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Konvektomat je zatizeni, které Setfi Cas, energii a sniZuje pracnost piipravy pokrmu.

Pracuje se dvéma energiemi Upravy potravin — parou a horkym vzduchem. Jeho velkou vyhodou je
schopnost pouzivat tato dvé média v libovolnych kombinacich.

V konvektomatu neni problém pfipravit najednou celé menu, Ize v ném zhotovit prakticky vSechny
pokrmy. Soucasné mizete péct naptiklad maso a buchtu, aniz by se jejich pachy vzajemné misily.

Pro kazdy pokrm, respektive jeho tepelnou upravu, se pouziva ur€ity typ nadob. Tim je zajiSténa
maximalni efektivita ptipravy.

Ptiprava pokrml na sebe plynule navazuje. Samoziejm¢ je potieba si praci dobfe zorganizovat.
Ptistroje se vyrabéji v riznych velikostech, aby vyhovovaly kapacitou dané provozovng.

Ani udrzba konvektomatu neni narocna. Konvektomat se osetii specialnim cisticim prostfedkem
(RM GRIL), a pak se jeho vnitini ¢ast oplachne proudem vody.

Zakladni rezimy

Horky vzduch: je urCen k peceni vSech druhii masa véetné ryb, plnéné zeleniny, raznych tést

(sladkého i slaného peciva). Lze jej pouzit také ke gratinovani, grilovani a nahtivani. Pro upravu

potravin obalovanych ve strouhance (smazeni) se pouziva specialni rozpustény tuk v rozprasovaci

nadobé.

N¢kolik rad pro peceni:

- pred pecenim se presvédcte, zda je komora predehiata
jidla z té€stovin : pokud chcete zapéct nebo grilovat jidla s t€stovinami, pouzijte
plechy o hloubce 40mm a nastavte teplotu mezi 160-170°C.

opé¢kdni : jednou z velkych vyhod klasického peceni je, Ze staci piidat minimum surovin pro
dochuceni. Ve skuteCnosti ptidate tuk a kofeni a vlozite surovinu do konvektomatu.
Doporucujeme plech 40mm nebo 65mm. Nastaveni teploty se méni podle hmotnosti masa
a mnozstvi masného masa : ¢im vét§i a mastnéj$i maso, tim nizsi teplota a naopak. Pro
priméfenou porci masa doporucujeme teplotu 160-180°C.

- grilovani : klasické peceni je perfektni pro vSechny typy grilovanych jidel. Po ptidani kofeni
umistéte surovinu na gril a nastavte teplotu v rozmezi 160-180°C.

zelenina : muZete pfipravovat brambory, fasirky, gratinovanou zeleninu, fazoli na maésle a
ostatni zeleninu. Teplota pii piipravé se pohybuje v rozmezi od 160- 180°C.

zakusky a pecivo : pro pecivo které kyne doporucujeme plech o hloubce 40 mm a pro rovné
pecivo a susenky plech o hloubce 20 mm.

vV

Para: pafeni nahrazuje klasické vaieni ve vodé, avSak se zachovanim vys$siho obsahu mineralnich
latek a vitamind v pokrmu. Ve srovnani s vafenim je zjednodusena také manipulace s pokrmem
a snizuje se ¢as na jeho pfipravu (¢ekani na dosazeni bodu varu ve varném kotli, manipulace
s nadobami s vodou). Pafeni se vyuzivd zejména pro pfipravu zeleniny, ryb, ryZze, ovoce, vajec,
brambor, kynutych ¢i bramborovych knedlikti atd. Horkou pérou Ize také blansirovat, pouziva se
1k regeneraci takovych potravin, jako jsou napiiklad brambory, téstoviny, ryze, knedliky atd.
Pokud pro pateni kuchaf nastavi nizsi teploty, snizujete ztratu potravin a zachovavate jesté veétsi
mnozstvi cennych latek. Tento program se vyuziva také pti konzervovani potravin.

Kombinace vlhkého a suchého horka: nahrazuje peceni v troub€ s podlévanim a peceni



v pekatské peci se zapafovanim. Maso lze pfipravovat tak, aby bylo Stavnaté, mélo kurcicku, bylo
rovhomérn¢ propecené a piitom nedochazelo k jeho obvyklym ztratdm na hmotnosti vlivem
tepelné¢ Upravy. Tato kombinace médii se vyuziva ipro pfipravu dietnich pokrmil, omacek,
glazurovani a regeneraci zatavenych, pfedem zhotovenych, mrazenych jidel a je rovnéz vhodna
pro piipravu kofenové zeleniny aniz by doslo k vysuSeni suroviny.

Diky konvektomatu lze vyhovét hygienickym piedpisim. S jejich pomoci neni problém pokrm
rychle ohtat, udrzet jeho teplotu po tepelném zpracovani, pred vydejem, distribuci atd.

Priprava pokrmii s pouzitim teplotni sondy

Sonda m¢éii teplotu ve stiedu suroviny a tim umoziuje uplnou kontrolu piipravovaného jidla
nezavisle na Case.

Pouziti sondy pfi pfipravé masa

surovina stav peceni sttedova teplota °C
hovézi peCené polosurové nepropecené 52-55
sttedn¢ upecené/nepropecené 56-59
stfedn¢ upecCené 60-64
sttedné upecené/dobre upecené 65-69
upecené 70-75
slaninka/Sunka propeCena 69-71
pecené barani stfedné upecCené 63-68
upecené 70-75
pecené veprové propecené 70-75
pecené teleci sttedn¢ upecené/propecené 65-70
dribez sttedn¢ upeCena/propecena
Cerstvé kure 70
mrazené kure 75
mrazené kufe-rozmrazené 75-80
krita 75
husa 75




U v8ech technologii je potfeba, aby byl konvektomat predehfaty! DoporuCené Casy a teploty nemusi
vyhovovat kazdému uzivateli. Miize se stat, Ze ke stejnému vysledku dojdete volbou dvou riznych
postupti.

MASO

* Pecené veprové maso (veelku)

Maso osolime, okofenime a polozime na plné nerezové gastronadoby hl. 40 mm.
Nechame rozehiat , nastavime parni provoz (tj.100% vlhkosti), ¢as 10 minut a
teplotu 99°C.

