte vodou pomoci integrované sprchy.
Svickova na smetané
-
woe  @PD % & & -
1. 6 - 99 °C 15 - IJ
zalit zékladem
2. @ 70% 130 °C 60 - -
3. @ 80 % 140 °C 30 - -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 100
@ znojemska pecené, prazska pecené, stépanské pecené, frankfurtska pecené
anélsky ptacek
.. =
o OO % > B & <
1. @ - 200 °C 10 - IJ
zalit zékladem
2. @ 50 % 160 °C 60 - -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 60/100
hovézi filé, hovézi rosténd na paprice, hovézi rosténa na zampionech,
hovézi maso na pepfi, ndmornické maso, hovézi tokar, nejriiznéjsi druhy gulasd
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Anglicky roastbeef
. >
o QP % > B8 &
1. @ - 140 °C - 55°C -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovana GN 40

L BN

Tip: Maso nejprve opeceme na panvi ze viech stran a pak vpichneme teplotni sondu do stfedu masa. Doporufena
tepelna Gprava v jadru masa je 53-55 °C pro dosaZeni rifového stiedu masa.

N j ] =
o QDD % > B & 4
1. o 50% 120:°C - 60 °C
 DOPORUEENE GASTRONADOBY: rerezové roét.y
Tip: Doporutujeme zabalit po dobu pegeni do alobalu.
Rumpsteak
B, N T
o QD % > B & <
: @ - 230 °C - viz tabulka 1#
Nastaveni teploty jadra Teplota Stav
Rare 47 °C . krvave
Medium rare 50 °C polokrvavé
Medium 55 °C-60 °C stfedné propedené
Medium well 65 °C-70 °C propeteng
Well done _ 75 °C a vice velmi propecené
=l DOPORUCENE GASTRONADOBY: grilovaci roét (popf. smaltované plechy)
nebot’ takto predpfipravena masa intenz : 6 Rib eye steak, T-bone steak, Filet Mignon, Prime Rib, Porthouse steak,
Pfi Opravé na grilu idedlné pouzivame Rumpsteak, Tournedos, hamburgery
aby zachycovala kapajici mastnotu.
' Nizkoteplotni peteni — peteni v konvektomatu m'h b Teplota Stav
véech nutricnich hodnot v mase. Maso ma minimalni f
pipravovat | méné kvalitni druhy mas. Roastbeef — rodténa | 53-55 °C . medium
© Peéenl pies noc ~ tuto technologil pougivime, pokud chceme docilit mi FaleSna svitkova 90 °C propecend
druhu masa. Pefenim pfes noc Setfime zaroven naklady na = e [ | b
vyusiti kanvektomatu, ktery mii%e pracovat 24 hod. denné. Petené ze zadniho 3lu 80-85 °C propecena
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VEPROVE MASO

Uprava na grilu ....
Doporucené teploty .




Ovarové kolinko

e DELENI VEPROVEHO MASA o o %
Y

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova dérovana / plna GN 40

@ ovarova hlava, uzené maso, parky

Veprovy tokan
2 - ‘

8 & <

- 95 °C -

KROK

= w5
: (&

KROK
1. - 99 °C 15 - E
zalit zékladem
2. 80 % 160 °C 40 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 60

@ perkelty, veprovy gulas, segedinsky gulas

Veprovy pfirodni platek

o OB % > B & <

@ - 210 °C 15 - opeceni J
zalit zakladem

40 - dodu- i )

2. @ 50% 160 °C Zeni

DOPORUCENE GASTRONADOBY: na opeleni smaltovana GN 20, na doduseni nerezova GN 60/100

@ hejtmansky mésec, Sumavsky zavitek

kotlety
-peéené
-svickova panenska
t\’!}? ikOSti Pecena krkovicka 1,5kg
olinko ° veprova 0 ‘\\ L o
hlava iRoK @W % L/ & W e
s lalokem — — — — _
1. 6 - 99 °C 25 - -
(85-96°Cdle  ___
60 druhu provo- £r3 ii

2. @ 50 % 140 °C
zovny)

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

nozicky
@ husarska rolada, btickova rolada




Karbenatky Pecena veprova plec
-’\' e T \ . o
> 8 & < % = B & <
140 °C 20 - - 1 - 99 °C 10 - -
- 200 °C 15 - - 2. 60% 150 °C 50 - ;;
DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 40 3, B 210%C = ) B

leté Fizky, Eevap&idi, pingny paprikavy lusk, plndny zeing list - —— —— —
am Tk SRR, inny papavy Lusk, oy aaleg DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 60/100

Hamburgery 6 vepFové vypetky, moravsky vrabec

% & 8 & <«
1. Veprovy Fizek

- 220°C 12-15 - 17l

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20

e —

1. @ = 220 °C 8-10

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20

KROK w g_/g l} - 3‘2 "%

€ 6

Sekana pecené

B\ ‘—
w OPP % > B & <
) ) - o ) - ) - ) - 6 kufec! Fizky, smadené rybi filé, smaZeny kvétdk, smaZeny syr, smaZené olomoucke syredky
p 2 o 80% 140 °C 45 - -
2. @ 210 °C 10-15 W -
| 85 °C

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 40

Na smaZeni v konvektomatu pouzivame smaltované plechy, teflonové plechy anebo smaltované

Opéka I"ly" salam gastronadoby. To z diivodu dosahnuti perfektni barvy i ze spodni strany produktu.

3
o
=
%
<
o
3.
2
o

Stejnomérné (rozpradovacem) naneseme z obou stran olej nebo tuk uréeny ke smazeni,

'\“- "‘
KROK m % l;/ - - Béhem smazeni nemusime otacet.
Pro dosaZeni zlatavé barvy pouzivéme cerveny palmovy olej (napf. Carotino) nebo tuky uréené
1. @ s 220 °C 15 - - ke smaZeni v konvektomatu.

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovant Gl 20 Aby Fizky byly kiupavé, je tieba odvétrat pfebytetnou vihkost otevienim klapky.

6 opékané klobasy, opékané parky

Pecené veprové koleno OLEJOVA PISTOLE

N 8 -

| % & L @&, <
1 o - 99 °C 60 - -
2. o 50% 140 °C 50 - -
3 @ - 220°C 15 e 1#

| 93 °C -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové rodty, nerezové GN 60

6 peceny veprovy bicek, peend vepfova Zebra




H Medailonky z veprové panenky
o OB % > & & &
1. @ - 220 °C 8 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: grilovaci rodt (popf. smaltované plechy)

6 nadivané veprové panenky, fillet mignon, jatra na roStu, rainidi, steaky z krkovicky

DoPORUCENE TEPLOTY VEPROVEHO MASA

Maso Teplota Stav
Kyta 75-80 °C riizova
Kita ' 85-92 °C ' propetens
Plec . 80-85 °C . propecena
Krkovice . 80-85 °C . propefend
Biicek . 82-87 °C . propeceny
Koleno I 85-95 °C . propecené
Kotleta 70-75 °C . rizova
Kotleta 75-80 °C propedend

DoPORUCENE TEPLOTNI UPRAVY OSTATNICH MAS

Maso Teplota Stav
Teleci 65 °C rizové
Jehn&i petens ' 75-80 °C ' propetend
Jehn&i plec ' 75-80 °C ' propetend
e Jehn&i hibet 50-55 °C ' riizovy
mofskou soli. Tim dosahneme maximalni k Jehnédi kyta 78-85 °C propetend
Skopovy hbet 7075 °C rizovy
Skopovy hibet . 80 °C . propeceny
Skopova kjta ' 75-78 °C ' riifova
Skopové kyta ' 82-85 °C propetend
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DRUBEZI

Varené

Dusené

Pecené .

Smazené

Uprava na grilu
Doporucené teploty




Slepice na paprice

o QDD %
1. 0 - 99 °C - 90 °C -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezovy rodt + pind GN vespod konvektomatu

@ kuFe v pare, blansirovana kufeci prsa, driibezi terina, asijské kure

e}
@
2
N

Kureci soté

-
|
?.

omw » > 8 -
1. @ 50 % 190 °C 10-15 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: plna nerezova, v priibéhu procesu nutno nékolikrat promichat

6 kuFeci / kréiti smés se zeleninou

Pecené kure

T

omw % > ®

J .
@ 50 % 140 °C 20 - -
O - 210 °C 20 - 7

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

6 pecené kureci Ctvrtky, peceny kralik
'} biskup
kiidla + letky

prsa + skelet

omw % > B8 &
1. @ - 200 °C 15 - -
2. ﬁ - 99 °C 10 - -
3. @ 40% 135°C 80 - -

4, @ - 145 °C 30 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové rosty

horni a spodni
stehna

pecend kachna, pecena kriita: nejideadlnéjsi technologicka Uprava krity je Gprava "No¢nim pecenim”,
viz Extras/Nocni peCeni




6 smaZena kureci kiidélka, kufed nugety, kufeci kapsa pinéna (Gordon Bleu)

e OB % B B & &
1. ) 50% 190 °C 8-10 : 3
2 (i) : 220 °C 56 . 1]

|

|

R —
o QI % > B & &

1. @ - 210 °C 6-8 - #

DOPORUCENE GASTRONADOBY: grilovaci rodt(popf. smaltované plechy), pind nerezova GN do spodni éastikonvektomatu

ru 6 vedkere kurecl & krlti steaky

DoPORUCENE TEPLOTY DROBEZE

Na smazeni v konvektomatu pouzivame smaltované plechy, teflonové plechy nebo smaltovane GN 20,

To z diivodu dosahnuti perfektni barvy | ze spodni strany produktu. Stejnomérné (rozprasovatem) naneseme z obou Maso Teplota Stav
stran olej nebo tuk uréeny ke smaZeni. BEhem smazeni nemusime otacet. Pro dosaZeni zlatavé barvy pouZivame
éerveny palmovy olej (napf. Caroting) nebo tuky uréené ke smaZeni v konvektomatu (napf. Rama combi profi, Rama Kufe 80 °C propecené
combi phase). Aby rizky byly kfupave, je treba odvétrat prebytecnou vihkost otevrenim klapky.
e Eor T S g il Kachna 80-85 °C propedena
Pro grilovani kurat doporucujeme pouZit rost na kurata,
Husa 88-90 °C propetena

KdyZ pefeme husy a kachny, tak je klademe na nerezové rosty, abychom docilili stejnomémé zlatavé krky.

