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Hov zí hrudí

Sví ková na smetan

Hov zí držky

Špan lský ptá ek

KROK

1. - 99 °C - 90 °C -

2. - 110 °C - 99 °C -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: d rované / plné nerezové GN 40

hov zí jazyk, hov zí ohá ka

KROK

1. - 99 °C 15 -
zalít základem

2. 70 % 130 °C 60 - -

3. 80 % 140 °C 30 - -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezové GN 100

znojemská pe en , pražská pe en , št pánská pe en , frankfurtská pe en

KROK

1. - 99 °C cca 150 - -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: d rované nerezové

TIP:  B hem va ení n kolikrát propláchn te vodou pomocí integrované sprchy.

KROK

1. - 200 °C 10 -
zalít základem

2. 50 % 160 °C 60 - -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezové GN 60/100

              hov zí fi lé, hov zí rošt ná na paprice, hov zí rošt ná na žampionech,
              hov zí maso na pep i, námo nické maso, hov zí toká , nejr zn jší druhy guláš ,
              dušená játra (ledvinky) na cibulce apod.

• D LENÍ HOV ZÍHO MASA •

1716





V
E
P

O
V
É
 M

A
S
O

20

V E P O V É  M A S O

Va ené ...................................................... 23
Dušené ..................................................... 23
Pe ené  ..................................................... 23
Smažené ................................................... 25
Úprava na grilu .......................................... 27
Doporu ené teploty .................................... 27

2

2120



V
E
P

O
V
É
 M

A
S
O

Ovarové kolínko

Vep ový p írodní plátek

Vep ový toká

Pe ená krkovi ka 1,5 kg

KROK

1. - 99 °C - 95 °C -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezová d rovaná / plná GN 40

ovarová hlava, uzené maso, párky

KROK

1. - 210 °C 15 - ope ení -
zalít základem

2. 50 % 160 °C 40 - dodu-
šení - -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: na ope ení smaltovaná GN 20, na dodušení nerezová GN 60/100

hejtmanský m šec, šumavský závitek

KROK

1. - 99 °C 15 -
zalít základem

2. 80 % 160 °C 40 - - 

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezové GN 60

perkelty, vep ový guláš, segedínský guláš

KROK

1. - 99 °C 25 - -

2. 50 % 140 °C 60
(85–96 °C dle 
druhu provo-

zovny)

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezová GN 60

husarská roláda, b ková roláda
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Slepice na paprice

Ku ecí soté

Pe ené ku e

Pe ená husa

KROK

1. - 99 °C - 90 °C -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezový rošt + plná GN vespod konvektomatu

ku e v pá e, blanšírovaná ku ecí prsa, dr beží terina, asijské ku e

KROK

1. 50 % 190 °C 10–15 - -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: plná nerezová, v pr b hu procesu nutno n kolikrát promíchat

ku ecí / kr tí sm s se zeleninou

KROK

1. 50 % 140 °C 20 - -

2. - 210 °C 20 -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezová GN 60

pe ené ku ecí tvrtky, pe ený králík

KROK

1. - 200 °C 15 - -

2. - 99 °C 10 - -

3. 40 % 135 °C 80 - -

4. - 145 °C 30 - -

DOPORU ENÉ GASTRONÁDOBY: nerezové rošty

pe ená kachna, pe ená kr ta: nejideáln jší technologická úprava kr ty je úprava "No ním pe ením",
viz Extras/No ní pe ení
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Itálie

Belgie

Rakousko

Lasagne
Na tuku osmahneme na jemno nakrájenou cibulku do r žova, p idáme mleté hov zí maso, p idáme na kostky 
nakrájená sterilovaná raj ata bez slupky, rajský protlak a trochu raj atové š ávy, oko eníme bazalkou, petrže-
lovou na í, solí, pep em, p idáme cukr dle chuti, podlijeme vodou a vše podusíme v konvektomatu – combi 
70 %, 160 °C, 1–1.30 hod. Gastronádoby vymažeme bešamelem, poskládáme plátky t stovin, na n  nane-
seme vrstvu sm si z mletého masa, Riccota sýra a plátky mozzarely, takhle vrstvíme, až je gastronádoba 
plná (cca 5 vrstev). Nakonec p elijeme bešamelem a posypeme parmezánem. Zapékáme v konvektomatu 
horkým vzduchem, 20 min. p i 140 °C a pak 10 min. p i 210 °C s otev enou klapkou.

Osso buko
Osso buko je telecí kolínko naporcované na 3–4 cm plátky s kulatou kostí ve st edu. Do gastronádoby vlo-
žíme ko enovou zeleninu, cibuli, esnek a olivový olej. Vložíme do p edeh átého konvektomatu na horký 
vzduch 220 °C a opékáme 10–15 min. Poté vložíme plátky masa a opékáme dalších 10 min. Po ope ení
p ilijeme ervené víno, hov zí vývar, loupaná raj ata, rozmarýn, tymián a šalv j. Dusíme v kombinovaném 
režimu se 40% vlhkostí p i teplot  130 °C tak dlouho, až je maso m kké. Poté maso vyjmeme a omá ku
propasírujeme p es jemné sítko.

Buon appetito – Dobrou chu

Králi í h bet na t eš ovém pivu
Králi í h bety namarinujeme v arašídovém máslu, zprudka ope eme na pánvi a poklademe na smaltovaný plech, 
vložíme do konvektomatu a pe eme horkým vzduchem p i teplot  180 °C po dobu 10 min. Po dope ení vyjme-
me a p elijeme t eš ovým pivem, které se za ne odpa ovat, p ekryjeme alobalem a necháme stát asi 5 min., 
podlijeme telecím vývarem a vložíme zp t do konvektomatu. Dope eme horkým vzduchem p i 180 °C asi 7 min.

Paté alá Foie Gras
Husí játra nakrájíme na kousky, ochutíme solí a pep em, p idáme dobré portské víno, žloutek a vyhn teme
metli kou. Vzniklou hmotu dáme do teriny (m že být i kameninová) a necháme odležet p es noc v chlad-
ni ce. Vložíme do vodní lázn  v konvektomatu a p i teplot  160 °C tepeln  opracujeme horkým vzduchem 
po dobu 17 min.

Belgické váno ní sušenky
Máslo ut eme s cukrem, p idáme vejce a mandlový sirup. Postupn  p isypáváme mouku, prášek do pe iva 
a špetku soli. T sto vylijeme na vymazaný, moukou vysypaný smaltovaný plech. Posypeme sko icí a seka-
nými mandlemi. M žeme p idat kousky kandovaného ovoce. Pe eme v konvektomatu 10–12 min. p i teplot
180 °C. Nakrájíme na stejnom rné tvary a servírujeme.