Timto konem nahradime opékani masa (pory se zatdhnou) a zachovame jeho Stavnatost. Potom
zapneme kombinovany provoz, tj. vlhkost 60%, ¢as 70 minut a teplotu 160°C. Nakonec, pokud
nejsme spokojeni s barvou, nastavime horky vzduch, tj. ¢as 15 minut a teplotu 210°C. Pokud
pouzivame teplotni sondu, teplota jadra by méla byt 70 - 75°C. Doba upravy je zavisla na jakosti
masa a velikosti porci.

* Vepiové maso dusené (vcelku)
Maso okofenime a vlozime do plné nerezové gastronaddoby hl. 100 mm. Nechdme rozehrat
konvektomat, nastavime parni provoz, tj. vlhkost 100%, ¢as 10 minut a teplotu 99°C. Potom
pfepneme na kombinovany rezim, tj.vlhkost 80%, ¢as 1 hodinu 20 minut a teplotu 160°C. Maso
udusime do mékka, teplota jadra by méla byt 70 - 75°C. Soucasn¢ s upravou masa si mizeme
pripravit omacku, kterou nakonec dochutime vypekem z masa.

* Veprové maso na kminu (kostky)
Na kostky nakrajené maso polozime na plné nerezové gastronddoby hluboké 65 nebo 100 mm,
osolime a okminujeme. Nechdme rozehiat konvektomat, nastavime kombinovany provoz, tj.
vlhkost 40%, ¢as 30 minut a teplotu 140°C. B&hem Upravy masa si pfipravime cibulovy zéklad,
ktery zahustime moukou a dochutime. Stavu precedime na maso, nechime nastaveny
kombinovany provoz, tj. vlhkost 60%, ¢as 30 minut a teplotu 160°C. Maso dusime do m¢kka.

* Prirodni rizky (roSténky, kotlety)
Nakrajené maso naklepeme a okofenime. Nasklddame je na tukem vymazané smaltované nebo
nerezové gastronadoby hluboké 20 nebo 40 mm. Nechdme rozehtat konvektomat, nastavime
provoz horky vzduch, tj. ¢as 15 minut, teplotu 210°C a opeceme. Ptipravime si cibulovy zéklad,
ktery zahustime a ochutime. Opecené platky masa vlozime do nerezovych gastronadob 100 mm,
polijeme $tdvou a dusime do mékka pti kombinovaném provozu, tj.vlhkosti 60% a teploté 160°C.
Doba duseni je 30 az 70 minut, podle druhu masa.

* Veprové a hovézi zavitky
Zavitky zabalime (nemusime je vazat niti nebo pichat paratky) a nasklddame tésné vedle sebe do
vymasténych nerezovych gastronddob hl. 65 mm. Nechame rozehtat konvektomat a nastavime
horky vzduch, tj. cas 15 minut a teplotu 200°C. Pfipravime si pfirodni $tavu (zahusStény cibulovy
zéklad) a dochutime. Stavu piecedime na zavitky, dusime pii kombinovaném provozu, tj. vihkosti



60%, case 1 hodina a teploté¢ 160°C. Doba upravy se prodluzuje podle druhu, velikosti a jakosti
masa.

* Anglicky rostbif
NaloZené maso opeCeme na panvi na tuku, vlozime do konvektomatu na rost, pod ktery umistime
plnou gastronadobu. Do stifedu masa pichneme sondu. Nechdme rozehiat konvektomat a
nastavime vlhkost 20%, teplota prostoru 85°C a na teplotu sondy nastavime 55 - 60°C podle
potteby dalSiho pouZziti.

* Raznici (Spizy)
MiiZzeme je upravovat dvéma zpusoby:

1. Minutkovda tUprava - maso musi byt naloZzeno, nechame rozehtat konvektomat a
nastavime horky vzduch, tj. ¢as 10 minut a teplotu 210 °C.
2. Technologie pti Skolnim stravovdani - nechame rozehifdt konvektomat a nastavime

kombinovany provoz, tj. vlhkost 60%, ¢as 30 minut a teplotu 140°C.
Pouzivame plné nerezové gastronadoby hl. 40 mm.

* Gulas (hovézi, veprovy)

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

konvektomat a nastavime kombinovany provoz, tj. vlhkost , ¢as 30 minut a teplotu 130°C. Maso

po 15 minutach promichdme. Béhem této ptipravy si nachystdme ochuceny guldsovy zaklad. Nyni
muzeme postupovat dvojim zptisobem:

1. Maso zalijeme nezahuStétnym zakladem a dusime do mékka. Potom hotové maso
vyjmeme a zdklad prelijeme do vétsi nddoby, ve které zaklad zahustime, dochutime a
provaiime.

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

Obé¢ varianty piipravujeme v kombinovaném provozu, tj. vlhkosti 60% a teploté 150°C. Cas
pripravy zalezi na druhu masa (45 - 75 minut). Druhy zptsob pfipravy je vyhodny tim, zZe
zahu$téna Stdva se zaroven provafi pii pfipravé masa, tudiz uSetfime asi 30 minut z celkové
pripravy gulése.

» Cevab(ici
Na smaltované gastronadoby potfené tukem naskladame porce tak, aby se neptekryvaly. Nechame
rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany rezim, tj. vlhkost 60%, ¢as 30 minut a teplotu
140°C. Pokud chceme mit maso 1épe vypecené, zkratime ¢as kombinovaného rezimu a peCeme pfi
vyssi teploté v horkém vzduchu.

* Sekana pecené
Z mletého a okofenéného masa udélame Sisky, které vlozime na plné nerezové gastronadoby hl.
40 - 65 mm. Nechame rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany provoz, tj. vlhkost 80%,
Cas 45 minut a teplotu 140°C. Béhem této doby miizeme sekanou podlévat vodou. Potom
nastavime provoz horky vzduch, tj. ¢as 15 minut a teplotu 210°C. U konvektomatu muiZeme
otevtit klapku. Pecené tim ziska pé€knou barvu.



* Smazené rizky
Obalené tizky naskladadme na vymasténé smaltované gastronddoby tak, aby se nepiekryvaly a
potieme je olejem. Nechdme rozehtat konvektomat na teplotu 230°C a do takto vyhtatého
konvektomatu naskladame plechy s fizky. Nastavime rezim horky vzduch, tj. ¢as 15 minut a
teplotu 220°C. Rizky nemusime obracet.