PFi Gpravé na grilu idealné pouzivame grilovaci rodty a do spodni €asti konvektomatu umistime plnou
gastronadobu se soli, aby zachycovala kapajici mastnotu,



Varené
Dusené
Pecené
Smazené

Uprava na grilu




Losos v pare

o»w % > 8 &
1. (i ) - 80 °C - 52 °C

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

6 posirované rybi filé, rybi zavitky (rolky) balené ve folii, vafeny krab, vafeny humr

KROK

v

o % 8 o
1. o 50% 130 =C 20

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

6 podugeni mofskych plodd
Pstruh peceny

o QP % > B &

1. 0 40% 160 °C . 529C

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovand GN 20
6 rybi file prirodni

Smazené rybi filé

1, @ ® 220°C 8-12 -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovana GN 20

6 smazené rybi filé, rybi prsty, kalamary, pangasius, smaZeny kapr
Ma smaZeni v konvektomatu pouZivame smaltované plechy. To z diivod( dosahnuti perfektni barvy | ze spodni R
strany produktu. Stejnomérné (rozprasovadem) naneseme z obou stran olej nebo tuk uréeny ke smaZeni.
Bé&hem smazeni nemusime otacet. Pro dosaZeni zlatavé barvy poudivame éerveny palmovy olej (napf. Carotino) rf
nebo tuky uréené ke smaieni v konvektomatu (napf. Rama combi profi, Rama combi phase).
Aby fizky byly kfupavé, je tfeba odvétrat prebytecnou vihkost otevienim klapky.

Steak ze Zraloka

KROK w % k\\/ u 32

Pfi Gpravé zmrziych ryb je nutno prodlouzit éas. -.
PFi Gpravé rybich polotovarll doporuéujeme dodriovat technologicky zplisob pfipravy dany vyrobcem. - L @ - 210 °C 8-10 -
U steakdl z ryb doporu€ujeme pouiit teplotni sondu, aby nedoslo k vysuSeni. a‘) g
SoHéasné 5 pripravou wb I‘ze upravovat i jiné druby p?tmvin pomoci stejnéha technologického postupu, E 6 steak z lososa / tufiaka, rybi filé na rostu, tygfl krevety
aniZ bychom se museli obavat smichani pachil a chuti. o
=
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PRILOHY

Zapékané
Uprava na grilu .

=
Q
=
=




Zelenina mraZena

o O % & B & &
L. . - 99 °C 6-10 - | -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

Brambory

o QN % & B & &
L . - 99 °C 35 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

Vejce na tvrdo

- O % & 8 & &
1. | . - 99 °C 19 . | .

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100
Spareny Spenat, cinské zeli

o O % B B & &
L ‘I' - 99 °C 35 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

o G % & B & &
i % . - 99 °C 1-2 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezovéa GN 40

Brambory ve slupce

omw % > B I i
. - 99 °C 45-50 . -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

KROK

omw % > 8 & <
1. . - 99 °C 40-45 - -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60-100

N > s
o OB % & B & &

- woc 23 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: GN na knediiky, dérovand i pina nerezova GN 40

Bramborové knedliky

o O % B B & <
o

o OB % > B & &
1 . - 99-°C 10-14 - -

Pozn: brokolice — para, 99 °C, 7 min,

- 99 °C 25-30 = =

DOPORUCENE GASTRONADOBY: GN na knedliky, dérovand | plnd nerezova GN 40

Bramborové knedliky plnéné

o OB % B B & &
o

Pfi piipravé ryZe v konvektomatu davame pomér ryze a vody 1 : 1,2 — na kilo ryZe 1,2 litru
vody. Na zaliti ryZe pouZivame teplou aZ horkou vodu, a to z diivodu zkréceni doby pripravy.
Mnoéstvi vody zavisi na druhu ryZe — parboiled, kulata, diouhozrmna atd.

- 95 °C 25-30 = -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovand | pind nerezova GN 40

-




K ziskdni perfektniho tvaru houskovych & karlovarskych knedlikd pouZivame gastronddebu na knedliky (vinky).
Zelenina vafend v pare si zachovava veskeré nutricni hodnoty, vitaminy a pirozenou barvu,

Pfi pfipravé mrazenych bramborovych vyrobkd netreba pridavat olej. Na pripravu hranolkll nebe americkych
brambor pouZivame fritovaci koS, K dosaZeni maximalni kfupavosti je treba otevfit klapku. ! : )

Pro grilovanou zeleninu poutijte grilovaci rost, diky némui dosahnete pravidelného obtisku mfizky
na zelening jako ze skute¢ného grilu.

Na smaZeni v konvektomatu pouzivame smaltované plechy. To z diivodu dosahnuti perfektni barvy i ze spod-
ni strany produktu. Stejnomérné (rozprasovacem) naneseme z obou stran olej nebo tuk uréeny ke smazeni.
Béhem smaieni nemusime otafet. Pro dosaeni zlatavé barvy pouzivame cerveny palmovy olej (napf. Caroting)
a nebo tuky uréené ke smaZeni v konvektomatu (napf. Rama combi profi, Rama combi phase). Aby fizky byly
kfupavé, je tfeba odvétrat prebytednou vihkost otevrenim klapky. w

PFi smazeni jiz predsmazenych brambaorovych vyrobkd neni nutné pfidavat dalsi olej, predsmazené produkty
jiz néjaky olej obsahuiji a jeho obsah je dostacujici ke smazeni v konvektomatu.

Pfi pfipravé téstovin s uzeninou doporucujeme zamichat 1/3 vajec pfimo do téstovin a zbylé 2/3 do miéka.
Po 15 minutdch je tfeba setfit kapky vody zespod gastronddob k dosaZeni rovnomérného zapedeni.

220 °C 8-10
DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovana GN 20

e smaZena brokolice, smaZena cuketa, smaZené Zampiony

Sazena vejce
o Q) % B @
1. o - 170 °C 10-12

6 riizné druhy omelet

Francouzské brambory

= 210°C 15

1. o G 140 °C 20

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovand GN 60

6 zemlovka, zapékané téstoviny, ryZovy nakyp, lasagne, ryby

6 grilovana cuketa, paprika, fenykl, rajata, lilek

-
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MOUCNA JIDLA

Varené ......ccocviiiininiiinc s 47
PECENE ..ot 47




Ovocné knedliky
o QM % X & & &
1 . - 85 °C 12 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerez, déravany nerez

o OO % & B & &
1. . = 85°C 25 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerez, dérovany nerez, viozka na knediiky

o OB % & B @ &
1. o = 155 °C 13 - -
2 | o | 20% 170 °C 3 | - | -
3. o 30% 180 °C 5 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovana GN 40/60
6 buchtitky se Sodd

Kynuti
-

. O % 03 &
3 -

1. . 2 40°C 15-20 = .

Tip: Zalei na mnoZstvi tésta, Eim vtsi mnoZstvi, tim delsi cas potfebny ke kynuti,

Veskeré buchty, kolace a pidkoty, u kterych chceme docilit zlatavé barvy | zespod, peteme
na smaltovanych gastronadobach.

Pri pouziti konvenienci doporutujeme nasledovat technologicky postup vyrabce.

U kiehkych mougnik je treba snifit otétky ventildtoru. (g




MOUCNIKY

Trena tésta.
Slehané tésta....




Kokosové susenky

iy

C]
=
a
=]
=

% X 8 &

1. @ - 140 °C 30 ]

DOPORUCENE GASTRONADOBY: cukrifsky plech, Smalt 20

' Trena test

o QDD %
@ = 180 °C 20-25 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20/40

6 piskoty, svitky, vénecky z odpalovaného tésta

éstg

t

a

lehan

B v o
o QIO % & B &
1. @ - 160~180 °C 20-25 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20/40

@ muffiny

o % > 8 e
1. © - 40°C 10-12 .

Tip: Zalezi na mnoistvi tésta, éim véti mnozstvi, tim delsi éas potfebny ke kynuti.

Veskeré buchty, kolace a piskoty, u kterych chceme docilit zlatavé barvy i zespod, peceme na smaltovanych
gastronadobach.

Pfi pouZiti konvenienci doporu€ujeme nasledovat technologicky postup vyrobee.
U kiehkych mouénikdl je tfeba sniZit otaéky ventilatoru.

U produktu, kde chceme ziskat rovnomérnou propecenost a zlatavou barvu, vkladame GN do kazdého
druhého zasuvu z divodu dokonalého proudéni vzduchu.
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MODERNI GASTRONOMIE

Banketovy systém
Regenerace
Sous-vide

Zdrava vyziva

2]
=
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5
2
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Qo
=




Banketovy systém vydeje pokrmii a regenerace

Banket na talifich

Vyrazem banket se ozna€uje spole€né stolovani pfi mimoFadnych, oficialnich nebo slavnostnich S -
prilezitostech, pri kterych se jidla a napoje podavaji sedicim hostiim. Banketni systém v praxi ' L] ) -
znamena uceleny koncept, ktery zahrnuje ¢innost od samotné pfipravy surovin, jejich tepelného :
zpracovani, zchlazeni, udrzovani aZ po regeneraci jiz hotovych pokrmii pfimo na taliFi. ; 130 °C 3 H 51:
130 °C 3 - -
130 °C 2 - -
130 °C 2 = =
. >
A > e’
130 °C 3 - 8,0
130 °C 2 - -
130 °C 3 - s
130 °C - 79°C =

Regenerace v pare

o»w % > 8 & <
1 o - 99 °C 10 s e

6 brambory, knedliky, ryZe, zelenina, vafena a dusena masa

Regenerace v kombinovaném rezimu

KROK m % \} [\ a‘)
1. @ 50% 140 °C - 75°C -

6 polévky, &tavy, guldde, omacky, petend masa

(Xa

Vechna regenerovana jidla musi splfiovat poZadovanou teplotu dle hygienické vyhlasky dané zemé.