Belgian beef stew
Slaninu nakrájenou na kostky osmahneme na cibulce, p idáme hov zí p ední nakrájené na kostky, osmah-
neme, osolíme, opep íme, zalijeme vodou a pivem, dusíme v konvektomatu 1,20 hod., kombinovaný režim 
60 %, 1,30 hod. Nakonec p idáme sekanou petrželku a pár kapek citrónové š ávy.

Eet Smakelijk - Dobrou chu

Rum und Eggnog Kugelhopf
Smícháme dohromady polovinu dávky polohrubé mouky, vaje ný ko ak, kvasnice a vše d kladn  promícháme. 
Ut eme máslo s cukrem a postupn  p idáváme vejce, špetku soli, sko ici, zbývající mouku a smícháme s prv-
ním t stem. P idáme p es noc v rumu namo ené rozinky. Formu na bábovku vyt eme tukem a vysypeme 
strouhanými mandlemi. Pe eme v konvektomatu p i teplot  180 °C asi 30–35 min.

Guten Appetit - Dobrou chu
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Malajsie

Filipíny

ecko

Ma arsko

Polsko

ína

Ku e s chilli papri kami (Chicken with chilli padi)
Do mixéru vložíme esnek, cibuli, zázvor, chilli papri ky, kurkumu, kousek citrónové trávy, trošku olivového 
oleje a vše rozmixujeme. Do gastronádoby umístíme roz tvrcené ku e, zalijeme rozmixovanou sm sí, p idá-
me dva šálky vody, osolíme, p idáme na kostky nakrájené brambory, vložíme do kovektomatu a na kombi-
novaném režimu 50 % dusíme p i teplot  140 °C asi 35 min. 10 min p ed koncem p idáme kokosové mléko 
a dodusíme do m kka.

Tu ák Tataki
Kousky tu áka namarinujeme olivovým olejem, solí, rozdrceným pep em a obalíme v sezamových semín-
kách. Konvektomat p edeh ejeme na 250 °C horký vzduch, vložíme tu áka a ogrilujeme po dobu 2–3 min.
M žeme podávat jako steak s lehkou p ílohou nebo necháme vychladit a m žeme podávat jako sou ást
salátu.

Pošírovaný mo ský okoun
P ipravíme si marinádu ze soli, cukru, úst i né omá ky, chilli omá ky a trošky raj atového pyré. Tuhle
marinádu naneseme na mo ského okouna (neporcujeme – ryba je v celku). Na slabé nudli ky nakrájíme 
chilli papri ky, erstvý zázvor a stroužky esneku. Nudli kami posypeme okouna. Konvektomat p edeh ejeme
na 85°C parní provoz a okouna pošírujeme 20 min., nebo tak dlouho, až je ryba uva ená. P ed podáváním 
zakápneme citrónovou š ávou.

Selamat makan – Dobrou chu

Beef Adobo
Hov zí p ední nakrájíme na malé kostky, naložíme do marinády na 30 minut. Marináda je ze sójové omá -
ky, soli, pep e, esneku, najemno nasekané cibule, trošky cukru, bobkového listu. Vložíme do nerezové 
gastronádoby, mírn  podlijeme vodou a dusíme v konvektomatu na kombinaci 70 % p i teplot  160 °C asi 
1 hod. 20 min. Na posledních 20 minut p idáme k masu na menší kostky nakrájené brambory a barevnou 
papriku. Dochutíme solí, pep em a kapkou octa.

Bon appetite – Dobrou chu

Ma arský perkelt
Hov zí maso nakrájíme na kostky. Na rozeh átém sádle osmahneme dor žova nadrobno nakrájenou cibuli 
a poprášíme ji mletou sladkou paprikou. Pak p idáme maso a po všech stranách je lehce osmažíme, zalijeme 
bílým vínem, vložíme do gastronádoby a dusíme dom kka v konvektomatu, který jsme si nastavili na kom-
binovaný režim – 50 % vlhkosti, 160 °C a 60–80 min. Nakonec pokrm osolíme a dochutíme worchestrovou 
omá kou a najemno nakrájenými feferonkami. Podáváme s chlebem nebo s bílým pe ivem.

Jó étvágyat – Dobrou chu

Vep ové roládky se šalv jí
Vep ovou kýtu rozklepeme, oko eníme solí, pep em, pot eme ho icí, položíme plátky slaniny a lístky šalv je.
Zabalíme v závitky, naskládáme do gastronádoby a vložíme do konvektomatu. Zape eme horkým vzduchem 
p i teplot  220 °C asi 10 min. Podlijeme vínem a dusíme do m kka v kombinovaném režimu 50 % p i teplot
120 °C a na teplotu sondy 85 °C.

Dutch Apple Berry Pie
Smícháme dohromady na kostky nakrájená jablka s bor vkami a malinami. Filo t sto dáme do nízké formy 
na kolá e nebo do smaltovaného plechu. Do tohoto t sta vložíme ovocnou sm s. Z hladké mouky, hn dého
cukru, másla, sko ice a muškátového o íšku si p ipravíme t sto, kterým p ikryjeme ovocnou sm s v plechu. 
V konvektomatu pe eme horkým vzduchem p i teplot  175 °C asi 25–30 min.

Eet smakelijk – Dobrou chu

Moussaka
Lilky nakrájíme na 1 cm silné plátky, osolíme, necháme odležet 30 min. a osušíme. Brambory nakrájíme 
také na plátky. Jak lilek, tak i brambory ogrilujeme. Na cibulce osmahneme mleté hov zí maso s rajským 
protlakem a kapkou bílého vína. Zalijeme vývarem a dochutíme solí, pep em, esnekem a dusíme do m kka.
Do vymazané GN skládáme plátky brambor, lehce je zasypeme strouhaným sýrem, na brambory naneseme 
mleté maso a na n j plátky lilku. Vše zalijeme bešamelem, posypeme sýrem a pe eme v konvektomatu 
na horký vzduch 15 min. 190 °C.

Pln ná zelenina
P ipravíme si k pln ní papriky, raj ata, cukety, lilek – každý si p ipraví, to co up ednost uje. P ipravíme si 
pyré z mrkve, cibule, esneku, petrželky a máty. Tímto pyré naplníme p ipravenou zeleninu a zakápneme 
olivovým olejem.
Oloupané brambory nakrájíme na kostky, osolíme, opep íme, vložíme do gastronádoby a mírn  podlijeme 
vodou. Na takto p ipravené brambory klademe zeleninu a pe eme v p edeh átém konvektomatu p i 180 °C 
asi 45 min.