* Smazené karbanatky
Na vymasténé smaltované gastronddoby naskladame porce tak, aby se neptekryvaly. Nechdme
rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany provoz, tj. vlhkost 20%, ¢as 20 minut a teplotu
140°C. Potfebnou barvu karbanatkli ziskame volbou rezimu horky vzduch, tj. ¢as 20 minut a
teplota 210°C. Otevieme klapku.

* PeCena kurata - porcovana
Kurata nasekame na porce a nasklddame na plné nerezové gastronadoby hl. 40 mm, osolime a
okofenime. Nechdme rozehtat konvektomat a nastavime kombinovany provoz, tj. vlhkost 60%,
¢as 25 minut a teplotu 140°C. Potom zvolime provoz horky vzduch, tj. ¢as 20 minut a teplotu
210°C. U konvektomatl otevieme klapku. Takto docilime p&€kné barvy a kiupavosti.

* Grilovana kurata
Kurata upravujeme celd na Specialnych rostech. Do spodni ¢asti konvektomatu zasuneme plnou
gastronadobu na zachytavani vypeku. Tepelnd tiprava je stejna jako u pecenych kufat.

* Grilovana kridélka
Kitidélka okofenime a rozlozime na rosty nebo nizké smaltované gastronddoby. Nechdme rozehtét
konvektomat a nastavime kombinovany provoz, tj. vlhkost 60%, ¢as 15 minut a teplotu 140°C.
Potom zapneme horky vzduch, tj. ¢as 15 minut a teplotu 210°C.

* Uzené maso varené

Pokud mame maso v sit’ce, je lepSi ji odstranit jest¢ pfed vafenim, protoze pii vafeni v
konvektomatii zachovame stejny tvar. Maso polozime na dérované gastronadoby hl. 65 nebo 100
mm. Pokud potfebujeme vyvar na polévku, dame do spodni casti konvektomatu plnou
gastronddobu. Nechdme rozehtat konvektomat a nastavime parni provoz,

tj.vlhkost 100%, ¢as 70 - 80 minut a teplotu 99°C. Miizeme také zvolit nizkoteplotni vateni, pfi
kterém ziskame vétSi vytéznost uvareného masa. Nastaveni provedeme takto: parni provoz,
tj.vlhkost 100%, ¢as 20 minut, teplota 99°C, potom teplota 75°C, ¢as 3 hodiny 40 minut.

* Hovézi pecené
Kusy hovéziho masa osolime, okofenime a vlozime na plné nerezové gastronddoby. Nechame
rozehtat konvektomat a nastavime parni provoz, tj. vlhkost 100% a teplotu 99°C, pfi které se
zatdhnou pory na mase a zachova se jeho Stavnatost. Pfipravime zaklad, kterym zalijeme maso a
dusime do mékka pii kombinovaném rezimu, tj. vlhkost 60% , ¢ase 1 hodina 40 minut a teploté
160 °C. Vyhodou je, Ze se maso tepelné upravuje béhem vateni zdkladu. USetiime tak aZ 30 minut
z celkové doby pfipravy.



* Ryby na rostu (na masle)
Ryby okofenime, osolime a naskladdme na vymasténé plné gastronaddoby. Nechdme rozehiat
konvektomat a nastavime kombinovany provoz, tj.vlhkost 20%, ¢as 20 minut a teplotu 140°C.
Pokud budeme upravovat jesté zmrzlé porce, je nutné ¢as prodlouzit. Jako kotfeni doporucujeme
pouzit papriku, kterd napomtize vyraznéjSimu zabarveni hotového jidla

PRILOHY

* Opékané brambory
JiZ uvafené nakrijené brambory ddme na vymasSténou smaltovanou gastronddobu. Nechame
rozehiat konvektomat a peCeme pfi rezimu horky vzduch, tj. teplota 220°C, ¢as 15 - 20 minut.
Béhem opékani brambory promichame. Pro lepsi vysledek miizeme pouzit olej obarveny
paprikou.

* Hranolky
Hranolky vlozime do drateného (perforovaného) kosa. Nechame rozehiat konvektomat a peceme
pfi rezimu horky vzduch, tj. teplota 220°C, ¢as 10 -15 min. Béhem opékéani hranolky promichame.
Pro lepsi vysledek miizeme pouzit olej obarveny paprikou.

* Varené brambory
Brambory nakrajime na takové kousky, jaké chceme mit na talifi. Nasypeme je na dérované
gastronadoby hl. 65 -100 mm a vmichame stil. Nechame rozehiat konvektomat a nastavime parni
provoz, tj. vlhkost 100%, teplotu 105°C a ¢as 35 minut. Dobu je potieba ptizpisobit mnoZstvi,
velikosti, chemické tpravé brambor po oSkrabani, atd. Vyhodou je, Ze se brambory nerozvati a
zachovaji stejny tvar jako v syrovém stavu.

* DuSena ryze
Umytou ryzi vysypeme do plnych nerezovych gastronadob hl. 100 mm (mnozstvi 3 kg), nebo 65
mm (mnozstvi 2kg). Zalijeme horkou vodou /na 1 kg ryze 1 litr vody/, osolime a ptidame tuk.
Nechéame rozehiat konvektomat a nastavime parni provoz, tj. vlhkost 100%, teplotu 99°C a ¢as
45 minut. Nakonec ryzi prohrdbneme vidlickou.

* Houskové knedliky
Tésto zpracujeme béznym zplsobem. Vytvarujeme knedliky, véhu pfizplisobime svym
potfebam. Knedliky naskldddame na tukem vymazané vlozky na knedliky, nebo dérované
gastronadoby hl. 40 mm. Maximalni mnozstvi je 5 ks po 0,5 kg na jednom plechu. Nechame
rozehtat konvektomat a knedliky vlozime tak, aby nad plechem byla mezera (kazdy druhy zasuv).
Nastavime parni provoz, tj. vlhkost 100% na teplotu 95 - 99°C a €as 25 - 30 minut. Uvafené
knedliky vytahneme, potirame vodou a nemusime je propichovat.



* Bramborové knedliky
Z tésta vytvarujeme knedliky a naskladdme je na dérované gastronddoby. Nechdme rozehtéat
konvektomat a nastavime parni provoz, tj. vlhkost 100% ¢as 30 minut a teplotu 99°C. Pokud
vafime mensi vyrobky z bramborového tésta (Sisky, povidlové tasticky), zkracujeme pouze dobu

piipravy.

