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KUCHARKA

pro snadnou obsluhu konvektomatd RETIGO Vision



VAZENI PRATELE

do rukou se vam dostava druhé vydani Kucharky RETIGO - malého radce v dobach,
kdy budete kouzlit vyte¢né pokrmy pro své zakazniky, resp. stravniky.

Tato publikace byla vytvofena odbornymi kuchafi RETIGO a jsou v ni obsaZeny
nejuzivanéjsi postupy vareni v parnich konvektomatech aplikované na konvek-
tomaty RETIGO Vision. Naleznete zde rdizné Upravy béznych druhd mas, vareni
pfiloh a zeleniny, peceni peciva, ale i nékteré zahranicni recepty a postupy. Do
kucharky jsme zaradili i kratky popis zakladnich ovladacich prvkd konvektomatu
RETIGO Blue a Orange Vision pro lepsi orientaci v mnoZstvi funkci a nastaveni.

Kucharka je vytvorena predevsim pro ty uzivatele, u kterych predpokladame
znalost receptur pokrmd, a proto jsou zde uvedeny pouze postupy tepelného
zpracovani pripravené potraviny v konvektomatu RETIGO Vision.

Prosim, méjte na paméti, e Kucharka RETIGO NENI navod na pouZiti parniho
konvektomatu a slouZi pouze jen jako pomocnik a inspirace pfi pouzivani
konvektomatdi RETIGO VISION. Pro bezproblémové uzivani konvektomatu
a smysluplné vyuziti Kuchaiky RETIGO si nejprve preCtéte navod na pouZiti
vaseho typu konvektomatu, ktery je soucasti dodaného zafizeni.

Dovolte, abychom vam podékovali za pfizen firmé RETIGO - Ceskému vyrobci
gastronomickych zafizeni a poprali vdm mnoho vonavych a chutnych zazitk(
v tak krasném oboru, jako je gastronomie.

Dobrou chut’ a mnoho elanu do vasi zasluzné prace preje

RETIGO tym
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Ovladaci panel konvektomatu

Poznédmka: Kucharka NENI navod na pouZiti parniho konvektomatu. Slouzi pouze jako pomocnik a inspirace pfi pouzivani konvektomatti RETIGO VISION.
Pro bezproblémové pouZivani stroje a smysluplné vyuziti kucharky RETIGO si nejprve prectéte navod na pouziti, ktery je soucasti dodaného zarizeni.



Blue Vision

Zakladni ovladaci tlacitka

Konvektomat RETIGO Blue Vision je vybaven dotykovym ovladacim panelem. Jednotlivé funkce jsou voleny jed-
noduchym zplisobem, a to jemnym "klepnutim" na poZadovany symbol na displeji, nebo na prislusné tlacitko
pozadovaného rezimu Upravy jidel.

V horni ¢asti panelu, nad displejem, se nachazi tfi tlaCitka pro volbu varného rezimu a v Casti pod displejem jsou
umisténa tlacitka "VISION AGENT" a "START/STOP".

Tlacitko rezimu Horky vzduch

Po stlaceni prednastavi hodnoty pro vareni takto:
Doba pFipravy: 30 min. | Teplota prostoru: 180 °C | Vlhkost: 0%

» Hodnoty casu lze upravit v rozsahu 1 min. — 23 hod. 59 min. « Hodnotu teploty Ize upravit v rozsahu 30—-300 °C
 Pouziti: peceni, smazeni, grilovani, minutkova kuchyné « Nahrazuje peceni na panvi Ci v troubé, smaZeni ve
fritéze apod.

Tlacitko rezimu Horky vzduch s parou

Po stlaCeni prednastavi hodnoty pro vareni takto:
Doba pripravy: 30 min. | Teplota prostoru: 160 °C | Vihkost: 50%

» Hodnoty Casu Ize upravit v rozsahu 1 min. — 23 hod. 59 min. « Hodnotu teploty Ize upravit v rozsahu 30-300 °C

o PouZiti: Setrné peceni (maso, moucniky), zapékani pokrm@ ¢ Nahrazuje peCeni s potfebou neustdle podlévat
a nebo Upravy, kde si pokrm vyzaduje urcité procento vihkosti a zaroven Upravu horkym vzduchem apod.

Tlacitko rezimu Para

Po stlaceni prednastavi hodnoty pro vareni takto:
Doba pfipravy: 30 min. | Teplota prostoru: 99 °C | Vlhkost: 100%

» Hodnoty Casu Ize upravit v rozsahu 1 min. — 23 hod. 59 min. « Hodnotu teploty Ize upravit v rozsahu 30—-130°C
« Pouziti: vafeni « Nahrazuje vareni ve vodé.

Tlacitko VISION AGENT

« Slouzi k zobrazeni ndpovédy k jakékoliv ikoné. Stisknéte tlacitko Agenta a pak ikonu, kterou chtete objasnit.
Objevi se napovéda.

Tlacitko START/STOP

« SlouZi ke spusténi a zastaveni varného procesu.