# v

Regenerace smazenych jidel Zdrava vyZiva

v QDD %
@
6 smazené a opeékané pokrmy

VSechna regenerovana jidla musi spifiovat poZadovanou teplotu dle hygienické vyhlasky dané zemé.

Priprava pokrm@ pomoci technologie Sous-vide neboli vareni ve vakuu

Sous-vide - originalni metoda pfipravy pokrmii ve vakuu, kdy béhem dlou-
hodobého vaFeni (i 24 hodin) pfi relativné nizké teploté (60-70 °C) zlistavé piné
zachovana integrita pouzitych surovin

tato metoda slouZi jak ke skladovani, tak | vafeni, ale zérovefi miiZe byt pouZita jako jeden ze smérli
moderni gastronomie, na niz miZe byt zaloZena celd koncepce kuchyné

minimalizuje ztraty

maximalni vyuZiti konvektomatu

Setfi ¢as i penize

zachovava v maximalni mife hygienické poZadavky

efektivni vyuZiti jak v piipravé Ceské kuchyné, tak i zahranignich specialit

jednoducha priprava a minimaini technologické poZadavky

Steak z lososa pFipraveny metodou sous-vide
Wykosténé steaky z lososa zakdpneme limetkou, pfidéme kopr, olivovy olej, sl a vioZzime do konvektomatu —
parni provoz 70 °C, 18-20 min. (zale}i na velikosti).

Srnéi hibet v pistaciové krusté
Otistény smndi hibet namarinujeme — olivovy olej, rozmaryn, tymian, tesnek a vioZime do konvektomatu —
parni provoz 60 °C, 35-40 min, Poté obalime v jemné nasekanych pistaciich.

Vepiovy bii¢ek pfipraveny metodou sous-vide
Vepfovy bliéek okofenime soli, pepfem, kminem a fesnekem, zavakuujeme a vioZime do konvektomatu —
parni provoz 70 °C, 10 hod., nasledné vyjmeme a zapeteme na kirku.

Vepiova Zebirka BBQ

Vepfova Zebirka okofenime pepfem, esnekem, BBQ kofenim, zavakuujeme a vioZzime do konvektomatu —
parni provoz 65 °C, 8 hod., po dokonéeni zapedeme do zlatova.

Veprové koleno
Veprové koleno okofenime soli, pepfem, cesnekem, kminem, zavakuujeme a vioZzime do konvektomatu —
parni provoz 65 °C, 10-12 hod,, po dokongeni nakrojime kii#i a dopedeme do zlatova.

Maso na gulas
Hovézi maso okofenime soli, pepfem, ¢esnekem, guldsovym kofenim, zavakuujeme a vioZime do konvekto-
matu — parni provez 70 °C, 12-14 hod.

Zavitek z pangasia a lososa s chiestem

Na filatko z pangasia polodime filatko z lososa, okofenime soli, poloZime chiest a prouzek cervené papriky,
svineme do zavitku a umistime do gastronadoby. VioZime do pfedehftého konvektomatu, parni provoz 99 °C
a tepelné zpracujeme po dobu 6-8 min. Servirujeme s petrielkovymi brambory a holandskou omagkou.

Ovesné rizoto

Kufeci prsa nakrajime na kousky, pfidéme cibuli, sl a olej, opeéeme v konvektomatu horkym vzduchem
pfi 200 °C asi 5 min., zakdpneme séjovou a worchestrovou omackou, zalijeme vodou a lehce podusime,
pfidéme zeleninu dle viastni fantazie — barevnou papriku, kukufici, éesnek, smichame se spafenym ovsem
a vie podusime v kombinaci 50 % vihkosti pfi teploté 140 °C a 15-20 min.

Cizrna se Spenatem

Precezenou sterilovanou cizru lehce opedeme v konvektomatu horkym vzduchem pfi teploté 200 °C asi
5 min. Pridame listy Spendtu, na platky nakrdjeny cesnek, zalijeme smetanou a lehce podusime pfi teplotd
160 °C asi 20 min. Ke konci duSeni pfidame keSu ofiSky a na kousky natrhanou mozzarelu. Jakmile se syr
roztavi, miiZeme servirovat.

Obilné karbenatky

Ovesné viocky nechame nabobtnat v horkém vyvaru asi 30 min. Nabobtnalé viotky smichame s miletym
masem, vejci, strouhankou a na jemno nakrajenou mrkvi, ochutime soli, pepfem, majorankou a esnekem.
Tvarujeme karbendtky a pefeme v konvek u v kombir ém refimu 140 °C asi 20 min. a nasledné
zapefeme horkym vzduchem 180 °C 10 min. Poddvame s bramborovou kasi,

Sojové cevapdici

Nejdfive si pfipravime die navodu sojovy granulat, z kterého vymackame prebyteénou vodu. Do sdjového
masa piidame nadrobno nakrdjenou cibuli, prolisovany fesnek, papriku, chilli, vejce, pepf a sl a vie dikliadné
propracujeme. Dle konzistence miiZeme zahustit strouhankou. Ze vzniklé smési udéldme malé valetky, které
klademe na gastronadobu, vioZime do pfedehfatého konvektomatu a pefeme horkym vzduchem pfi teploté
160 °C 20 min. Poddvdme s bramborem nebo bramborovou kadi. MiZeme dopinit hofdici a na krouzky
nakrajenou cibuli,

Knedliky s tofu

Cibulku nasekame na jemno, osmahneme na tuku, pfiddme na kostky nakrdjené tofu a smichdme s na
kostky nakrajenymi rohliky, vmichame vejce a nasekanou petrzelku. Sojovym miékem lehce zastiikneme
rohiiky a do zbytku zaprédime hrubou mouku, dochutime soli, pepfem popf. trochou muskétového ofisku.
Tvarujeme kulaté knedifky, které v ruce fadné zapracujeme, aby se nam béhem vafeni nerozpojily. Umistime
na tukem vymazanou gastronddobu a vafime 10-15 minut v parim provozu pfi teplot® 85 °C.

Jahly se zelim a uzenym masem

Jahly uvafime v osoleném miéce a aZ jsou mékké, procedime je a vmichdme do nich proplachnuté, piekra-
jené kysané zeli a nakonec pfidame | uzené maso orestované na cibulce. Dochutime soli a pepfem a viozime
do konvektomatu zapéct horkym vzduchem 170 °C po dobu asi 20-25 min.
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Lasagne

Na tuku osmahneme na jemno nakrajenou cibulku do riizova, pfiddme mleté hovézi maso, pfidame na kostky
nakrajena sterilovana rajcata bez slupky, rajsky protlak a trochu rajéatové Stévy, okorenime bazalkou, petrze-
lovou natf, soli, pepfem, pfidame cukr dle chuti, podlijeme vodou a vée podusime v konvektomatu — combi
70 %, 160 °C, 1-1.30 hod. Gastronadoby vymazeme beSamelem, poskladame platky téstovin, na né nane-
seme vrstvu smési z mletého masa, Riccota syra a platky mozzarely, takhle vrstvime, az je gastronadoba
plna (cca 5 vrstev). Nakonec prelijeme besamelem a posypeme parmezanem. Zapékame v konvektomatu
horkym vzduchem, 20 min. pfi 140 °C a pak 10 min. pfi 210 °C s otevienou klapkou.

Osso buko

0Osso buko je teleci kolinko naporcované na 3—4 cm platky s kulatou kosti ve stfedu. Do gastronadoby vlo-
Zime kofenovou zeleninu, cibuli, ¢esnek a olivovy olej. Vlozime do predehfatého konvektomatu na horky
vzduch 220 °C a opékame 10-15 min. Poté vlozime platky masa a opékdme dalSich 10 min. Po opeceni
prilijeme Cervené vino, hovézi vyvar, loupand rajcata, rozmaryn, tymian a Salvéj. Dusime v kombinovaném
rezimu se 40% vlhkosti pfi teploté 130 °C tak dlouho, az je maso mékké. Poté maso vyjmeme a omacku
propasirujeme pres jemné sitko.

Buon appetito — Dobrou chut’
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Krali¢i hibet na tfesnovém pivu

Krali¢i hfbety namarinujeme v arasidovém maslu, zprudka ope¢eme na panvi a poklademe na smaltovany plech,
vloZime do konvektomatu a pe¢eme horkym vzduchem pii teploté 180 °C po dobu 10 min. Po dopeceni vyjme-
me a prelijeme tfesfiovym pivem, které se zacne odparovat, prekryjeme alobalem a nechdme stat asi 5 min.,
podlijeme telecim vyvarem a vioZime zpét do konvektomatu. Dopeceme horkym vzduchem pfi 180 °C asi 7 min.

Paté ala Foie Gras

Husi jatra nakrajime na kousky, ochutime soli a pepfem, pfidame dobré portské vino, Zloutek a vyhnéteme
metli¢kou. Vzniklou hmotu ddme do teriny (méize byt i kameninova) a nechame odlezet pfes noc v chlad-
nicce. Vlozime do vodni lazné v konvektomatu a pfi teploté 160 °C tepelné opracujeme horkym vzduchem
po dobu 17 min.

Belgické vanocni susenky

Maslo utfeme s cukrem, pfidame vejce a mandlovy sirup. Postupné prisypavame mouku, prasek do peciva
a $petku soli. Tésto vylijeme na vymazany, moukou vysypany smaltovany plech. Posypeme skofici a seka-
nymi mandlemi. Mizeme pfidat kousky kandovaného ovoce. Pe¢eme v konvektomatu 10-12 min. pfi teploté
180 °C. Nakrajime na stejnomérné tvary a servirujeme.

Belgian beef stew

Slaninu nakrajenou na kostky osmahneme na cibulce, pfiddme hovézi predni nakrajené na kostky, osmah-
neme, osolime, opepfime, zalijeme vodou a pivem, dusime v konvektomatu 1,20 hod., kombinovany rezim
60 %, 1,30 hod. Nakonec pfiddme sekanou petrzelku a par kapek citronové stavy.