» Varena zelenina
Zeleninu vafime v dérovanych gastronddobach. Pokud dochucujeme rtiznymi pochutinami
(Podravka, Vegeta, Koruna zeleniny a pod.), pouzijeme plné gastronadoby. Pro vétSinu
upravované zeleniny pouZivame parni provoz, tj. 100% vlhkosti, teplotu 99°C, ¢as 20 - 30 minut.
Pokud zeleninu vatime v celku (kvétak, celer, atd.), mizeme zvysit teplotu na 105°C.

MOUCNA JIDLA

* MrazZené pecivo - listové
Vyrobky rozlozime na vymasténé smaltované plechy nebo roSty pokryté peficim papirem a
potfeme je rozSlehanymi vejci. Nechdme rozehtat konvektomat a nastavime rezim horky vzduch,
tj. ¢as 10 minut a teplotu 210°C. Potom teplotu sniZzime na 195°C v kombi rezimu, tj. vlhkost 20%
po dobu 5 minut.

* PInéné ovocné knedliky
Knedliky pfipravujeme béznym zpiisobem. Pouzijeme tukem vymazané plné gastronadoby hl.
20 - 40 mm. Postupujeme stejné jako u houskovych knedlikli (parni provoz, tj. vlhkost 100%,
teplota 95 - 99°C), jen €as Upravy snizime na 10 -15 minut.

» Zapékané téstoviny (brambory, Zemlovky)
Jidlo na zapékani si pfipravime béznym zplisobem, potom jidlo nasypeme do vymasténych
plnych nerezovych gastronddob hl. 60 -100 mm. Nakonec smés zalijeme mlékem s vejci.
Nechdme rozehiat konvektomat a nastavime horky vzduch, tj.Cas 20 minut a teplotu 140°C.
Otevieme klapku. Po 15-ti minutach doporuc¢ujeme oteviit konvektomat a setfit srazenou paru ze
spodu gastronadob, coz napomiize rovnomérnému propeceni. Potom nastavime horky vzduch, tj.
zvySime teplotu na 210°C a jeste 20 minut dopékame.

* Ceské buchty (buchticky s krémem)
Buchty pfipravime obvyklym zplisobem. Nasklddame je na tukem vymazané smaltované
gastronadoby hl. 40 mm. Nechdme rozehiat konvektomat a nastavime horky vzduch, tj. ¢as 13
minut a teplotu 155°C. Potom nastavime kombinovany rezim, tj. vlhkost 20%, ¢as 6 minut a
teplotu 170°C. Nakonec jest¢ zvySime teplotu na 180°C v kombinovaném provozu tj. s 20%
vlhkosti a 6 minut dopeceme.



* Slehana tésta (bublaniny, piSkoty, korpusy)
Tésto nalijeme do plechli nebo forem, nejlépe smaltovanych, vymasténych a vysypanych
moukou. Nechdme rozehtat konvektomat na 200°C, vlozime plechy, nastavime provoz horky
vzduch, tj. ¢as 30 minut a teplotu 180°C. Dobu Upravy ptizpisobime mnozstvi tésta na plechu ¢i
ve formé. Misto vymazavani plechti mizeme pouzit pecici papir.

* Vénecky z odpalovaného tésta
Vénecky nastiikdme na vymasténé smaltované plechy. Nechdme rozehiat konvektomat a
nastavime horky vzduch,
tj. teplotu 180°C a cas 20 minut. Béhem Uvodniho pec¢eni manudlné pfistiikneme vlhkost do
peciciho prostoru. Pét minut pifed koncem peceni miizeme otevtit klapku.

* Pernik - polotovar
Pernikové tésto zpracujeme podle navodu a nalijeme na smaltované gastronadoby (hl. 40 mm)
vysypané moukou. Nechdme rozehrat konvektomat a nastavime rezim horky vzduch, tj. cas 30
minut a teplotu 140°C. Pét minut pfed koncem peceni otevieme klapku. Doba peceni je dana
mnozstvim tésta na gastronadobach.



MASO

Velikost ey o |Colkowa Druh Vihkost | Teplota |Gas |1SPlotni
Jidlo kgr:vglftomatu ; nihogitvi GN }(kas%acua GN typ p:tl)jvozu % * ogp o m?:. sgrcl:da
(ks)
Kure 6 x GN2/3 4ks/1 4 rost na kombi 60 140 25 |80-85
(1,2 kg) 6xGN1/1 8 ks/2 16 kufata -
10xGN1/1 8 ks/3 24 anerez horky 210 15
10xGN2/1 8 ks/6 48 nadobu vzduch
20xGN1/1 8 ks/6 48 pod rost
Kurfeciprsa |6 x GN2/3 8 ks/6 48 dérovany |para 100 75 30 |72
pinéna 6xGN1/1 12 ks/6 72 nerez
10xGN1/1 12 ks/10 120 20 mm
10xGN2/1 24 ks/10 240
20xGN1/1 12 ks/20 240
Kufeci 6 x GN2/3 10 ks/6 60 grilovaci  |kombi 50 140 15
stehna 6xGN1/1 15 ks/6 90 rost =
2009 10xGN1/1 15 ks/10 150 a nerez horky 210 15
10xGN2/1 30 ks/10 300 nadobu vzduch
20xGN1/1 15 ks/20 300 pod rost
Pecena 6 x GN2/3 1 ks/3 3 nerez kombi 50 140 75
kachna 6xGN1/1 2 ks/3 6 40 mm =
(1,9 kg) 10xGN1/1 2 ks/5 10 horky 210 15
10xGN2/1 4 ks/5 20 vzduch
20xGN1/1 2 ks/10 20
Kachni 6 x GN2/3 4 ks/6 24 grilovaci  |kombi 40 180 25
prsa 6xGN1/1 6 ks/6 36 rost
10xGN1/1 6 ks/10 60 a nerez
10xGN2/1 12 ks/10 120 nadobu
T
veprovy 6xGN1/1 3 kg/3 9 rost
hibet 10xGN1/1 3 kg/5 15 a nerez
10xGN2/1 6kg/5 30 nadobu
20xGN1/1 3 kg/10 30 pod rost
Veprova 6xGN2/3 3 kg/2 6 grilovaci -
krkovicka 6xGN1/1 6kg/2 12 rost hd
(3ka) 10xGN1/1 6 kg/5 30 a nerez kombi 50 160 90