Exochiko
Jehn í maso nakrájíme na kostky, p idáme na p lkole ka nakrájené cukety, cibuli, žampiony, esnek, roz-
marýn, olivový olej, s l, pep , chilli, bobkový list a na kostky nakrájená raj ata, vše promícháme a necháme 
odležet nejmén  2 hod., nejlépe p es noc. Vše orestujeme a p idáme na kostky nakrájené brambory. Jednot-
livé porce balíme do pe icího papíru a pe eme v konvektomatu horkým vzduchem p i teplot  185 °C po dobu 
asi 1 hod. 15 min. Papír na ízneme a servírujeme.

Souvlaki
Kousky jehn ího masa vložíme do marinády p ipravené z olivového oleje, esneku, oregána, citronové 
š ávy, soli a pep e. Po odležení napichujeme na špíz st ídav  se zeleninou – cibulí a raj aty. Grilujeme v kon-
vektomatu za použití grilovacího roštu, v režimu horký vzduch 220 °C asi 8–10 min. Podáváme s tzatziki 
a pita chlebem.

Kali Oreksi – Dobrou chu

Pekingská kachna - Bejing duck 
Smícháme nasekaný zázvor, sko ici, muškátový o íšek, pep  a h ebí ek. Polovinou této sm si oko eníme
kachnu zevnit . Druhou polovinu zalijeme sójovou omá kou a op t ji rozd líme nap l. Polovinou této sm si
pot eme kachnu zven í. Dovnit  kachny vložíme oloupanou celou cibuli a necháme odležet (min. 2 hod, ale 
nejlépe do druhého dne).
Kachnu vložíme do konvektomatu, vpíchneme teplotní sondu a nastavíme si horký vzduch na 180 °C 
a 25 min. Druhý krok je kombinovaný režim s 50% vlhkostí p i teplot  190 °C asi 12 min. Jako poslední krok 
nastavíme horký vzduch na 140 °C a teplotu jádra na 85 °C.

SingapurHolandsko
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Anglie

Slovensko

Švédsko

Špan lsko

USA

N mecko

Slovinsko

p idáme mo skou asu, zakápneme anýzovým likérem, bílým vínem a smetanou. Vložíme do konvektomatu 
a proh ejeme horkým vzduchem p i teplot  180 °C po dobu 8–10 min. Krevety naložíme v oleji, esneku
a nasekané petrželové nati. V konvektomatu rozeh ejeme Retigo grill (horkým vzduchem) na 210 °C a kre-
vety ogrilujeme po dobu 5 min.

Pe ené jehn í kotlety s lesními plody ve vodce
P ipravené jehn í kotletky marinované v oleji, esneku, rozmarýnu a medu necháme asi 1 hod. v lednici. 
V konvektomatu si p edeh ejeme Retigo grill na teplotu 220 °C, na n j klademe kotletky a grilujeme po dobu 
4–5 minut. Lesní plody rozmixujeme, zakápneme vodkou a proh ejeme, dochutíme sko icí a cukrem. Zdobí-
me snítkou máty nebo spa eným zeleným hráškovým luskem.

Bon matarlyst – Dobrou chu

Sví ková Welington
Vále ek hov zí sví kové pot eme olejem a ope eme v konvektomatu na tefl onovém plechu v horkém vzduchu 
8 min. p i 210 °C. Nasekáme si pórek, esnek, kapary, žampiony a osmahneme na výpeku. Rozválíme si plát 
listového t sta, na n j poklademe p ipravenou sm s a ope enou sví kovou. Zabalíme do t sta, na koncích 
p imá kneme a pot eme rozšlehaným vejcem. Pe eme v konvektomatu horkým vzduchem p i teplot  190 °C 
asi 10 min, potom teplotu snížíme a pozvolna dopékáme horkým vduchem p i teplot  160 °C. Teplotní sondu 
nastavíme na 55 °C.

Enjoy your meal – Dobrou chu

Katalánská paella
Raj ata na ízneme a spa íme v konvektomatu – pára, 90 °C, 2 min., zchladíme a oloupeme. Cibuli, esnek
a papriku o istíme a nakrájíme na kosti ky. Rýži parboiled uva íme do polom kka v pá e p i 99 °C asi 25 min. 
Na pánvi zp níme cibuli, p idáme esnek a papriku a vše krátce podusíme. Pak p idáme kari, chilli, mo ské
plody, krevety, vše zalijeme vínem a vložíme do konvektomatu podusit. P isypeme rýži, hrášek, raj e a sm s
osolíme a opep íme. Smícháme dohromady s rýží a dodusíme v konvektomatu v kombinovaném režimu 
80 % p i 140 °C asi 15 min.

Buen provecho – Dobrou chu

Steak z pupku a cuketové hranolky
Odležené maso z hov zího pupku (bavete neboli fl ank steak) nakrájíme na 200g až 250g steaky. Opep íme
a pe eme asi 7 min. na 200 °C. Pro pe ení a grilování používáme GN Retigo grill. Necháme 3 min. odležet. 
Podáváme s bylinkovým máslem. Cuketu nakrájíme na siln jší hranolky, promícháme s olivovým olejem, solí 
a m žeme grilovat spolu se steakem.

Enjoy your meal – Dobrou chu

Nadívaný vep ový b ek
Do vep ového b ku vytvo íme kapsu, kterou naplníme žemlovou nádivkou. Na kostky nakrájené rohlíky za-
kápneme mlékem, p idáme žloutky, muškátový kv t, nasekanou petrželku a nakonec vmícháme vyšlehaný sníh 
z bílk . Vložíme do konvektomatu na parní provoz 99 °C na 10 min. a spa íme. Zm klou k ži nakrájíme na malé 
kosti ky a prosypeme hrubozrnnou solí. Umístíme na nerezový rošt, vložíme do konvektomatu. Pe eme na funkci 
"No ní pe ení" na teplotu sondy 68 °C. Po dope ení zvolíme funkci GT (Golden Touch) a zape eme do k upava.

Golombky
Mleté hov zí maso osmahneme na cibulce, ochutíme solí, pep em, smícháme s rýží a sekaným koprem. 
Touto sm sí plníme spa ené zelné listy. Do gastronádoby nasekáme zbytek zelí, na n j poklademe zelné 
závitky, zalijeme idší tomatovou oma kou a dusíme do m kka v kombinovaném režimu s 50% vlhkosti p i
teplot  140 °C asi 1 hod.