Eet Smakelijk - Dobrou chut’
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Rum und Eggnog Kugelhopf

Smichame dohromady polovinu davky polohrubé mouky, vajecny koriak, kvasnice a vse dikladné promichdme.
Utfeme maslo s cukrem a postupné pridavame vejce, Spetku soli, skofici, zbyvajici mouku a smichame s prv-
nim téstem. Pfiddme pFes noc v rumu namocené rozinky. Formu na babovku vytfeme tukem a vysypeme
strouhanymi mandlemi. Pe¢eme v konvektomatu pfi teploté 180 °C asi 30-35 min.
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Guten Appetit - Dobrou chut’




Holandsko
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Dutch Apple Berry Pie
Smichame dohromady na kostky nakrajend jablka s borfivkami a malinami. Filo tésto dame do nizké formy
na kolace nebo do smaltovaného plechu. Do tohoto tésta viozime ovocnou smés. Z hladké mouky, hnédého
cukru, masla, skofice a muskatového ofisku si pripravime tésto, kterym pfikryjeme ovocnou smés v plechu.
V konvektomatu pe¢eme horkym vzduchem pfi teploté 175 °C asi 25-30 min.

Eet smakelijk — Dobrou chut’
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Moussaka
Lilky nakrdjime na 1 cm silné platky, osolime, nechame odlezet 30 min. a osusime. Brambory nakrajime
také na platky. Jak lilek, tak i brambory ogrilujeme. Na cibulce osmahneme mleté hovézi maso s rajskym
protlakem a kapkou bilého vina. Zalijeme vyvarem a dochutime soli, pepfem, ¢esnekem a dusime do mékka.
Do vymazané GN skladame platky brambor, lehce je zasypeme strouhanym syrem, na brambory naneseme
mleté maso a na néj platky lilku. VSe zalijeme beSamelem, posypeme syrem a pe¢eme v konvektomatu
na horky vzduch 15 min. 190 °C.

PInéna zelenina

Pfipravime si k plnéni papriky, raj¢ata, cukety, lilek — kazdy si pfipravi, to co upfednostriuje. Pfipravime si
pyré z mrkve, cibule, ¢esneku, petrzelky a maty. Timto pyré naplnime pfipravenou zeleninu a zakdpneme
olivovym olejem.

Oloupané brambory nakrajime na kostky, osolime, opepfime, viozime do gastronadoby a mirné podlijeme
vodou. Na takto pfipravené brambory klademe zeleninu a pe¢eme v predehiatém konvektomatu pfi 180 °C
asi 45 min.

Exochiko

Jehné&&i maso nakrajime na kostky, pfidame na pllkoletka nakrajené cukety, cibuli, Zampiony, ¢esnek, roz-
maryn, olivovy olej, séil, pepF, chilli, bobkovy list a na kostky nakrajena rajcata, vse promichdame a nechame
odlezet nejméné 2 hod., nejlépe pres noc. Ve orestujeme a pridame na kostky nakrajené brambory. Jednot-
livé porce balime do peciciho papiru a peceme v konvektomatu horkym vzduchem pfi teploté 185 °C po dobu
asi 1 hod. 15 min. Papir nafizneme a servirujeme.

Souvlaki
Kousky jehnéciho masa vlozime do marinady pfipravené z olivového oleje, ¢esneku, oregana, citronové
Stévy, soli a pepre. Po odlezeni napichujeme na $piz stfidavé se zeleninou — cibuli a rajéaty. Grilujeme v kon-
vektomatu za pourziti grilovaciho rostu, v rezimu horky vzduch 220 °C asi 8-10 min. Podavame s tzatziki
a pita chlebem.

Kali Oreksi — Dobrou chut’

Pekingska kachna - Bejing duck

Smichame nasekany zazvor, skofici, muskatovy ofisek, pepf a hiebicek. Polovinou této smési okorenime
kachnu zevnitf. Druhou polovinu zalijeme séjovou omackou a opét ji rozdélime napdl. Polovinou této smési
potfeme kachnu zvendi. Dovnitf kachny vloZime oloupanou celou cibuli a nechdme odlezet (min. 2 hod, ale
nejlépe do druhého dne).

Kachnu vlozime do konvektomatu, vpichneme teplotni sondu a nastavime si horky vzduch na 180 °C
a 25 min. Druhy krok je kombinovany rezim s 50% vihkosti pfi teploté 190 °C asi 12 min. Jako posledni krok
nastavime horky vzduch na 140 °C a teplotu jadra na 85 °C.

i —
Singapur

Kure s chilli paprickami (Chicken with chilli padi)

Do mixéru vlozime cesnek, cibuli, zazvor, chilli papricky, kurkumu, kousek citrénové travy, trosku olivového
oleje a vSe rozmixujeme. Do gastronadoby umistime roz¢tvrcené kure, zalijeme rozmixovanou smési, prida-
me dva $alky vody, osolime, pfidéme na kostky nakrajené brambory, vlozime do kovektomatu a na kombi-
novaném rezimu 50 % dusime pfi teploté 140 °C asi 35 min. 10 min pfed koncem pfidame kokosové mléko
a dodusime do mékka.

Malajsie E

Tunak Tataki

Kousky turiaka namarinujeme olivovym olejem, soli, rozdrcenym pepfem a obalime v sezamovych semin-
kach. Konvektomat predehfejeme na 250 °C horky vzduch, vloZime tunidka a ogrilujeme po dobu 2—3 min.
Mizeme podavat jako steak s lehkou pfilohou nebo nechdme vychladit a mdzeme podavat jako souéast
salatu.

Posirovany morsky okoun

Pripravime si marinadu ze soli, cukru, Ustficné omacky, chilli omacky a trosky rajcatového pyré. Tuhle
marinadu naneseme na morského okouna (neporcujeme — ryba je v celku). Na slabé nudlicky nakrajime
chilli papricky, erstvy zézvor a strouzky ¢esneku. Nudli¢kami posypeme okouna. Konvektomat predehrejeme
na 85°C parni provoz a okouna posirujeme 20 min., nebo tak dlouho, az je ryba uvarena. Pred podavanim
zakapneme citronovou Stavou.

Selamat makan — Dobrou chut’
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Beef Adobo

Hovézi predni nakréjime na malé kostky, nalozime do marinady na 30 minut. Marinada je ze sojové omac-
ky, soli, pepre, ¢esneku, najemno nasekané cibule, trosky cukru, bobkového listu. VloZzime do nerezové
gastronadoby, mirné podlijeme vodou a dusime v konvektomatu na kombinaci 70 % pfi teploté 160 °C asi
1 hod. 20 min. Na poslednich 20 minut pfidame k masu na mensi kostky nakrajené brambory a barevnou
papriku. Dochutime soli, pepfem a kapkou octa.

Bon appetite — Dobrou chut’

Mad'arsko _

Mad'arsky perkelt

Hovézi maso nakrajime na kostky. Na rozehfatém sadle osmahneme dor(izova nadrobno nakrajenou cibuli
a poprasime ji mletou sladkou paprikou. Pak pfiddme maso a po vSech stranach je lehce osmazime, zalijeme
bilym vinem, vloZime do gastronadoby a dusime domékka v konvektomatu, ktery jsme si nastavili na kom-
binovany rezim — 50 % vlhkosti, 160 °C a 60—80 min. Nakonec pokrm osolime a dochutime worchestrovou
omackou a najemno nakrajenymi feferonkami. Podavame s chlebem nebo s bilym pecivem.

J6 étvagyat — Dobrou chut’

Vs
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Vepriové roladky se salvéji

Veprovou kytu rozklepeme, okorenime soli, pepfem, potfeme hofcici, poloZime platky slaniny a listky Salvéje.
Zabalime v zavitky, nasklddame do gastronadoby a vloZime do konvektomatu. Zape¢eme horkym vzduchem
pri teploté 220 °C asi 10 min. Podlijeme vinem a dusime do mékka v kombinovaném rezimu 50 % pfi teploté
120 °C a na teplotu sondy 85 °C.
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Golombky

Mleté hovézi maso osmahneme na cibulce, ochutime soli, pepfem, smichdme s ryzi a sekanym koprem.
Touto smési plnime spafené zelné listy. Do gastronadoby nasekdme zbytek zeli, na néj poklademe zelné
zavitky, zalijeme fidsi tomatovou omackou a dusime do mékka v kombinovaném rezimu s 50% vlhkosti pfi
teploté 140 °C asi 1 hod.

Smacznego — Dobrou chut’

Kolosvarské zeli

Ryzi udusime do polomékka (viz pfilohy), na cibulce orestujeme klobasku, zaprasime paprikou a zalijeme
vodou. Pfidame zeli a ryZi, vlozime do konvektomatu a dusime do mékka v kombinovaném rezimu 50 %
150 °C asi 45 min. Ke konci duseni zalijeme kysanou smetanou a zapeceme horkym vzduchem 180 °C asi
10-15 min.

Zeli s vepfovym masem

Veprové maso umeleme na mlynku, pfidéme vychladlou dusenou ryZi, stil, pepf, na jemno nakrajenou cibuli
osmahneme na tuku a vée dikladné promichdme. Do nerezové gastronadoby rozprostieme kysané zeli,
na né poklademe smés masa s ryzi a nahoru poklademe opét kysané zeli. V3e zalijeme smetanou, ve které
jsme rozmichali mletou papriku. Dusime v kombinovaném rezimu 50% vlhkosti pfi 150 °C asi 25 min.

Dobri chut’ — Dobrou chut’

Vikingské masové kulicky - Viking kottbullar

Smés mletého masa (hovézi, skopové) smichdme s orestovanou cibulkou a slaninou, pfidéame hl. mouku,
vejce a okofenime. Propracujeme a vytvarujeme kulicky. Vlozime do gastronadoby, mirné podlijeme vyvarem
a dusime. Konvektomat nastavime na kombinovany provoz 170 °C a vihkost 60 %. Tepelné upravujeme asi
25 min. (doba tepelné Upravy je zavisla na velikosti masovych kulicek). Servirujeme s peCenymi brambory
a grilovanou zeleninou.