10xGN2/1 12 kg/5 60 nadobu
20xGN1/1 6 kg/10 60 pod rost
Smazeny 6 x GN2/3 10 ks/6 60 plech horky 220 15
fizek 6xGN1/1 15 ks/6 90 smalt vzduch
(Cerstvy 10xGN1/1 15 ks/10 150 20 mm
1009) 10xGN2/1 30 ks/10 300
20xGN1/1 15 ks/20 300
Roastbeef |6 x GN2/3 3,5kg /3 105 grilovaci  |horky
(2,5-3kg) |6xGN1/1 5 kg/3 15 rost vzduch
10xGN1/1 5 kg/5 25 a nerez
10xGN2/1 10 kg/5 50 nadobu
20xGN1/1 5kg/10 50 pod rost
MASO
. Kapacita GN | Celkova x_. |Teplotni
Jidio I\(Igl:\lj::ttomatu ; I::’nlc()gltvi GN Fﬁsac“a GN typ Errg\r/‘ozu \°2hk08t ;I'g plota ﬁ?: S?,réda
(ks)
Jehnédi 6 x GN2/3 2 ks/2 4 grilovaci horky 150 25 |60
hibet 6xGN1/1 4 ks/2 8 rost vzduch
10xGN1/1 4 ks/4 16 a nerez
10xGN2/1 8 ks/4 32 nadobu
20xGN1/1 4 ks/10 40 pod rost
Jehnéci 6 x GN2/3 1,8kg/2 3,6 nerez kombi 50 160 80 |78
kyta 6xGN1/1 36kg/2 7,2 40 mm
(1,8kg) 10xGN1/1 3,6kg/4 14,4
10xGN2/1 7,2kg /4 28,8
20xGN1/1 3,6 kg/10 36
Teleci 6 x GN2/3 47kg/3 141 grilovaci kombi 50 150 120 |75
panenka 6xGN1/1 7 kg/3 21 ro&t
10xGN1/1 7 kg/5 35 a nerez
10xGN2/1 14 kg/5 70 nadobu
20xGN1/1 7 kg/10 70 pod rost
Veprovy 6 x GN2/3 2 kg/5 10 nerez kombi 60 180 50
vrabec 6xGN1/1 3 kg/6 18 40 mm
(maso 10xGN1/1 3 kg/10 30
nakrajime) 10xGN2/1 6 kg/10 60
20xGN1/1 3kg/20 60
Nadivany tel. |6 x GN2/3 10 ks/3 30 grilovaci para 100 75 25 |70
zavitek 6xGN1/1 15 ks/3 45 rost
(200g 10xGN1/1 15 ks/5 75 a nerez
zabaleno 10xGN2/1 30ks/5 150 nadobu




ve folii) 20xGN1/1 15 ks/10 150 pod rost
Zajeti 6 x GN2/3 2 ks/3 6 nerez kombi 30 160 65
hibet 6xGN1/1 4 ks/3 12 40 mm
(0,8kg) 10xGN1/1 4 ks/5 20
10xGN2/1 8 ks/5 40
20xGN2/1 4 ks/10 |40
Nadivany 6 x GN2/3 2 ks/3 6 grilovaci kombi 50 150 60 |70
kralici 6xGN1/1 4 ks/3 12 rost
hibet 10xGN1/1 4 ks/5 20 anerez
10xGN2/1 8 ks/5 40 nadobu
20xGN1/1 4 ks/10 40 pod rost
Uzené 6 x GN2/3 4 kg/3 12 dérovana |para 100 99 90
maso 6xGN1/1 8 kg/3 24 nerez
10xGN1/1 8 kg/5 40 100 mm
10xGN2/1 8 kg/10 80
20xGN1/1 8 kg/10 80
Sunka 6 x GN2/3 1 ks/2 2 nerez para 100 99 140 |25
(8kg) 6xGN1/1 1 ks/2 2 40 mm I
10xGN1/1 1 ks/3 3 kombi 50 140 100 |50
10xGN2/1 2 ks/3 6 >~
20xGN1/1 1 ks/6 6 h.vzduch 140 72 |70
MASO
Velikost :T(zp?(‘;)ta oN Egglnka%‘i’t% Druh Vlhkost | Teplota |Cas Teplotni
Jidlo konvektomatu |/ mnozstvi GN |(ks) GN typ provozu |% °C min. sczréda
(ks)
Sekana 6 x GN2/3 4 kg/3 12 smalt kombi 60 160 45 |45
6xGN1/1 8 kg/3 24 65 mm d
10xGN1/1 8 kg/5 40 horky 210 15
10xGN2/1 8 kg/10 80 vzduch
20xGN2/1 8 kg/10 80
Cevabgiti |6 x GN2/3 1 kg/5 5 nerez kombi 60 160 25
6xGN1/1 2 kg/5 10 40 mm T
10xGN1/1 2 kg/10 20 horky 200 10
10xGN2/1 4kg/10 40 vzduch
20xGN2/1 2kg/20 40