Smacznego – Dobrou chu

Kološvárské zelí
Rýži udusíme do polom kka (viz p ílohy), na cibulce orestujeme klobásku, zaprášíme paprikou a zalijeme 
vodou. P idáme zelí a rýži, vložíme do konvektomatu a dusíme do m kka v kombinovaném režimu 50 % 
150 °C asi 45 min. Ke konci dušení zalijeme kysanou smetanou a zape eme horkým vzduchem 180 °C asi 
10–15 min.

Zelí s vep ovým masem
Vep ové maso umeleme na mlýnku, p idáme vychladlou dušenou rýži, s l, pep , na jemno nakrájenou cibuli 
osmahneme na tuku a vše d kladn  promícháme. Do nerezové gastronádoby rozprost eme kysané zelí, 
na n  poklademe sm s masa s rýží a nahoru poklademe op t kysané zelí. Vše zalijeme smetanou, ve které 
jsme rozmíchali mletou papriku. Dusíme v kombinovaném režimu 50% vlhkosti p i 150 °C asi 25 min.

Dobrú chu  – Dobrou chu

Vikingské masové kuli ky - Viking köttbullar 
Sm s mletého masa (hov zí, skopové) smícháme s orestovanou cibulkou a slaninou, p idáme hl. mouku, 
vejce a oko eníme. Propracujeme a vytvarujeme kuli ky. Vložíme do gastronádoby, mírn  podlijeme vývarem 
a dusíme. Konvektomat nastavíme na kombinovaný provoz 170 °C a vlhkost 60 %. Tepeln  upravujeme asi 
25 min. (doba tepelné úpravy je závislá na velikosti masových kuli ek). Servírujeme s pe enými brambory 
a grilovanou zeleninou.

Mo ský vlk v solné krust
Vykuchaného mo ského vlka ochutíme barevným pep em a umístíme na tefl onový plech. Hrubou mo skou 
s l smícháme s vaje nými bílky. Takto p ipravenou sm sí pokryjeme rybu. Vpíchneme teplotní sondu a pe eme 
v konvektomatu horkým vzduchem p i teplot  180 °C a na teplotní sondu si nastavíme 53 °C. Po dokon ení 
m žeme servírovat v solné krust  nebo krustu odstraníme a servírujeme v jednotlivých porcích.

Smaklig maltid – Dobrou chu

Potica
Z hladké mouky, margarínu, vajec a kvásku vypracujeme t sto a necháme vykynout. P ipravíme si nápl  ze 
sm si o ech , cukru, másla, medu, vajec, trošky mléka a vanilky. Vykynuté t sto rozválíme, pot eme náplní 
a srolujeme. Vzniklou “roládu” vložíme do vymazané formy na bábovku a necháme odležet. Poté vložíme 
do konvektomatu a pe eme horkým vzduchem p i teplot  165 °C po dobu 45–50 min. V pr b hu pe ení
m žeme použít funkci manuální vlh ení a tím zabráníme vysoušení.

Dober tek – Dobrou chu

Treska s mo skou asou a krevetami
Filátka z tresky zakápneme olivovým olejem a osolíme, položíme nejlépe na tefl onový plech a zprudka zape e-
me v konvektomatu horkým vzduchem po dobu 4 minut p i teplot  215 °C. Poté vložíme do zapékací misky, 

Island
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Moderní klasika

Hov zí na vín
Hov zí zadní stáhneme provázkem do úhledného tvaru, za použití horkého vzduchu ope eme v konvekto-
matu na grilovacím roštu p i teplot  230 °C asi 5–7 min. P emístíme do gastronádoby, podlijeme erveným 
vínem, hov zí štávou, umístíme teplotní sondu a dusíme v kombinovaném režimu s 60% vlhkostí p i 145 °C 
a na teplotu jádra 82 °C.

Pe ená hov zí žebra
Hov zí žebra namarinujeme sm sí chilli, esneku, soli, pep e a oleje. Pe eme na horkém vzduchu 230 °C 
10 min. Po zape ení p epneme na nízkoteplotní pe ení a p i teplot  110 °C pe eme tak dlouho, až na jádru 
dosáhneme 80 °C.

Pe ená jehn í kýta špikovaná esnekem a mrkví
Jehn í kýtu prošpikujeme strou ky esneku, špalíky mrkve a rozmarýnem. Vložíme do konvektomatu a ope-
eme horkým vzduchem 230 °C asi 10 min. P epneme do kombinovaného režimu s 50% vlhkostí a telpotou 

145 °C, na teplotní sondu nastavíme 42 °C. Po dosažení této teploty p ejdeme do režimu nízkoteplotní 
pe ení 75 °C a teplotu jádra nastavíme na 56 °C.

Guten Appetit – Dobrou chu

Konfi tované kachní stehno
Kachní stehna namarinujeme dva dny p edem ve sm si bobkového listu, pomeran ové k ry, ko ení p ti
v ní (*), soli, pep e. Rozeh ejeme si husí sádlo, do kterého pono íme stehna, vložíme do konvektomatu 
na horký vzduch, teplotu 100–120 °C a konfi tujeme cca 3–3,5 hod. Takhle upravené kachní stehno podává-
me se zelím a r znými druhy knedlík .

Ku ecí stehno pln né ko akovou fáší
Na potraviná skou fólii rozložíme plátky slaniny. Na slaninu položíme vykošt ná ku ecí stehna, která naplníme 
jemnou fáší p ipravenou z ku ecích prs, smetany, soli, kapky ko aku a petrželkové nati. Svineme do rolky,
konce fólie utáhneme a vložíme do konvektomatu na parní provoz 90 °C. Doprost ed rolky vpíchneme tep-
lotní sondu, kterou nastavíme na 75 °C. Po dosažení teploty vyjmeme z fólie a zape eme v p edeh átém
konvektomatu na 200 °C po dobu 4 minut.

Jemná paštika v listovém t st
Prorostlejší vep ové maso, dr beží maso, telecí nebo ku ecí játra a slaninu umeleme na masovém mlýn-
ku (3x). Do sm si vpracujeme housky rozmo ené ve vín , tymián, s l, pep  a cibulku osmahlou na másle. 
Nakonec vmícháme žloutky. Chlebovou formu (srn í h bet) vyložíme listovým t stem. Do formy masovou 
fáš up chujeme, p ekryjeme p e nívajícím t stem a spojíme. Povrch pot eme rozšlehaným vejcem. Pe eme
v konvektomatu horkým vzduchem p i teplot  160 °C. Na teplotní sondu nastavíme 65–70 °C.