Mof'sky vik v solné krusté

Vykuchaného motského vika ochutime barevnym peprem a umistime na teflonovy plech. Hrubou mofskou
stil smichame s vajecnymi bilky. Takto pfipravenou smési pokryjeme rybu. Vpichneme teplotni sondu a peceme
v konvektomatu horkym vzduchem pfi teploté 180 °C a na teplotni sondu si nastavime 53 °C. Po dokonceni
miiZzeme servirovat v solné krusté nebo krustu odstranime a servirujeme v jednotlivych porcich.

Smaklig maltid — Dobrou chut’
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Potica

Z hladké mouky, margarinu, vajec a kvasku vypracujeme tésto a nechdme vykynout. Pfipravime si naplii ze
smési ofechdl, cukru, masla, medu, vajec, trosky mléka a vanilky. Vykynuté tésto rozvalime, potfeme naplni
a srolujeme. Vzniklou “rolddu” vioZime do vymazané formy na babovku a nechame odlezet. Poté viozime
do konvektomatu a pe¢eme horkym vzduchem pfi teploté 165 °C po dobu 45-50 min. V priibéhu peceni
mézeme pouzit funkci manualni vihéeni a tim zabranime vysouseni.

Dober tek — Dobrou chut’
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Treska s moiskou Fasou a krevetami
Fildtka z tresky zakapneme olivovym olejem a osolime, poloZime nejlépe na teflonovy plech a zprudka zapece-
me v konvektomatu horkym vzduchem po dobu 4 minut pfi teploté 215 °C. Poté vlozime do zapékaci misky,

pfidame morskou fasu, zakapneme anyzovym likérem, bilym vinem a smetanou. Vlozime do konvektomatu
a prohfejeme horkym vzduchem pfi teploté 180 °C po dobu 8-10 min. Krevety nalozime v oleji, ¢esneku
a nasekané petrzelové nati. V konvektomatu rozehfejeme Retigo grill (horkym vzduchem) na 210 °C a kre-
vety ogrilujeme po dobu 5 min.

Pecené jehnécdi kotlety s lesnimi plody ve vodce

Pripravené jehnéci kotletky marinované v oleji, Cesneku, rozmarynu a medu nechame asi 1 hod. v lednici.
V konvektomatu si predehfejeme Retigo grill na teplotu 220 °C, na néj klademe kotletky a grilujeme po dobu
4-5 minut. Lesni plody rozmixujeme, zakapneme vodkou a prohiejeme, dochutime skofici a cukrem. Zdobi-
me snitkou maty nebo spafenym zelenym hraskovym luskem.

Bon matarlyst — Dobrou chut’
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Svickova Welington

Valecek hovézi svickové potfeme olejem a opeceme v konvektomatu na teflonovém plechu v horkém vzduchu
8 min. pfi 210 °C. Nasekame si porek, ¢esnek, kapary, zampiony a osmahneme na vypeku. Rozvalime si plat
listového tésta, na néj poklademe pripravenou smés a opecenou svickovou. Zabalime do tésta, na koncich
primackneme a potreme rozslehanym vejcem. Pe¢eme v konvektomatu horkym vzduchem pfi teploté 190 °C
asi 10 min, potom teplotu snizime a pozvolna dopékame horkym vduchem pfi teploté 160 °C. Teplotni sondu
nastavime na 55 °C.

Enjoy your meal — Dobrou chut’
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Spanélsko —

Katalanska paella

Rajcata nafizneme a spafime v konvektomatu — péra, 90 °C, 2 min., zchladime a oloupeme. Cibuli, ¢esnek
a papriku oCistime a nakrajime na kosticky. RyZi parboiled uvafime do polomékka v pare pfi 99 °C asi 25 min.
Na panvi zpénime cibuli, pfiddme cesnek a papriku a vSe kratce podusime. Pak pridame kari, chilli, morské
plody, krevety, vSe zalijeme vinem a vlozime do konvektomatu podusit. Pfisypeme ryzi, hrasek, rajce a smés
osolime a opepfime. Smichdme dohromady s ryzi a dodusime v konvektomatu v kombinovaném rezimu
80 % pfi 140 °C asi 15 min.

Buen provecho — Dobrou chut’

—

Steak z pupku a cuketové hranolky

Odlezené maso z hovéziho pupku (bavete neboli flank steak) nakrajime na 200g az 2509 steaky. Opepfime
a pe¢eme asi 7 min. na 200 °C. Pro peceni a grilovani pouzivame GN Retigo grill. Nechame 3 min. odlezet.
Podavame s bylinkovym maslem. Cuketu nakrajime na siln&jsi hranolky, promichame s olivovym olejem, soli
a mézeme grilovat spolu se steakem.

Enjoy your meal — Dobrou chut’

Nadivany veprovy bicek

Do veprového blicku vytvofime kapsu, kterou naplnime Zemlovou nadivkou. Na kostky nakrajené rohliky za-
képneme mlékem, pFidame Zloutky, muskatovy kvét, nasekanou petrzelku a nakonec vmichame vyslehany snih
7 bilké. Vlozime do konvektomatu na parni provoz 99 °C na 10 min. a spafime. Zméklou kéizi nakrajime na malé
kosticky a prosypeme hrubozrnnou soli. Umistime na nerezovy rost, viozime do konvektomatu. Pe¢eme na funkci
"Nocni peceni" na teplotu sondy 68 °C. Po dopeceni zvolime funkci GT (Golden Touch) a zapeteme do kiupava.
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Hovézi na viné
Hovézi zadni stahneme provazkem do dhledného tvaru, za pouziti horkého vzduchu opeceme v konvekto-
matu na grilovacim rostu pfi teploté 230 °C asi 5-7 min. Pfemistime do gastronadoby, podlijeme ¢ervenym
vinem, hovézi Stavou, umistime teplotni sondu a dusime v kombinovaném rezimu s 60% vlhkosti pfi 145 °C
a na teplotu jadra 82 °C.

e
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Pecena hovézi zebra

Hovézi Zzebra namarinujeme smési chilli, ¢esneku, soli, pepie a oleje. Peceme na horkém vzduchu 230 °C
10 min. Po zapeceni prepneme na nizkoteplotni peceni a pfi teploté 110 °C peceme tak dlouho, aZ na jadru
doséhneme 80 °C.

Pecena jehnéci kyta Spikovana ¢esnekem a mrkvi

Jehnédi kytu prospikujeme stroucky ¢esneku, Spaliky mrkve a rozmarynem. Vlozime do konvektomatu a ope-
¢eme horkym vzduchem 230 °C asi 10 min. Pfepneme do kombinovaného rezimu s 50% vlhkosti a telpotou
145 °C, na teplotni sondu nastavime 42 °C. Po dosazeni této teploty prejdeme do rezimu nizkoteplotni
peceni 75 °C a teplotu jadra nastavime na 56 °C.

dni kuchyn

V4

Inaro

Guten Appetit — Dobrou chut’

Mez

Moderni klasika

Konfitované kachni stehno

Kachni stehna namarinujeme dva dny pfedem ve smési bobkového listu, pomerancové kdry, kofeni péti
vlini (*), soli, pepfe. Rozehfejeme si husi sadlo, do kterého ponofime stehna, vlozime do konvektomatu
na horky vzduch, teplotu 100-120 °C a konfitujeme cca 3-3,5 hod. Takhle upravené kachni stehno podava-
me se zelim a réiznymi druhy knedlikd.

Kureci stehno pInéné konakovou fasi

Na potravinafskou folii rozloZime platky slaniny. Na slaninu poloZime vykosténa kureci stehna, ktera naplnime
jemnou fasi pripravenou z kufecich prs, smetany, soli, kapky koriaku a petrzelkové nati. Svineme do rolky,
konce fdlie utdhneme a vloZime do konvektomatu na parni provoz 90 °C. Doprostfed rolky vpichneme tep-
lotni sondu, kterou nastavime na 75 °C. Po dosazeni teploty vyjmeme z folie a zapeCeme v predehratém
konvektomatu na 200 °C po dobu 4 minut.

Jemna pastika v listovém tésté

Prorostlejsi vepfové maso, drlibezi maso, teleci nebo kufeci jatra a slaninu umeleme na masovém mlyn-
ku (3x). Do smési vpracujeme housky rozmocené ve ving, tymian, stl, pepf a cibulku osmahlou na masle.
Nakonec vmichame Zloutky. Chlebovou formu (srnéi hibet) vylozime listovym téstem. Do formy masovou
fas upéchujeme, prekryjeme precnivajicim téstem a spojime. Povrch potfeme rozslehanym vejcem. Peceme
v konvektomatu horkym vzduchem pfi teploté 160 °C. Na teplotni sondu nastavime 65-70 °C.

Kufeci kiidélka BBQ

Kureci kfidélka namarinujeme ve smési koreni — medu, séjové omacky, ¢esneku, koriandru, citrénové Stavy
a chilli a nechdme odlezet asi 2 hod. KFidélka polozime na rost a viozime do predehratého konvektomatu.
Pripravujeme v kombinovaném rezimu 50 % vlhkosti, 15 min., 180 °C, poté pfepneme na horky vzduch
210 °C a dopeceme asi 10 min.

Bramborova kase pecena na soli

Brambory ve slupce nafizneme. Do smaltované GN 40/60 nasypeme hrubozrnnou moiskou s, vrstva asi
1cm. Na sl poklademe velikostné stejné brambory. Pe¢eme na 180 °C cca 1 hod. Po dopeceni brambory
rozevieme a vydlabneme duzinu IZici. Pfiddme smetanu, maslo, siil a vyslehame do hladka.
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* kofFeni péti viini: skofice, fenykl, pepf bily, badyan, hiebicek




GASTRONADOBY

Gastronadoby




Vyuziti GASTRONADOB

Parni konvektomaty (také regeneratory, Sokové zchlazovade) wvyuzivaji gastronadoby s rozmérem GN
1/1, GN 2/3 (pouze u velikosti konvektomatu 6xGN 2/3) a GN 2/1. PouZivaji se specialni gastronadoby, nerezové
gastronadoby plné nebo dérované, rosty a smaltované plechy.