Hovézi 6 x GN2/3 6 ks/5 30 nerez horky 200 15
rosténa 6xXGN1/1 10 ks/5 50 40 mm vzduch
10xGN1/1 10 ks/10 100 I
10xGN2/1 20 ks/10 200 kombi |60 135 ig'
20xGN1/1 10 ks/20 200
Zavitky 6xGN2/3 23 ks /2 46 nerez horky
(Cerstvé) 6xGN1/1 40ks /3 120 40mm vzduch
10xGN1/1 40ks/5 200 4
10xGN2/1 80ks/5 400 kombi 60 160 60
20xGN1/1 40 ks/10 400
Veprové 6 x GN2/3 5kg/2 10 nerez para 100 99 10 1|80
dusené 6xGN1/1 8 kg/3 24 65 mm .
(15kg)  |10xGN1/1 8 kg/5 40 kombi |60 160 gg'
10xGN2/1 16 kg/5 80
20xGN1/1 8kg/10 80
Nadivana |6xGN2/3 1 ks/1 1 nerez kombi 60 130
krata 6xGN1/1 2 ks/2 4 65 mm T
(2,5 kg) 10xGN1/1 2 ks/3 6 kombi 60 160 20
10xGN2/1 4 ks/4 16 T
20xGN1/1 2 ks/8 16 h. vzduch 200 15
RYBY A MORSKE PRODUKTY
Velikost :ﬁapid)ta oN Kapsoita Druh Vihkost | Teplota |Gas |lcPlotni
. elikos' s, kg apaci ru os eplota |Cas
Jidio konvektomatu |/ mnozstvi GN |(ks) GN typ provozu |% °C min. S?,réda
(ks)
Smazené 6 x GN2/3 7 ks/6 42 plech horky 210 15
filé 6xGN1/1 10 ks/6 60 smalt vzduch
(oteviena 10xGN1/1 10 ks/10 100 20 mm
klapka) 10xGN2/1 20 ks/10 200
20xGN1/1 10 ks/20 200
Pstruh 6 x GN2/3 4 ks/6 24 dérovana |para 100 70 20- |68
vcelku 6xGN1/1 6 ks/6 36 nerez




(300 - 400 g) |10xGN1/1 6 ks/10 60 20 mm
10xGN2/1 12 ks/10 120
Rizky 6 x GN2/3 8 ks/6 48 dérovana |para 100 70 65
z okouna 6xGN1/1 12 ks/6 72 nerez
(150 g) 10xGN1/1 12 ks/10 120 20 mm
10xGN2/1 24 ks/10 240
20xGN1/1 12 ks/20 240
Losos 6 x GN2/3 1,5kg/3 4,5 dérovana |para 100 100
vecelku 6xGN1/1 2 kg/3 6 nerez
10xGN1/1 2 kg/5 10 20 mm
10xGN2/1 45kg/5 22,5
20xGN1/1 2 kg/10 20
Morsky 6 x GN2/3 1 ks/6 6 dérovana |para 100 75 70- |70
okoun 6xGN1/1 2 ks/6 12 nerez
vecelku 10xGN1/1 2 ks/10 20 20 mm
(2 kg) 10xGN2/1 4 ks/10 40
20xGN1/1 2ks/20 40
Mof¥. okoun  |6x GN2/3 2 ks/3 6 nerez horky 175 30-
v tésticku 6xGN1/1 3 ks/3 9 20 mm vzduch
(300 g) 10xGN1/1 3 ks/5 15
10 min. 10xGN2/1 6 ks/5 30
klapka 20xGN1/1 3 ks/10 30
Filety 6 x GN2/3 1 talif/3 3 talif horky 180 12
z lososa 6xGN1/1 2 talife /3 6 polozime |vzduch
ameCouna |10xGN1/1 2 talife / 5 10 na rost
(oteviend 10xGN2/1 4 talite / 5 20
klapka) 20xGN1/1 2 talife/10 20
Peceny 6 x GN2/3 1,5ks/3 4,5 nerez horky 175 30
okoun 6xGN1/1 2 ks/3 6 40 mm vzduch
(oteviena 10xGN1/1 2 ks/5 10
klapka 10xGN2/1 4 ks/5 20
15 min.) 20xGN1/1 2 ks/10 20
Pstruh 6 x GN2/3 4 ks/6 24 grilovaci para 100 99 5
na rostu 6xGN1/1 6 ks/6 36 rost b
10xGN1/1 6 ks/10 60 a nerez kombi 30 175 7
10xGN2/1 12ks/10 120 nadobu I
20xGN1/1 6ks/20 120 podrost  |h.vzduch 210 4




RYBY A MORSKE PRODUKTY

i Velikost mp?:;)t e Kapsolia Druh Vihkost | Teplota |Gas | lePlotni
idlo konvektomatu |/ mnozstvi GN |(ks) GN typ provozu |% °C min. sc:rclzda
(ks)
Vareny 6 x GN2/3 3 ks/3 9 dérovana |para 100 99 2(5\
krab 6xGN1/1 5 ks/3 15 nerez
10xGN1/1 5 ks/5 25 40 mm
10xGN2/1 10 ks/5 50
20xGN1/1 5 ks/10 50
Lastury 6 x GN2/3 10 ks/3 30 nerez horky 185 ;2
au gratin 6xGN1/1 15 ks/3 45 20 mm vzduch
(oteviena 10xGN1/1 15 ks/5 75
klapka) 10xGN2/1 35ks/5 175
20xGN1/1 15 ks/10 150
Langusty 6 x GN2/3 20ks/6 120 dérovana |para 100 99 5-6
v ulité 6xGN1/1 30ks/6 180 nerez
(stfedné 10xGN1/1 30 ks/10 300 20 mm
velké) 10xGN2/1 65 ks/10 650
20xGN1/1 30ks/20 600
Rozmrazena |6 x GN2/3 33kg/3 9,9 dérovana |para 100 99 7o 75
chobotnice  [6xGN1/1 5 kg/3 15 nerez
(600-800g) |10xGN1/1 5 kg/5 25 20 mm
10xGN2/1 10 kg/5 50
20xGN1/1 5 kg/10 50
Zivy humr |6 x GN2/3 2 ks/3 6 dérovana |para 100 99 7-10| 60-65
(500-600g) |6xGN1/1 3 ks/3 9 nerez
10xGN1/1 3 ks/5 15 20 mm
10xGN2/1 6 ks/5 30