Ku ecí k idélka BBQ
Ku ecí k idélka namarinujeme ve sm si ko ení – medu, sójové omá ky, esneku, koriandru, citrónové š ávy
a chilli a necháme odležet asi 2 hod. K idélka položíme na rošt a vložíme do p edeh átého konvektomatu. 
P ipravujeme v kombinovaném režimu 50 % vlhkosti, 15 min., 180 °C, poté p epneme na horký vzduch 
210 °C a dope eme asi 10 min.

Bramborová kaše pe ená na soli
Brambory ve slupce na ízneme. Do smaltované GN 40/60 nasypeme hrubozrnnou mo skou s l, vrstva asi 
1 cm. Na s l poklademe velikostn  stejné brambory. Pe eme na 180 °C cca 1 hod. Po dope ení brambory 
rozev eme a vydlábneme dužinu lžící. P idáme smetanu, máslo, s l a vyšleháme do hladka.

66 67
* ko ení p ti v ní: sko ice, fenykl, pep  bílý, badyán, h ebí ek
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Smaltované gastronádoby a cukrá ské plechy (400 x 600)

Doporu ená základní sada gastronádob

61
1 

/ 
62

3

6 ks smaltované 40 mm + 3 ks 65 mm
5 ks nerezová plná 100 mm
5 ks nerezová d rovaná 100 mm
1 ks rošt 10

11

10 ks smaltované 40 mm + 5 ks 
65 mm
8 ks nerezová plná 100 mm
8 ks nerezová d rovaná 100 mm
2 ks rošt

12
21

10 ks smaltované 40 mm rozm r 2/1
5 ks smaltované 65 mm rozm r 2/1
13 ks nerezová plná 100 mm rozm r
1/1
13 ks nerezová d rovaná 100 mm 
rozm r 1/1
2 ks rošt 2/1

20
11

20 ks smaltované 40 mm
10 ks smaltované 65 mm
13 ks nerezová plná 100 mm
13 ks nerezová d rovaná 100 mm
4 ks 1/1 3 ks rošt

20
21

 G
N

 2
/1

20 ks smaltované 40 mm
10 ks smaltované 65 mm
13 ks nerezová plná 100 mm
13 ks nerezová d rovaná 100 mm
4 ks 2/1 rošt

20
21

 G
N

 1
/1

40 ks smaltované 40 mm
20 ks smaltované 65 mm
26 ks nerezová plná 100 mm
26 ks nerezová d rovaná 100 mm
8 ks 1/1 rošt

Jsou ur eny nejen k pe ení pe iva a kolá , t ených t st, kynutých t st, ale i smažení a zapékání. Výhodou
oproti nerezovým gastronádobám je jejich lepší tepelná vodivost, kolá e jsou zespod lépe zbarvené, t sto se 
lépe zdvihá. Smaltované GN mají pravoúhlé rohy, lze využít i roh  kolá e - všechny porce stejné.

TYP HLOUBKA
(mm) ROZM R P ÍKLAD VYUŽITÍ

Smaltované
gastronádoby

20 1/1 záviny, smažené ízky, smažené rybí fi lé,
rybí prsty

40 2/3, 1/1, 
2/1

využití stejné jako u nerezových nádob 40 mm, 
dále m žeme použít na ovocné kolá e,
dukátové buchti ky, eské buchty, smažení
(nem že se použít plná kapacita konvektomatu)

60 1/1, 2/1
eské buchty, francouzské brambory, zapékané 

t stoviny
100 1/1

Plech cukrá ský
smalt - 2/3, 1/1 piškoty, ostatní cukrá ské výrobky

Hliníkový plech 
d rovaný - 400 x 600 rozpékání mražených t st, záviny,

laskonky, odpalovaná t sta, bagety, bulky

Smaltovaný
plech – otev ená
jedna strana

- 400 x 600 rozpékání mražených t st, záviny,
laskonky, odpalovaná t sta, bagety, bulky

Smaltovaný
plech uzav ený

12 400 x 600
rozpékání mražených t st, záviny,
laskonky, odpalovaná t sta, bagety, bulky

40 400 x 600

U KONVEKTOMATU 1221 NEDOPORU UJEME POUŽÍVAT PLECHY 2/1 60MM UR ENÉ 
DO B ŽNÝCH TRUB! Jsou vyrobené z hrubého plechu a špatn  se proh ívají, což vadí rovnom rnému upe ení 
potravin.

Skladba gastronádob pro restaurace je závislá na druzích p ipravovaných jídel.

Pozn.: Všechna doporu ení jsou pouze orienta ní a vždy záleží na vytížení daného provozu, zp sobu výdeje pokrm  a druhu
  p ipravovaných jídel.
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Pe ivo, sladké pe ivo a dezerty

Zelenina

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

pe
iv

o 
10

0g

6 x GN2/3 10 ks, 100 g/3 30

smalt
20 mm kombi 30 180 15–25 -

6 x GN1/1 15 ks, 100 g/3 45

10 x GN1/1 15 ks, 100 g/5 75

12 x GN2/1 30 ks, 100 g/6 180

20 x GN1/1 15 ks, 100 g/10 150

20 x GN2/1 15 ks, 100 g/20 300

ko
ko

so
vé

su
še

nk
y

6 x GN2/3 28 ks/6 160

smalt
20 mm

horký
vzduch - 135 15 -

6 x GN1/1 42 ks/6 252

10 x GN1/1 42 ks/10 420

12 x GN2/1 84 ks/12 1008

20 x GN1/1 42 ks/20 840

20 x GN2/1 42 ks/40 960

lis
to

vé
pe

iv
o

6 x GN2/3 1 kg/3 3

smalt/tefl on
20 mm
(pe icí
papír)

horký
vzduch - 175 45 -

6 x GN1/1 1,6 kg/3 4,8

10 x GN1/1 1,6 kg/5 8

12 x GN2/1 3,2 kg/6 19,2

20 x GN1/1 1,6 kg/10 16

20 x GN2/1 3,2 kg/10 32

ja
bl

ko
vý

zá
vi

n

6 x GN2/3 2 ks/3 6

smalt
40 mm

horký
vzduch - 180  30–40 -

6 x GN1/1 3 ks/3 9

10 x GN1/1 3 ks/5 15

12 x GN2/1 6 ks/6 36

20 x GN1/1 3 ks/10 30

20 x GN2/1 6 ks/10 60

pl
n

né
pa

la
in

ky

6 x GN2/3 9 ks/3 27

smalt horký
 vzduch - 170 15 -

6 x GN1/1 15 ks/3 45

10 x GN1/1 15 ks/5 75

12 x GN2/1 30 ks/6 180

20 x GN1/1 15 ks/10 150

20 x GN2/1 30 ks/10 300

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

ko
lá

ky
(m

ra
že

né
)