Unifikované rozméry platné témér po celém svété:

2/3-354x325mm
1/1-530x325mm
2/1-650x530mm
Cukr y plech — 400x600 mm

Specialni gastronadoby

PRIKLAD VYUZITI

smazeni bramborovych a jinych pfiloh -
hranolky, krokety, americké brambaory,
bramborové dukatky apod.

sazena vejce, omelety, livance, kolacky

peceni nejriiznéjéich pekafskych vyrobk,
rozpékani mraZenych polotovarl, smazeni,

vepfové, hovézi ¢i kufedl steaky, ryby v nej-
rliznéjsi podobé a dalsi druhy mas upravo-
vané na zplisob grilovani

houskové, karlovarské, bramborové,

peteni rliznych druhd mas, driibeze,
pouZiva se pfi pripravé pokrmi
v gastronadobach mensich rozmérd

2/1

PRIKLAD VYUZITI

pecené brambory, masové rolady zabaleng

sekand pecené, pecené kousky masa, pete-
né ryby, dusené ryby, kachny, husy, pfirodni

kapustové zavitky, pinéné paprikové lusky,
vepfova petené, hovézi pefené, ryle, zapé-
kané brambary, zapékané téstoviny

priprava omacek, vafeni ryZe, dusena masa

brambory, zelenina, vejce, uzena masa,

houskové, bramborové a ovocné knedliky,

TYP ROZMER
Frit 2/3,1/1
Snack 1/1
Bake 2/3,1/1
opékani
Grill 2/3,1/1
Rost na kurata 2/3,1/1  pefeni kufat
Vlozka na knedliky 2/3,1/1 £pekové knedllky
Nerezovy rost 2/3,1/1
Nerezové gastronadoby
HLOUBKA =
TYP (mm) ROZMER
20 2/3,1/1 v potravinaiské folii
2/3,1/1,
40 2/1 & CLISE
1] fizky, rybi filé
E
= 2/3,1/1
60 a1
2/3,1/1,
100 2/1 v zakladech
20 2/3,1/1
Vafeni:
W
S 40 23 AL aték na obalovani
<)
O 60 2/3,1/1, | OhFivani:
o 2/1
uzeniny, téstoviny
100 2/3,1/1,



-~

Smaltované gastronadoby a cukrarské plechy (400 x 600)

~

Jsou urceny nejen k peceni peciva a kolacd, tfenych tést, kynutych tést, ale i smazeni a zapékani. Vyhodou
oproti nerezovym gastronadobam je jejich lepsi tepelna vodivost, kolace jsou zespod Iépe zbarvené, tésto se
lépe zdviha. Smaltované GN maji pravouhlé rohy, Ize vyuZit i rohl kolace - viechny porce stejné.

Gastronadoby

HLOUB o =z R
TYP OUBKA  pozMER PRIKLAD VYUZITI
(mm)
20 11 zaviny, smazené fizky, smazené rybi filé,
rybi prsty
.;\;E
Ry vyuziti stejné jako u nerezovych nadob 40 mm,
- Smaltované 40 2/3,1/1, | déle mdZeme pouZit na ovocné kolace,
gastronadoby 2/1 dukdtové buchticky, ceské buchty, smazeni
(nemdze se pouzit pina kapacita konvektomatu)
60 1/1,2/1 . . ok
Ceské buchty, francouzské brambory, zapékané
téstoviny
100 1/1
Plech cukrafsky - 2/3,1/1 piskoty, ostatni cukrafské vyrobky

smalt

Hlinikovy plech

rozpékani mrazenych tést, zaviny,
dérovany 400 x 600

laskonky, odpalovana tésta, bagety, bulky

Smaltovany rozpékani mrazenych tést, zaviny,

plech — oteviena - 400 x 600 P
jedna strana laskonky, odpalovana tésta, bagety, bulky
, 12 400 x 600 . . , .
Smaltovany rozpékani mrazenych tést, zaviny,
plech uzavieny laskonky, odpalovana tésta, bagety, bulky
40 400 x 600

10ks smaltované 40mm rozmér 2/1

6ks smaltované 40mm + 3ks 65mm  guf
5ks nerezova pina 100mm

5ks nerezova dérovana 100mm
1ks rost

20ks smaltované 40mm

101

10ks smaltované 40mm + 5ks
65mm

8ks nerezova plna 100 mm

8ks nerezova dérovana 100 mm
2ks rost

20ks smaltované 40 mm

1221

5ks smaltované 65mm rozmér 2/1
13ks nerezova plnd 100mm rozmér
11

13ks nerezova dérovana 100mm
rozmér 1/1

2ks rost 2/1

40ks smaltované 40mm

s el
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= 10ks smaltované 65mm 2 10ks smaltované 65mm 2 20ks smaltované 65mm
o 3k nerezova pina 100mm (® 13ks nerezova plnd 100mm ® 26ks nerezova pina 100mm
AN 13ks nerezové dérovana 100mm v 13ks nerezovéa dérovana 100mm | e 26ks nerezova dérovana 100mm
4ks 1/1 3ks rost AN 4ks 2/1 rost AN 8ks 1/1 rost
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U KONVEKTOMATU 1221 NEDOPORUCUJEME POUZIVAT PLECHY 2/1 60MM URCENE
DO BEZNYCH TRUB! Jsou vyrobené z hrubého plechu a $patné se prohfivaji, coz vadi rovnomérnému upeceni
potravin.

Skladba gastronadob pro restaurace je zavisla na druzich pripravovanych jidel.

Pozn.: Vsechna doporuceni jsou pouze orientacni a vzdy zaleZi na vytizeni daného provozu, zplsobu vydeje pokrm{l a druhu
pripravovanych jidel.




TABULKY KAPACIT
A REJSTRIK

Priloh
Pecivo .
Zelenina .
Snidané..
Ryby
Maso
Rejst
Poznamky

76-77
77-79
79-81
81-82
82-83
83-87

TABULKY A REJSTRIK



Prilohy

(ameriky, hranolky)

(krajené)

na 1 kg ryze)

ryze
(1,3 I vody na

zelenina v pare
mrazena

zelenina v pare
kofenova Eerstva
(kostky)

6 x GN2/3 1,5 ka/6
6% GN1/1 2,5 ka/6 15
10xGNI/1  25ka10 25
12 x GN2/1 2,5 kg/24 60
20xGN1/1  2,5ka/20 50
20xGN2/1  2,5kg/40 100
6 x GN2/3 5 ka/3 15
6 X GN1/1 8 ka/3 24
10 x GN1/1 8 kg/5 40
12 xGN2/1 16 ka/6 %
20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 8 kaf20 160
6 x GN2/3 2 kg/3 6
6 X GN1/1 3 kg/3 9
10 x GN1/1 3 kg/S 15
12 x GN2/1 6 ka/6 36
20 x GN1/1 3 ka/10 30
20 x GN2/1 3 ka/20 60
6 X GN2/3 2kg/3 6
6 X GN1/1 25ka/3 75
10 x GN1/1 2,5 kg/5 12,5
12 x GN2/1 5 ka/6 30
20xGNI/1  2,5kg/i0 25
20xGN2/1  25kg/20 50
6% GN2/3 2 kg3 6
6 x GN1/1 3,5 ka/3 10,5
10xGN1Y1L  35kg5 175
12xGN2/1  7,5ka/6 45
20xGN1/1  3,5ka/l0 35
20%GN21  35kg20 70
== m"!‘:
=

smalt

dérovana
nerez
100 mm

nerez
100 mm

dérovana

60 mm

dérovana

40 mm

o —
-

’ \6;"\‘ —

V';Zﬁ?h - 215220 12-15 .
para = 99 30-40 -
para S 99 35-45 y
pia - 9 58 .
kombi - 180 25 ;

e

Prilohy

houskové knedliky
550g

knedliky bramborové

6 x GN2/3

6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2f1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1

20 x GN2/1

12 ks/3
18 ks/3
18 ks/S
36 ks/6
18 ks/10
18 ks/20
3ksf3
S5ksf3
5 ks/5
10 ks/6
5 ksf10
5 ksf20
3 ks/3
5 ks/3
5 ks/5
10 ks/6
5 ksf10

5 ksf20

216

180

360

15

25

100

15

25

100

sladké pecivo a dezerty

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/f1

20 x GN2/1

1,5kg/3
2 kg/3
2 ka/5
4 ka/6
2 kg/10
4 kg/10

nerez
65 mm

vinky
na knedliky

vinky
na knediiky

1. horky
vzduch

2. horky
vzduch

para

para

140

210

smalt
40 mm

1. horky
vzduch

2. kombi

3. kombi

20

30

155
170

180

25

23



Pecivo, sladké pecivo a dezerty

6xGN2/3  10ks,100g/3 30
6XGN1/1  15ks, 100g/3 45
o
o
S 10xGNi/1  15ks, 100g/5 75 S
) e kombi 30 180  15-25
3 12xGN2/1  30ks, 100g/6 180
{=-%
20XGN1/1 15ks, 100 g/10 150
20xGN2/1  15ks, 100 g/20 300
6 x GN2/3 28 ks/6 160
6 x GN1/1 42 ks/6 252
o
>
g .%' 10 x GN1/1 42 ks/10 420 . horky ) s .
= 12 x GN2/1 84ks/i2 1008 20mm vzduch
= 2}
20 x GN1/1 42 ks/20 840
20 x GN2/1 42 ks/40 960
6 x GN2/3 1kg/3 3
6 x GN1/1 1,6 kg/3 48
wo smalt/teflon
22 10 x GN1/1 1,6 kg/5 8 e horky s e
] (pecici vzduch
23 12 x GN2/1 3,2 ka/6 19,2 bapit)
20 x GN1/1 1,6 kg/10 16
20 x GN2/1 3,2 kg/10 32
6 x GN2/3 2ks/3 6
6 x GN1/1 3ks/3 9
T 10xeNit 3ks/5 15 amalt horky
= E ol vzduch = 180 30-40
s 12 x GN2/1 6 ks/6 36
20 x GN1/1 3 ks/10 30
20 x GN2/1 6 ks/10 60
6 x GN2/3 9ks/3 27
6 x GN1/1 15 ks/3 45
@ 5,,‘_; 10 x GN1/1 15 ks/5 75 horks
'8 55 smalt 4 - 170 15
£8 vzduch
ag 12 x GN2/1 30 ks/6 180
20 x GN1/1 15 ks/10 150
20 x GN2/1 30 ks/10 300