20xGN1/1 3 ks/10 30
Rybi mix 6 x GN2/3 24kg/3 7,2 nerez para 100 80 110 75
(misa) 6xGN1/1 4 kg/3 12 40 mm
10xGN1/1 4 kg/5 20
10xGN2/1 8 kg/5 40
20xGN1/1 4kg/10 40
SNACK A SNIDANE
Velikost :iapid)ta oN kel Druh Vihkost |Teplota |Gas |lePlotni
. elikos s, kg apaci ru os eplota |Cas
Jidlo konvektomatu |/ mnozstvi GN |(ks) GN typ provozu |% °C min. sgrci:da
(ks)
Vejoe 6 x GN2/3 80ks/3 240  |derovans |péra 100 |99 e
natvrdo 6xGN1/1 120 ks/3 360 nerez
10xGN1/1 120 ks/5 600 100 mm
10xGN2/1 240ks/5 1200
20xGN1/1 120 ks/10 1200
Vejce 6 x GN2/3 35ks/6 210 dérovana |para 100 99 6-9
namekko 6xGN1/1 50ks/6 300 nerez
10xGN1/1 50 ks/10 500 40 mm
10xGN2/1 100 ks/10 1000
20xGN1/1 50ks/20 1000
Zelenina 6 x GN2/3 1 ks/3 3 dérovana |para 100 99 89
roviade 6xGN1/1 2 ks/3 6 nerez
10xGN1/1 2 ks/5 10 40 mm
10xGN2/1 4 ks/5 20
20xGN1/1 2 ks/10 20
Omelety 6 x GN2/3 4 ks/3 12 formana  |horky 170 13-
vSechdruhli  |6xGN1/1 6 ks/3 18 omelety vzduch
(oteviena 10xGN1/1 6 ks/5 30 (panev)
klapka) 10xGN2/1 12 ks/5 60
20xGN1/1 6 ks/10 60
Snidariové 6 x GN2/3 15 ks/6 90 nerez horky 180 10-
klobasky 6xGN1/1 25ks /6 150 40 mm vzduch
10xGN1/1 25 ks/10 250
10xGN2/1 25ks /20 500




20xGN1/1 25ks /20 500
Franfurtské |6 x GN2/3 15 ks/6 90 dérovand  |péra 100 80 10-
parky 6xGN1/1 25ks /6 150 nerez
10xGN1/1 25 ks/10 250 40 mm
10xGN2/1 25ks /20 500
20xGN1/1 25ks /20 500
Slané 6 x GN2/3 45ks /3 135 nerez horky 170 20
buscuits 6xGN1/1 50ks/3 150 20 mm vzduch
(oteviena 10xGN1/1 50ks/5 250
klapka) 10xGN2/1 110 ks/5 550
20xGN1/1 50 ks/10 500
Plnéné 6 x GN2/3 10 ks/3 30 nerez horky 175 35
listové 6xGN1/1 15 ks/3 45 20 mm vzduch
tasticky 10xGN1/1 15 ks/5 75
(oteviena 10xGN2/1 35ks/5 175
klapka) 20xGN1/1 15 ks/10 150
PRILOHY
, Velikost Iﬁi"i‘;{ e Kapsolia Druh Vihkost | Teplota |Gas | lePlotni
Jidlo konvektomatu |/ mnozstvi GN |(ks) GN typ provozu |% °C min. sc:rclzda
(ks)
Smazené 6 x GN2/3 1,5kg/6 9 smalt horky 200- 15
brambory 6xGN1/1 25kg/6 15 40 mm vzduch -210
(nakrajené) |10xGN1/1 2,5 kg/10 25
nakonec 10xGN2/1 2,5kg/20 50
5 min. klapka |20xGN1/1 25kg/20 50
Vaiené  |6xGN23 5 kg/3 15 dérovana |péra 100 |99 e
brambory 6xGN1/1 8 kg/3 24 nerez
(krajené) 10xGN1/1 8 kg/5 40 100 mm
10xGN2/1 16 kg/5 80
20xGN1/1 8 kg/10 80
Vafena 6 x GN2/3 2 kg/3 6 nerez para 99 45
ryze 6xGN1/1 3 kg/3 9 100 mm
(litr vody 10xGN1/1 3 kg/5 15
na kilogram | 10xGN2/1 5 kg/5 25
ryze) 20xGN1/1 3 kg/10 30




Pilafryze  |6xGN2/3 2 kg/3 6 nerez kombi |50 175 4212
(itrvody  |6XGN1/1 3 kg/3 9 100 mm
na kilogram | 10xGN1/1 3 kg/5 15
yze) 10xGN2/1 5 kg/5 25
20xGN1/1 3 kg/10 30
Pizza 6x GN2/3 1 kg/3 3 hlinikova  |horky 180 20
(nakonec 6xGN1/1 2 kg/3 6 doska vzduch
5min. klapka) [ 10xGN1/1 2 kg/5 10
10xGN2/1 4 kg/5 20
20xGN1/1 2 kg/10 20
PInéna 6x GN2/3 2 kg/3 6 nerez kombi 60 175 30-
paprika 6xGN1/1 35kg/3 10,5 40 mm
10xGN1/1 35kg/5 175
10xGN2/1 75kg/5 375
20xGN1/1 3,5 kg/10 35
Lasagne  |6XGN2/3 12 ks/3 36 nerez kombi |50 170 |2
6XGN1/1 18 ks/3 54 65 mm
10xGN1/1 18 ks/5 90
10xGN2/1 36ks/5 180
20xGN1/1 18 ks/10 180
Ravioli 6x GN2/3 2 kg/3 6 nerez horky 175 ;g
kolag 6xGN1/1 3 kg/3 9 40 mm vzduch
(nakonec 10xGN1/1 3 kg/5 15
5min. klapka) [ 10xGN2/1 6,5kg/5 325
20xGN1/1 3 kg/5 15
ZELENINA
Velikost :ﬁapid)ta oN Kapsoita Druh Vihkost | Teplota |Gas |lcPlotni
. elikos s, kg apaci ru os eplota |Cas
Jidio konvektomatu |/ mnozstvi GN |(ks) GNtyp provozu |% °C min. S?,réda
(ks)
Smazeny 6 x GN2/3 1,5kg/6 9 smalt horky 210 15
kvétak 6xGN1/1 2,5kg /6 15 20mm  |vzduch
(po 15-ti min. [10xGN1/1 2,5 kg/10 25
vareni) 10xGN2/1 5 kg/10 50
20xGN1/1 2,5 kg/20 50




Mixovana 6 x GN2/3 1,5kg/6 9 dérovana |para 90 15
krajena 6xGN1/1 25kg/6 15 nerez
zelenina 10xGN1/1 2,5 kg/10 25 40 mm
10xGN2/1 5,5 kg/10 55
20xGN1/1 2,5 kg/20 50

Varfena 6 x GN2/3 1,5kg/3 4,5 |dérovana |para 100 90 10
brokolice 6xGN1/1 2 kg/3 6 nerez
(Cerstva) 10xGN1/1 2 kg/5 10 40 mm