6 x GN2/3 9 ks/3 27

smalt
20 mm

horký
vzduch - 170 20–25 -

6 x GN1/1 15 ks/3 45

10 x GN1/1 15 ks/5 75

12 x GN2/1 30 ks/6 180

20 x GN1/1 15 ks/10 150

20 x GN2/1 30 ks/10 300

cr
oi

ss
an

t
(m

ra
že

ný
)

6 x GN2/3 6 ks/3 18

smalt
20 mm kombi 20 150 15 -

6 x GN1/1 8 ks/3 24

10 x GN1/1 8 ks/5 40

12 x GN2/1 16 ks/6 96

20 x GN1/1 8 ks/10 80

20 x GN2/1 48 ks/10 160

pi
šk

ot

6 x GN2/3 0,4 kg/3 1,2

smalt
40 mm
(pe icí
papír)

horký
vzduch  - 180 30–40 -

6 x GN1/1 0,6 kg/3 1,8

10 x GN1/1 0,6 kg/5 3

12 x GN2/1 1,2 kg/6 7,2

20 x GN1/1 0,6 kg/10 6

20 x GN2/1 1,2 kg/10 12

Pe ivo, sladké pe ivo a dezerty

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

ze
le

ni
na

 –
 m

ix
 (

m
ra

že
ná

)

6 x GN2/3 1,5 kg/6 9

d rovaná
nerez

40 mm
pára - 90 8–10 -

6 x GN1/1 2,5 kg/6 15

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

12 x GN2/1 5 kg/12 60

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

20 x GN2/1 5 kg/20 100

Ta
bu

lk
y

Ta
bu

lk
y
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Zelenina Zelenina

Snack & snídan

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

va
en

á
br

ok
ol

ic
e

6 x GN2/3 1,5 kg/6 9

d rovaná
nerez

40 mm
pára - 90 10 -

6 x GN1/1 2 kg/6 12

10 x GN1/1 2 kg/10 20

12 x GN2/1 4,5 kg/12 54

20 x GN1/1 2 kg/20 40

20 x GN2/1 4,5 kg/20 90

bl
an

ší
ro

va
ný

ch
es

t

6 x GN2/3 1,3 kg/3 7,8

d rovaná
nerez

40 mm
pára - 90 5 -

6 x GN1/1 2 kg/3 12

10 x GN1/1 2 kg/5 20

12 x GN2/1 5 kg/6 30

20 x GN1/1 2 kg/10 20

20 x GN2/1 5 kg/10 50

kr
áj

en
á

m
rk

ev
 –

 k
os

tk
y

6 x GN2/3 1,3 kg/6 7,8

d rovaná
nerez

40 mm
pára - 90 15–20 -

6 x GN1/1 2 kg/6 12

10 x GN1/1 2 kg/10 20

12 x GN2/1 4,5 kg/12 54

20 x GN1/1 2 kg/20 40

20 x GN2/1 4,5 kg/20 90

va
en

ý
kv

tá
k

6 x GN2/3 1,5 kg/6 9

d rovaná
nerez

40 mm
pára - 90 25–45 -

6 x GN1/1 2,5 kg/6 15

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

12 x GN2/1 5 kg/12 60

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

20 x GN2/1 5 kg/20 100

bl
an

ší
ro

va
né

fa
zo

lo
vé

 lu
sk

y

6 x GN2/3 2 kg/3 6

d rovaná
nerez

40 mm
pára - 90 5 -

6 x GN1/1 3,5 kg/3 10,5

10 x GN1/1 3,5 kg/5 17,5

12 x GN2/1 7,5 kg/6 45

20 x GN1/1 3,5 kg/10 35

20 x GN2/1 7,5 kg/10 75

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

sm
až

en
ý

kv
tá

k
(p

o 
15

m
in

ut
ov

ém
 v

a
en

í) 6 x GN2/3 1,5 kg/6 9

smalt/tefl on
20 mm

horký
vzduch - 220 10–15 -

6 x GN1/1 2,5 kg/6 15

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

12 x GN2/1 5 kg/12 60

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

20 x GN2/1 5 kg/20 100

m
ra

že
ný

šp
en

át

6 x GN2/3 1,6 kg/6 9,6

nerez
40 mm pára - 90 10 -

6 x GN1/1 2,5 kg/6 15

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

12 x GN2/1 5 kg/12 60

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

20 x GN2/1 5 kg/20 100

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

ve
jc

e
na

tv
rd

o

6 x GN2/3 80 ks/3 240

d rovaná
nerez

100 mm
pára  - 99 19 -

6 x GN1/1 120 ks/3 360

10 x GN1/1 120 ks/5 600

12 x GN2/1 240 ks/6 1440

20 x GN1/1 120 ks/10 1200

20 x GN2/1 240 ks/10 2400

ve
jc

e
na

m
kk

o

6 x GN2/3 35 ks/6 210

d rovaná
nerez

40 mm
pára - 99 6–9 -

6 x GN1/1 50 ks/6 300

10 x GN1/1 50 ks/10 500

12 x GN2/1 100 ks/12 1200

20 x GN1/1 50 ks/20 1000

20 x GN2/1 100 ks/20 2000

Ta
bu

lk
y

Ta
bu

lk
y
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Maso Maso

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

ku
ec

í
st

eh
na

6 x GN2/3 13 ks/3 39

grilovací
rošt

a nerez
nádobu

 pod rošt

  1.  kombi      50         140           15            72

  2.  horký        -          210           10             -
      vzduch

6 x GN1/1 20 ks/3 60

10 x GN1/1 20 ks/5 100

12 x GN2/1 40 ks/6 240

20 x GN1/1 20 ks/10 200

20 x GN2/1 40 ks/10 400

pe
en

á
ka

ch
na

(1
,9

 k
g)

6 x GN2/3 1 ks/3 3

nerez
40 mm

  1.  horký        -          200           15             -
      vzduch

  2.  pára         -           99            10              -

  3.  kombi       40        135           80             -

  4.  horký         -         145           30             -
     vzduch

6 x GN1/1 2 ks/3 6

10 x GN1/1 2 ks/5 10

12 x GN2/1 4 ks/6 24

20 x GN1/1 2 ks/10 20

20 x GN2/1 4 ks/10 40

ka
ch

ní
pr

sa

6 x GN2/3 4 ks/6 24

grilovací
rošt

a nerez
nádobu
pod rošt

kombi 40 180 25 -

6 x GN1/1 6 ks/6 36

10 x GN1/1 6 ks/10 60

12 x GN2/1 12 ks/12 144

20 x GN1/1 6 ks/20 120

20 x GN2/1 12 ks/20 240

pe
en

á
ve

p
ov

á
ko

tl
et

a

6 x GN2/3 2 kg/3 6

grilovací
rošt

a nerez
nádobu
pod rošt

kombi 30 150 - 70

6 x GN1/1 3 kg/3 9

10 x GN1/1 3 kg/5 15

12 x GN2/1 6 kg/6 36

20 x GN1/1 3 kg/10 30

20 x GN2/1 6 kg/10 60

ve
p

ov
á

kr
ko

vi
ka

(3
 k

g)