Pecivo, sladké pecivo a dezerty

6 x GN2/3 9 ks/3 27
6 x GN1/1 15 ks/3 45
@
% 5 10 x GN1/1 15 ks/5 75 o horky
£’s 20 mm vzduch B 170 A B
2 lE' 12 x GN2/1 30 ks/6 180
20 x GN1/1 15 ks/10 150
20 x GN2/1 30 ks/10 300
6 x GN2/3 6 ks/3 18
6 x GN1/1 8 ks/3 24
o
EZ  joxGNIL 8ks/5 40
Q X / / smalt
E N o kombi 20 150 15 -
[ 12 x GN2/1 16 ks/6 96
S E
20 x GN1/1 8 ks/10 80
20 x GN2/1 48 ks/10 160
6 x GN2/3 0,4 ka/3 1,2
6 x GN1/1 0,6 kg/3 1,8
smalt
= 10 x GN1/1 0,6 kg/5 3 40 mm ,
e
= (petici vr;Zchyh - 180 30-40 -
o 12 X GN2/1 1,2 ka/6 7,2 papir)
20 x GN1/1 0,6 kg/10 6
20 x GN2/1 1,2 kg/10 12
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
x
I (‘é‘ 6 x GN1/1 2,5kg/6 15
| g
5] 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 dérovana
'E = nerez péra - 90 8-10 -
> 12 x GN2/1 5 kg/12 60 40 mm
N
20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100




6 x GN2/3 1,5 kg/6 2 6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
(
6 x GN1/1 2 ka/6 12 s 6 x GN1/1 2,5 ka/6 15
] > _ £
s .0 10 x GN1/1 2 kg/10 20 dérovana £X.0  10xGN1/1 2,5 kg/10 25 ,
c= g -
N nerez para - 90 10 - ’ﬁ 0 .3_, sta(IJt/:;flon vgzzkgh - 220 10-15 -
S £ 12 x GN2/1 4,5kg/12 54 40 mm E 22 12xGN21 5 kg/12 60
£
20 x GN1/1 2 kg/20 40 1 20xGNI/L 2,5 kg/20 50
o
20 X GN2/1 4,5 kg/20 90 £ 20xaen2t 5 kg/20 100
6 x GN2/3 1,3 kg/3 7.8 6 x GN2/3 1,6 kg/6 9,6
- 6 x GN1/1 2kg/3 12 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
e .
S4 10 x GN1/1 2 kg/5 20 dérovana Eq‘; 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 nerez
2 :g nerez péra - 90 5 - NG A0 para - 90 10 -
"E" S 12 x GN2/1 5 kg/6 30 40 mm £ 12 x GN2/1 5 kg/12 60
=
20 x GN1/1 2 kg/10 20 20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 X GN2/1 5 kg/10 50 20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 1,3 kg/6 7,8
z 6 x GN1/1 2 kg/6 12
|7}
e 10 x GN1/1 2 kg/10 20 dérované
=1 nerez para - 90 15-20 -
£ E 12 x GN2/1 4,5 kg/12 54 40 mm
X
E 20 x GN1/1 2kg/20 40
20 x GN2/1 4,5 kg/20 90
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9 6 x GN2/3 80 ks/3 240
6 x GN1/1 2,5 kg/6 15 6 x GN1/1 120 ks/3 360
2 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 dérovana og 10 x GN1/1 120 ks/5 600  dérovand
N ,% nerez para = 90 25-45 - :-,- 2 nerez para = 99 19 -
Sc 12 x GN2/1 5 kg/12 60 40 mm >5 12 x GN2/1 240 ks/6 1440 100 mm
20 x GN1/1 2,5 kg/20 50 20 x GN1/1 120ks/10 1200
20 x GN2/1 5 kg/20 100 20 x GN2/1 240 ks/10 2400
6 x GN2/3 2 kg/3 6 6 x GN2/3 35 ks/6 210
wZ 6 x GN1/1 3,5 kg/3 10,5 6 x GN1/1 50 ks/6 300
cWn o
g i 10 x GN1/1 3,5 kg/5 175  dérovana g3 10 x GN1/1 50 ks/10 500  dérovand
;% 2 nerez para - 90 5 - E)g nerez para - 99 6-9 -
£3 12 x GN2/1 7,5 ka/6 45 40 mm > 12 x GN2/1 100 ks/12 1200 40 mm
- N
-
= 20 x GN1/1 3,5 kg/10 35 20 x GN1/1 50 ks/20 1000
20 X GN2/1 7,5 kg/10 75 20 x GN2/1 100 ks/20 2000




Snack & snidané

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

omelety

vsech druhii

12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6% GN1/1

10 x GN1/1
i 12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6% GN2/3
6 x GN1/1

10 x GN1/1

varené
parky

12 x GN2/1
20 x GN1/1

20 x GN2/1

6 x GN2/3

6 x GN1/1

2 10 x GN1/1
B E 12 x GN2/1
20 x GN1/1

20 x GN2/1

4ks/3
6ks/3
6 ks/5
12 ksf6
6 ks/10
12 ks/10
15 ks/6
25 ks/6
25 ks/10
25 ksf22
25 ks/20
50 ks/20
15 ks/6
25 ksf6
25 ks/10
25 ksf24
25 ks/20
50 ks/20

1,5 ka/3
2 ka/3
2 kg/s

4,5 kg/6

2 kg/10
4 kg/10

150
250
600
500

1000

horky
ok 170 10-13
horky
smalt 10-15
a0 i vzduch - 180
dérovana
nerez para = 80 10-13
40 mm

4,5

10
27

20

dérovana
nerez para - 80 22
20 mm

70

Ryby & morské produkty

6% GN2/3

6% GN1/1

=,§ 10 x GN1/1
E = 12 x GN2/1
20 x GN1/1

20 x GN2/1

[ 6 x GN2/3
2 T 6x GN1/1
ig 10 x GN1/1
E% 12 x GN2/1
8  20xGNi1
20 x GN2/1

6 x GN2/3

6 x GN1/1

10 x GN1/1

kufe
(1,2 kg)

12 x GN2/1
20 x GN1/f1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1

12 x GN2/1

kureci prsa
plnéna

20 x GN1/1

20 x GN2/1

CENNE

4 ks/6
6 ks/6
6 ks/10
12ksf12

6 ksf20
12 ks/20
7 ks/6
10 ksf6
10 ksf10
20 ksf12
10 ks/20

20 ksf20

4 ksf2
8 ks/2
8 ks/3
16 ks/4
8 ks/6
16 ks/S
8 ks/6
12 ks/6
12 ks/10
24 ksf12
12 ks/20

20 ks/20

Sy

144
120
240
42
60
100

240

400

16

24

48
72
120

288

240

grilovaci
rost

a nerez
nadobu pod

smalt
20 mm

kombi

vzduch

220

roét na
kufata
a nerez
nadobu
pod rost

nerez
40 mm

. kombi

. horky
vzduch

. kombi

. horky
vzduch

50

210

140

210

15

52

72




6 x GN2/3

13 ks/3

6 x GN1/1 20 ks/3 60
grilovaci
‘S E] 10 x GN1/1 20 ks/5 100 rost 1. kombi
= -E a nerez
24 12 x GN2/1 40 ks/6 240 nadobu 2. horky
pod rost vzduch
20 x GN1/1 20 ks/10 200
20 x GN2/1 40 ks/10 400
6 x GN2/3 1 ks/3 3
1. horky
6 x GN1/1 2 ks/3 6 vzduch
© 8o 2
g .E g 10 x GN1/1 2 ks/5 10 e 2. para
U
884 12xeN 4ksf6 24 O™ 5 ombi
20 x GN1/1 2 ks/10 20 4. horky
vzduch
20 x GN2/1 4 ks/10 40
6 x GN2/3 4 ks/6 24
6 x GN1/1 6 ks/6 36
grilovaci
‘E 10 x GN1/1 6 ks/10 60 rost
S g a nerez kombi
£ 12 x GN2/1 12 ks/12 144 nédobu
pod rost
20 x GN1/1 6 ks/20 120
20 x GN2/1 12 ks/20 240
6 x GN2/3 2ka/3 6
6 x GN1/1 3ka/3 9
- grilovaci
5 % 10 x GN1/1 3 kg/5 15 rost
3 ’E_.-.. a nerez kombi
228 12xent 6 ka/6 36 nédobu
pod rost
20 x GN1/1 3 kg/10 30
20 x GN2/1 6 kg/10 60
6 x GN2/3 3 kg/2 6
6 x GN1/1 6 kg/2 12
- grilovaci
Bl 10 x GN1/1 6 kg/5 30 rost 1. péra
E3w a nerez
2£C  12xaN21 12 ka/6 72 nadobu 2. kombi
= pod rost vzduch
20 x GN1/1 6 kg/10 60
20 x GN2/1 12 kg/10 120