10xGN2/1 45kg/5 22,5

20xGN1/1 2 kg/10 20
Vareny 6 x GN2/3 1,3kg/6 7,8 dérovana |para 100 90 20-
chrest 6xGN1/1 2 kg/6 12 nerez
(zmrazeny) |10xGN1/1 2 kg/10 20 40 mm

10xGN2/1 5 kg/10 50

20xGN1/1 2kg/20 40
Krajena 6 x GN2/3 1,3kg/6 7,8 dérovana |para 100 90 15
mrkev 6xGN1/1 2 kg/6 12 nerez
(3 mm) 10xGN1/1 2 kg/10 20 40 mm

10xGN2/1 4,5 kg/10 45

20xGN1/1 2kg/20 40
Vareny 6 x GN2/3 1,5kg/6 9 dérovana |para 100 90 25-
kvétak 6xGN1/1 25kg/6 15 nerez
(Cerstvy) 10xGN1/1 2,5 kg/10 25 40 mm

10xGN2/1 5 kg/10 50

20xGN1/1 2,5kg/20 50
Varené 6 x GN2/3 2 kg/3 6 dérovana |para 100 90 10
francouzské |6xGN1/1 3,5kg/3 10,5 nerez
fazole 10xGN1/1 3,5kg/5 17,5 40 mm
(zmrazené) [10xGN2/1 7,5kg /5 37,5

20xGN1/1 3,5 kg/10 35
Cerstvy 6 x GN2/3 0,5kg/6 3 dérovana |para 100 90 7
Spenat 6xGN1/1 0,8kg/6 4,8 nerez

10xGN1/1 0,8 kg/10 8 40 mm

10xGN2/1 1,6 kg/10 16

20xGN1/1 0,8kg/20 16
Zmrazeny 6 x GN2/3 16kg/6 9,6 dérovana |para 100 90 10
Spenat 6xGN1/1 25kg/6 15 nerez

10xGN1/1 2,5 kg/10 25 40 mm

10xGN2/1 5 kg/10 50

20xGN1/1 2,5kg/20 50




PECIVO

Velikost ﬁ(apid)ta oN Kapsoita Druh Vihkost | Teplota |Gas |lcPlotni
. elikos s, kg apaci ru os eplota |Cas
Jidlo konvektomatu |/ mnozstvi GN |(ks) GNtyp provozu  |% °C min. sczréda
(ks)
Cerstvy 6x GN2/3 10ks, 100g/3 |30 smalt kombi |30 210 |12
chléb 6xGN1/1 15ks, 100g/3 |45 20 mm
(bily) 10xGN1/1 15ks, 100g/5 |75
, . 20-
Zmrazeny 6 x GN2/3 10 ks, 100g/3 |30 smalt horky 170 o5
chléb 6xGN1/1 15ks, 100g/3 |45 20 mm vzduch
(bily) 10xGN1/1 15ks, 100g/5 |75
Listove 6 x GN2/3 1 kg/3 3 smalt horky 175 45
pecivo 6xGN1/1 16kg/3 4.8 20 mm vzduch
(oteviena 10xGN1/1 16kg/5 8 (pecici)
klapka)

. . 30-
Jablkovy 6 x GN2/3 1 ks/3 3 smalt horky 180 40
Stradl 6xXGN1/1 3ks/3 9 40 mm vzduch
(polovi¢ni 10xGN1/1 3 ks/5 15
otacky
ventilatoru)

Piskot 6 x GN2/3 0,4kg/3 1,2 smalt horky 165 |40
(oteviena 6xGN1/1 0,6kg/3 1,8 40 mm vzduch

klapka) 10xGN1/1 0,6kg/5 3 (pecici)

Croissant 6 x GN2/3 16 ks/3 48 smalt kombi 20 150 15




(zmrazeny) |6xGN1/1 24 ks /3 72 20 mm

10xGN1/1 24 ks /5 120
Pinéné 6 x GN2/3 9 ks/3 27 smalt kombi 50 170 15
palacinky 6xGN1/1 15 ks/3 45 40 mm

10xGN1/1 15 ks/5 75




VYUZITIi GASTRONADOB

Konvektomaty nejéasteji vyuzivaji gastronadoby s rozmérem GN 1/1, GN2/1
nebo GN 2/3. Pouzivaji se nerezové gastronadoby plné nebo dérované, rosty a
smaltované plechy.

NEREZOVE GASTRONADOBY

pouzivaji se k peceni masa a vareni piiloh

PLNE
* nadoby 40 mm

sekana pecené, pecené kousky masa,

pecené ryby, duSené ryby, kachny, husy, pfirodni fizky, rybi filé

* nddoby 65 mm

kapustové zavitky, plnéné paprikové lusky, vepiova pecené, hovézi pecené, ryze, zapékané
brambory, zapékané téstoviny

* nadoby 100 mm

piiprava omacek, vareni ryze, duSena masa v zakladech, jinak stejné vyuziti jako u nddob 65mm

DEROVANE
nadoby 40 mm, nddoby 65 mm, nadoby 100mm

—

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

ROSTY steaky, kufata, kachny, pizza



* VARNE VLOZKY NA KNEDLIKY
vareni houskovych a bramborovych knedliki, peceni sekané

Pouzijeme-li varné vlozky, knedliky si po uvateni zachovaji kulaty tvar.
Plechy se do konvektomatu vkladaji tak, aby medzi nimi vznikla mezera min. 2,5cm.

Po dovareni knedliky nemusime propichovat, avSak pro vylepSeni vzhledu a kvality knedlika je
dobré je potirat studenou vodou.

e SMALTOVANE GASTRONADOBY

Jsou urceny k pecCeni peciva a kolacu, trenych tést, kynutych tést, smazeni a zapékani. Vyhodou
oproti nerezovym gastronadobam je jejich lepsi tepelna vodivost, kolace jsou zespod Iépe zbarvené,
tésto se 1épe zdviha.

+ CUKRARSKE PLECHY

rozpékani mrazenych tést, zaviny, odpalovana tésta, bagety,
* nadoby 20 mm

vdolky, zaviny, smazen¢ tizky, smazené rybi filé, rybi prsty
* nadoby 40 mm

vyuziti stejné jako u nerezovych nadob 40 mm, dale mizZeme pouzit na ovocné kolace, dukatové
buchticky, ¢eské buchty

* nadoby 65 mm

¢eské buchty, francouzské brambory, zapékané téstoviny
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