6 x GN2/3 3 kg/2 6

grilovací
rošt

a nerez
nádobu
pod rošt

  1.  pára           -           99            10            85

  2.  kombi       50          140           90             -
      vzduch

6 x GN1/1 6 kg/2 12

10 x GN1/1 6 kg/5 30

12 x GN2/1 12 kg/6 72

20 x GN1/1 6 kg/10 60

20 x GN2/1 12 kg/10 120

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

sm
až

en
ý

íz
ek

10
0g

6 x GN2/3 8 ks/6 48

plech
smalt

20 mm

horký
vzduch - 220 15 -

6 x GN1/1 10 ks/6 60

10 x GN1/1 10 ks/10 100

12 x GN2/1 20 ks/12 240

20 x GN1/1 10 ks/20 200

20 x GN2/1 20 ks/20 400

ro
as

t 
be

ef
(2

,5
–3

 k
g)

6 x GN2/3 3,5 kg/3 10,5

grilovací
rošt

a nerez
nádobu
pod rošt

horký
vzduch - 140 - 50

6 x GN1/1 5 kg/3 15

10 x GN1/1 5 kg/5 25

12 x GN2/1 10 kg/6 60

20 x GN1/1 5 kg/10 50

20 x GN2/1 10 kg/10 100

ve
p

ov
ý 

vr
ab

ec
ve

p
ov

é 
vý

pe
ky

6 x GN2/3 2 kg/5 10

nerez
40 mm

  1.  pára          -           99            10             -
      vzduch

  2.  kombi       60         160          50              -

  3.  horký         -          210           15             -
      vzduch

6 x GN1/1 3 kg/6 18

10 x GN1/1 3 kg/10 30

12 x GN2/1 6 kg/12 72

20 x GN1/1 3 kg/20 60

20 x GN2/1 6 kg/20 120 

je
hn

í h
be

t

6 x GN2/3 2 ks/2 4

grilovací
rošt

a nerez
nádobu
pod rošt

horký
vzduch - 150 25 65

6 x GN1/1 4 ks/2 8

10 x GN1/1 4 ks/4 16

12 x GN2/1 8 ks/5 40

20 x GN1/1 4 ks/10 40

20 x GN2/1 8 ks/10 80 

je
hn

í k
ýt

a
(1

,8
 k

g)

6 x GN2/3 1,8 kg/2 3,6

nerez
40 mm kombi 50 160 80 78

6 x GN1/1 3,6 kg/2 7,2

10 x GN1/1 3,6 kg/4 14,4

12 x GN2/1 7,2 kg/5 36

20 x GN1/1 3,6 kg/10 36

20 x GN2/1 7,2 kg/10 72 

Ta
bu

lk
y

Ta
bu

lk
y
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Maso Maso

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

šu
nk

a
(8

 k
g)

6 x GN2/3 1 ks/2 2

nerez
40 mm

  1.  pára         70         99            140          25

  2.  kombi       50        140           100           50

  3.  horký -         140            72            70
       vzduch

6 x GN1/1 1 ks/2 2

10 x GN1/1 1 ks/3 3

12 x GN2/1 2 ks/3 6

20 x GN1/1 1 ks/6 6

20 x GN2/1 2 ks/6 12

uz
en

é
m

as
o

6 x GN2/3 4 kg/3 12

d rovaná
nerez

100 mm
pára - 99 90 -

6 x GN1/1 8 kg/3 24

10 x GN1/1 8 kg/5 40

12 x GN2/1 16 kg/6 96

20 x GN1/1 8 kg/10 80

20 x GN2/1 16 kg/10 160

se
ka

ná
 p

e
en

6 x GN2/3 4 kg/3 12

smalt
65 mm

  1.  pára         60        160            45           75

  2.  horký        -           210            15             -
      vzduch

6 x GN1/1 8 kg/3 24

10 x GN1/1 8 kg/5 40

12 x GN2/1 16 kg/6 96

20 x GN1/1 8 kg/10 80

20 x GN2/1 16 kg/10 160

na
dí

va
ná

kr
ta

 (
2,

5 
kg

)

6 x GN2/3 1 ks/1 1

nerez
65 mm

  1.  kombi        -          130            60            -

  2.  kombi        -          160            20            -

  3.  horký -           200            15            -
       vzduch

6 x GN1/1 2 ks/2 4

10 x GN1/1 2 ks/4 8

12 x GN2/1 4 ks/4 16

20 x GN1/1 2 ks/8 16

20 x GN2/1 4 ks/8 24

zá
vi

tk
y

6 x GN2/3 23 ks/2 46

nerez
40 mm

  1.  horký         -          210            15           50
       vzduch
  2.  kombi        -           160            60             -

6 x GN1/1 40 ks/3 120

10 x GN1/1 40 ks/5 200

12 x GN2/1 80 ks/6 480

20 x GN1/1 40 ks/10 400

20 x GN2/1 80 ks/10 800

Jí
dl

o Velikost
konvektomatu

Kapacita GN/
množství GN

Celková
kapacita GN typ Druh

provozu
Vlhkost

%
Teplota

°C
as

min.
Teplotní
sonda °C

ev
ab

i
i

6 x GN2/3 1 kg/5 5

nerez
40 mm

  2.  kombi         -        160           25                -

  3.  horký -         200           10                -
       vzduch

6 x GN1/1 2 kg/5 10

10 x GN1/1 2 kg/10 20

12 x GN2/1 4 kg/12 48

20 x GN1/1 2 kg/20 40

20 x GN2/1 4 kg/20 80

ho
v

zí
ro

št
ná

6 x GN2/3 6 ks/5 30

nerez
40 mm

  1.  horký         -          220            10             -
       vzduch
  2.  kombi       80         150            60              -