6 x GN2/3 8 ks/6 48
6 x GN1/1 10 ks/6 60
>
E’ o) 10 x GN1/1 10 ks/10 100 pleclh horky ) )
N NS smalt vzduch 220 15
E = 12 x GN2/1 20 ks/12 240 20 mm
20 x GN1/1 10 ks/20 200
20 x GN2/1 20 ks/20 400
6 x GN2/3 3,5kg/3 10,5
6 x GN1/1 5kg/3 15
i) grilovaci
2= 10 x GN1/1 5 kg/5 25 rost horky
2T a nerez v ducyh - 140 - 50
59 12 x GN2/1 10 kg/6 60 nadobu
- pod rost
20 x GN1/1 5kg/10 50
20 x GN2/1 10 kg/10 100
6 x GN2/3 2 ka/5 10
g = 6 x GN1/1 3 kg/6 18 1. para - 99 10 -
2 ’§. vzduch
5 53 10 x GN1/1 3kg/10 30 e
) 40 mm 2. kombi 60 160 50 -
23 12 X GN2/1 6 kg/12 72
S8 3. horky - 210 15 -
>9 20 x GN1/1 3 kg/20 60 vzduch
20 x GN2/1 6 kg/20 120
6 x GN2/3 2 ks/2 4
- 6 x GN1/1 4 ks/2 8
2 grilovaci
e 10 x GN1/1 4 ks/4 16 rost ,
=
5 anerez MU 5 25 65
2 12 x GN2/1 8 ks/5 40 nadobu
i pod rost
20 x GN1/1 4 ks/10 40
20 x GN2/1 8 ks/10 80
6 x GN2/3 1,8 kg/2 3,6
6 x GN1/1 3,6 kg/2 7,2
[v]
b=
e G} 10 x GN1/1 3,6 ka/4 14,4 nere o
Y 40 mm ombi 50 160 80 78
£d 12 x GN2/1 7,2 ka/5 36
]
- 20 x GN1/1 3,6 kg/10 36
20 x GN2/1 7,2 kg/10 72




6 x GN2/3 1kg/5 5
6 x GN1/1 2 ka/5 10
5o !
; 10 x GN1/1 2 kg/10 20 nerey | 2+ kombi - 160 25 -
©
3 12 x GN2/1 4kg/12 48 Omm 3 oy - 200 10 -
iad vzduch
20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 4kg/20 80
6 x GN2/3 6 ks/5 30
6 x GN1/1 10 ks/5 50
w8 10 x GN1/1 10 ks/10 100 1. horky - 220 10 -
U H@ nerez
2% 4T (i vzduch
26 12 x GN2/1 20 ks/12 240 2. kombi 80 150 60 -
20 x GN1/1 10 ks/20 200
20 x GN2/1 20 ks/20 400
6 x GN2/3 5 kg/2 10
6 x GN1/1 8 ka/3 24
\© .
£ 10 x GN1/1 8 ka/5 40 nerey | 1 péra - 99 10 80
£o
g 12 x GN2/1 16 ka/6 % e5mm 5 kombi - 160 60-80 -
20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16 kg/10 160

6 x GN2/3 1ks/2
6 x GN1/1 1ks/2 2 Lok 70 99
§g loxeun 18 £ nerez 2. kombi 50 140
@2 12xGNY1 2ks/3 6 R . hoky - 140
20 x GN1/1 1ks/6 6 vzduch
20 x GN2/1 2ks/6 12
6 x GN2/3 4kg/3 12
6 x GN1/1 8kg/3 24
] ] 10 x GN1/1 8 kg/5 40 dérovana )
@ E nerez para = 99
s 12 x GN2/1 16 kg/6 9% 100 mm
20 x GN1/1 8 kg/10 80
20xGN21  16kg/10 160
6 x GN2/3 4kg/3 12
2 6 x GN1/1 8kg/3 24
’g 10 x GN1/1 8 kg/5 40 ot l.paa 60 160
E 12 X GN2/1 16 ka/6 %6 oL 2 \?Z%:‘gh - 210
@ 20 x GN1/1 8 kg/10 80
20xGN2/1  16kg/10 160
6 x GN2/3 1ks/1 1
) 6x GN1/1 2ks/2 4 1. kombi - 130
§ g: HOBEEA 21 g 6nserez 2. kombi - 160
E% 12 x GN2/1 4ks/4 16 B horky - 200
X 20xGNY/1 2ks/8 16 vzduch
20 x GN2/1 4ks/8 24
6 x GN2/3 23 ks/2 46
6 x GN1/1 40 ks/3 120
z 10 x GN1/1 40 ks/5 200 nerez L C‘Z’gﬁych - 210
E 12 x GN2/1 80 ks/6 480 40 mm 2. kombi - 160
20xGNI/L  40ks/10 400
20xGN2/1  80ks/10 800




Rejstrik

americké brambory 43
Anglicky roastbeef 19
Asijské kure 31

banket na talifich 55

Beef Adobo 63

Belgian beef stew 61

Belgické vanocni susenky 61
blansirovana kureci prsa 31
bramboracky — mrazené 43
bramborova kase pecena na soli 67
bramborové knedliky 40, 47
bramborové knedliky pinéné 40

bramborové knedliky plnéné sladké 47

brambory pecené 43
brambory varené 40
brambory ve slupce 40
brokolice smazend 43
bublanina 51

blckova rolada 23
buchticky se Sodé 47

cizrna se Spenatem 57
cuketa smazend 43

Ceské buchty 47
Cevaptiti 24

Driibezi terina 31
Dutch Apple Berry Pie 62

Exochiko 62

Filet Mignon 17, 27
Francouzské brambory 43
Frankfurtska pecené 17

Golombky 64

Gordon Bleu viz kufeci kapsa pInéna
Gulds 17

hamburger 24

hejtmansky mésec 23
houskové knedliky 40
hovézi drzky 17

hovézi filé 17

hovézi hrudi 17

hovézi jazyk 17

hovézi maso na pepfi 17
hovézi namornické 17
hovézi na viné 67

hovézi oharka 17

hovézi rosténa na paprice 17
hovézi roéténa na zampionech 17
hovézi tokan 17

humr vareny 37

husarska rolada 23

jahly se zelim a uzenym masem 57
jétra dusend 17

Jétra na rostu 27

jemna pastika v listovém tésté 67

kachna pecenad 31

kalamary 37

kapr smazeny 37

karbenatky 24

Karlovarské knedliky 40
Katalanska paella 65

klobasy opékané 24

knedliky s tofu 57

kokosové susenky 51
Kolodvérské zeli 64
konfitované kachni stehno 67
krab vareny 37

krali¢i hibet na tfesriovém pivu 61
kralik peceny 31

krevety tygfi 37

kriita pe¢ena 31

kriiti steaky 33

kufe v pafe 31

kufeci ¢tvrtky pecené 31
kufeci kapsa pInéna (Gordon Bleu) 33
kureci kfidélka BBQ 67

Reijstrik

kufeci kiidélka smazena 33

kufeci / kriiti smés se zeleninou 31
kuFeci nugety 33

kureci palicky 33

kureci fizek 33, 25

kufeci / kriti steaky 33

kufeci stehno plnéné konakovou fasi 67
kure s chilli paprickami 63

kvétak smazeny 25

kynuti 47

lasagne 43, 61
ledvinky dusené 17
losos v pare 37

Mad‘arsky perkelt 63

maso na gulas 56

medailonky z vepfové panenky 27
mleté fizky 24

moravsky vrabec 25

morské plody 37

Morsky vik v solné krusté 64
Moussaka 62

Muffiny 51

obilné karbenatky 57
Olomouckeé syrecky smazené 25
omelety 43

opékany salam 24

Osso buko 61

ovarova hlava 23

ovarové kolinko 23

ovesné rizoto 57

ovocné knedliky 47

pangasius 37

paprikovy lusk pinény 24

parky opékané 24

Paté ald Foie Gras 61

pecena hovézi zebra 67

pecena husa 31

pecena jehnécdi kyta Spikovana cesnekem a mrkvi 67
pecena krkovicka 23

pecena veprova plec 25

pecené jehnédi kotlety s lesnimi plody ve vodce 65

pecené kure 31

pecené veprové koleno 24
Pekingska kachna - Bejing duck 62
Perkelty 23

piskoty 51

pInéna zelenina 62
posirovany morsky okoun 63
Potica 64

prazska pecené 17

Prime Rib 17

pstruh peceny 37

rajcata k loupani 41

Razni¢i 27

Rib eye steak 17

Rumpsteak 17, 19

Rum und Eggnog Kugelhopf 61
rybi filé na rostu 37

rybi filé poSirované 37

rybi filé prirodni 37

rybi filé smazené 25, 37

rybi prsty 37

rybi zavitky (rolky) balené ve folii 37
ryby 43

ryze 40

ryzovy nakyp 43

sazena vejce 43
segedinsky gulas 23
sekana pecené 24

sekana pecené v branici 24
slepice na paprice 31
smazené hranolky 43
smazené rybi filé 37
smazeny kriiti fizek 33
smazeny kufeci fizek 33
smazeny kvétdk 43

smazeny veprovy fizek viz veprovy fizek

sojové cevapcici 57

Souvlaki 62

spareny Spenat 41

srnéi hibet v pistaciové krusté 56
steak Porthouse 17

steak ze Zraloka 37

steak z krkovicky 27

steak z lososa 56

steak z lososa / tundka 37

steak z pupku a cuketové hranolky 65
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Steamship 19

svickova na smetané 17
svickova Welington 65
svitky 51

syr smazeny 25
Stépanska pecené 17
Sumavsky zavitek 23

-

T-bone steak 17

Tournedos 17

treska s morskou fasou a krevetami 64
tunak Tataki 63

U

uzené maso 23

Vv

vejce na tvrdo 41
vénecky z odpalovaného tésta 51

veprova panenka nadivana 27
veprova zebirka BBQ 56

veprova zebra pecena 24

veprové koleno 56

veprové roladky se Salvéji 63

veprové vypecky 25

veprovy blicek nadivany 65

veprovy biicek pe¢eny 24

veprovy bli¢ek pripraveny metodou souse-vide 56
veprovy gulas 23

veprovy prirodni platek 23

veprovy fizek 25

veprovy tokan 23

Vikingské masové kulicky - Viking kottbullar 64

Z,2

zapékané téstoviny 43

zavitek z pangasia a lososa s chfestem 57
zelenina mrazena 41

zelenina grilovana 43

zeli s vepfovym masem 64

pinény zelny list 24

znojemska pecené 17

Zampiony smazené 43

zemlovka 43