6 x GN1/1 10 ks/5 50

10 x GN1/1 10 ks/10 100

12 x GN2/1 20 ks/12 240

20 x GN1/1 10 ks/20 200

20 x GN2/1 20 ks/20 400

ve
p

ov
á

pl
ec

6 x GN2/3 5 kg/2 10

nerez
65 mm

  1.  pára          -           99            10             80

  2.  kombi        -           160         60–80            -

6 x GN1/1 8 kg/3 24

10 x GN1/1 8 kg/5 40

12 x GN2/1 16 kg/6 96

20 x GN1/1 8 kg/10 80

20 x GN2/1 16 kg/10 160

Ta
bu

lk
y

Ta
bu

lk
y

loga
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A
americké brambory  43

Anglický roastbeef  19

Asijské ku e 31

B
banket na talí ích  55

Beef Adobo  63

Belgian beef stew  61

Belgické váno ní sušenky  61

blanšírovaná ku ecí prsa  31

bramborá ky – mražené  43

bramborová kaše pe ená na soli  67

bramborové knedlíky  40, 47

bramborové knedlíky pln né  40

bramborové knedlíky pln né sladké  47

brambory pe ené  43

brambory va ené  40 

brambory ve slupce  40

brokolice smažená  43

bublanina  51

b ková roláda  23

buchti ky se šodó  47

C
cizrna se špenátem  57

cuketa smažená  43

eské buchty  47

evap i i 24

D
Dr beží terina  31

Dutch Apple Berry Pie  62

E
Exochiko  62

F
Filet Mignon  17, 27

Francouzské brambory  43

Frankfurtská pe en 17

G
Golombky  64

Gordon Bleu viz ku ecí kapsa pln ná

Guláš  17

H
hamburger  24

hejtmanský m šec  23

houskové knedlíky  40

hov zí držky  17

hov zí fi lé  17

hov zí hrudí  17

hov zí jazyk  17

hov zí maso na pep i 17

hov zí námo nické  17

hov zí na vín 67

hov zí ohá ka  17

hov zí rošt ná na paprice  17

hov zí rošt ná na žampionech  17

hov zí toká  17

humr va ený  37

husarská roláda  23

J
jáhly se zelím a uzeným masem  57

játra dušená  17

Játra na roštu  27

jemná paštika v listovém t st 67

K
kachna pe ená  31

kalamáry 37

kapr smažený  37

karbenátky  24

Karlovarské knedlíky  40

Katalánská paella  65

klobásy opékané  24

knedlíky s tofu  57

kokosové sušenky  51

Kološvárské zelí  64

konfi tované kachní stehno  67

krab va ený  37

králi í h bet na t eš ovém pivu  61

králík pe ený  31

krevety tyg í 37

kr ta pe ená  31

kr tí steaky  33

ku e v pá e 31

ku ecí tvrtky pe ené  31

ku ecí kapsa pln ná (Gordon Bleu)  33

ku ecí k idélka BBQ  67

ku ecí k idélka smažená  33

ku ecí / kr tí sm s se zeleninou  31

ku ecí nugety  33

ku ecí pali ky  33

ku ecí ízek  33, 25

ku ecí / kr tí steaky  33

ku ecí stehno pln né ko akovou fáší  67

ku e s chilli papri kami  63

kv ták smažený  25

kynutí  47

L
lasagne  43, 61

ledvinky dušené  17

losos v pá e 37

M
Ma arský perkelt  63

maso na guláš  56

medailonky z vep ové panenky  27

mleté ízky  24

moravský vrabec  25

mo ské plody  37

Mo ský vlk v solné krust 64

Moussaka  62

Muffiny  51

O
obilné karbenátky  57

Olomoucké syre ky smažené 25

omelety  43

opékaný salám  24

Osso buko  61

ovarová hlava  23

ovarové kolínko  23

ovesné rizoto  57

ovocné knedlíky  47

P
pangasius   37

paprikový lusk pln ný  24

párky opékané  24

Paté alá Foie Gras  61

pe ená hov zí žebra  67

pe ená husa  31

pe ená jehn í kýta špikovaná esnekem a mrkví  67

pe ená krkovi ka  23

pe ená vep ová plec  25

pe ené jehn í kotlety s lesními plody ve vodce  65

pe ené ku e 31

pe ené vep ové koleno  24

Pekingská kachna - Bejing duck  62

Perkelty  23

piškoty 51

pln ná zelenina  62

pošírovaný mo ský okoun  63

Potica  64

pražská pe en 17

Prime Rib  17

pstruh pe ený  37

R
raj ata k loupání  41

Ražni i 27

Rib eye steak  17

Rumpsteak  17, 19

Rum und Eggnog Kugelhopf  61

rybí fi lé na roštu  37

rybí filé pošírované  37

rybí fi lé p írodní  37

rybí filé smažené 25, 37

rybí prsty  37

rybí závitky (rolky) balené ve fólii  37

ryby  43

rýže  40

rýžový nákyp  43

S, Š
sázená vejce  43

segedínský guláš  23

sekaná pe en 24

sekaná pe en  v bránici  24

slepice na paprice  31

smažené hranolky  43

smažené rybí fi lé  37

smažený kr tí ízek  33

smažený ku ecí ízek  33

smažený kv ták  43

smažený vep ový ízek viz vep ový ízek

sójové evap i i 57

Souvlaki  62

spa ený špenát  41

srn í h bet v pistáciové krust 56

steak Porthouse  17

steak ze žraloka  37

steak z krkovi ky  27

steak z lososa  56

steak z lososa / tu áka  37

steak z pupku a cuketové hranolky  65
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Steamship  19

sví ková na smetan 17

sví ková Welington  65

svítky 51

sýr smažený  25

št pánská pe en 17

šumavský závitek  23

T
T-bone steak  17

Tournedos  17

treska s mo skou asou a krevetami  64

tu ák Tataki  63

U
uzené maso  23

V
vejce na tvrdo  41

v ne ky z odpalovaného t sta  51

vep ová panenka nadívaná 27

vep ová žebírka BBQ  56

vep ová žebra pe ená  24

vep ové koleno  56

vep ové roládky se šalv jí 63

vep ové výpe ky  25

vep ový b ek nadívaný  65

vep ový b ek pe ený  24

vep ový b ek p ipravený metodou souse-vide  56

vep ový guláš  23

vep ový p írodní plátek  23

vep ový ízek  25

vep ový toká 23

Vikingské masové kuli ky - Viking köttbullar  64

Z, Ž
zapékané t stoviny 43

závitek z pangasia a lososa s ch estem  57

zelenina mražená  41

zelenina  grilovaná  43

zelí s vep ovým masem  64

pln ný zelný list  24

znojemská pe en 17

žampiony smažené  43

žemlovka  43

Po
zn

ám
ky

90