Blue Vision

Dotykovy displej Vision Touch

AUTOMATICKE MYTI

ey
oY

EASY COOKING

EASY COOKING

NAPOVEDA

PROGRAMY

PRODGRAMY

SERVIS

EXTRAS

MANUALNI NASTAVENI

Nastaveni casu * Umozni nastaveni ¢asu varného proce

Nastaveni teploty jadra ° Umozni nastaveni teploty jadra (30-1
k ukonceni varného procesu.
Nastaveni teploty * Umozni nastaveni teploty varného pro
Specialni funkce © Umozni nastaveni specidlnich funkci ki
Automaticky start ° Funkce, kterd nabizi nastaveni ¢asu p
Cook&Hold * Funkce umozfujici udrzeni pokrmu po
Delta T * Zabezpedi konstantni rozdil mezi teplo

Trvaly osvit * Nastaveni trvalého osviceni varného p

Manualni vihéeni * P¥i stisku této ikony zvysite drovef vl

=
. Zvukovy signal * Nastaveni zvukového signélu po skont

Klapka * Umozni otevrenim klapky odvétrani va

Taktovani ventilatoru * Nastavi specidlni rezim otaéeni ventila
prfipadné udrzovani potravin na vydej

[F o8
}i Pfedehiev/chlazeni * Zvoli rezim automatického predehfev

zchlazeni komory v pripadé prilis vysol

’% Polovicni vykon © Zvoli reZim poloviéni spotfeby energie.

Otacky ventilatoru * Nastavi rychlost otaceni ventilatoru v

Golden Touch © Zajisti zapeceni pokrmu jako posledni



Blue Vision

Vyznam ikon na dotykovém displeji

Velky dotykovy panel s barevnym displejem zajisti snadné a intuitivni oviadani. Unikatni technologie vyroby umozni
registrovat silu tlaku a panel tak bude perfektné fungovat i ve ztizenych podminkach, které jsou v kuchyni obvyklé.

Zakladni navigacni obrazovka umozni rychly vybér programu, volbu doplrikovych funkci nebo vstup do manualniho
rezimu. Veskeré ovladaci funkce jsou zfetelné znazornény pomoci barevnych 3D ikon. Tyto ikony jsou na ovladacim
panelu vzdy fazeny tak, aby byly dostatecné velké, dobre Citelné a zejména prehledné. VISION TOUCH je proto
garantem snadného ovladani i pro uZivatele, ktefi nemaji s podobnym typem zafizeni zkusenosti.

Rychld a snadna Udrzba je diky hladkému bezesparovému povrchu samoziejmosti. Specidlni pouzité materidly
zajisti vysokou odolnost a velmi dlouhou Zivotnost panelu.

Tlacitko rezZimu Automatické myti

o Umozni vybér z nékolika program@ pro automatické myti konvektomatu.

Tlacitko rezimu Napovéda

« Zobrazi uzivatelsky manual pro pouziti konvektomatu.

Tlacitko rezimu Servis

» Umozni vybér servisnich funkci konvektomatu (nastaveni ¢asu/data, zvukd, pfistup pro servisni techniky).

Tlacitko rezZimu Easy Cooking

» Umozni vybér vhodné technologie podle druhu pokrmu, ktery chcete uvarit. Easy Cooking je technologie
vytvorena tymem odbornych kuchat@ firmy RETIGO.

Tlacitko rezimu Programy

« Umozni vybér prednastavenych program(, tvorbu a Fazeni do kategorii, zobrazeni a vybér poslednich deseti
pouzivanych programi nebo vytvoreni kategorie oblibenych programd.

Tlacitko rezimu Manualni nastaveni

» Umozni manudlni nastaveni a zménu parametrd varného procesu (¢as, teplota, vihkost, teplota jadra, speci-
alni funkce).

Tlacitko rezimu Extras

» Umozni pristup ke specidlnim funkcim konvektomatu, napf. vareni pres noc, Casovani zasuvd nebo zobrazeni
dat HACCP konkrétniho varného procesu.




Ovladaci panel konvektomatu

Poznamka: Kucharka NENI ndvod na pouZiti parniho konvektomatu. Slouzi pouze jako pomocnik a inspirace pfi pouzivani konvektomatti RETIGO VISION.
Pro bezproblémové pouZivani stroje a smysluplné vyuziti kucharfky RETIGO si nejprve prectéte navod na pouziti, ktery je soucasti dodaného zarizeni.



Orange Vision

Zakladni ovladaci tlaCitka

Konvektomat je vybaven dotykovym ovladacim panelem s numerickym zobrazenim. Jednotlivé funkce jsou voleny
jednoduchym zpdsobem, a to jemnym "klepnutim" na pozadovanou ikonku na panelu a nastavenim hodnoty
pomoci Sipek umisténych ve spodni Casti panelu, nebo na prislusné tlacitko poZzadovaného rezimu Upravy jidel.
V horni ¢asti panelu, nad displejem, se nachdzi tfi tlacitka pro volbu varného rezimu a v ¢asti pod displejem jsou
umisténa tlacitka "MAGIC", "START/STOP" a tladitka "Sipky".

Tlacitko rezimu Horky vzduch

» Nahrazuje peceni na panvi i v troub&, smazeni ve fritéze apod. (vice viz Blue Vision)

Tlacitko rezimu Horky vzduch s parou

» Nahrazuje peceni s potfebou neustale podlévat a nebo Upravy, kde si pokrm vyZaduje urcité procento vihkosti
a zaroven Upravu horkym vzduchem apod. (vice viz Blue Vision)

Tlacitko rezimu Para

» Nahrazuje vafeni ve vodé. (vice viz Blue Vision)

Tlacitko rezimu MAGIC

« SlouZi k potvrzovani, vybéru a nastaveni specialnich funkci (napf. Manualni myti, Info, Nastaveni v menu "Extras").

Tlacitko START/STOP

« SlouZi ke spusténi a zastaveni varného procesu.

Tlatitka Sipky

« Slouzi k nastaveni hodnot a nebo pro listovani v jednotlivych podmenu, napf. v sekci "Extras".




Dotykovy displej - zakladni zobrazeni po zapnuti

Tlacitko rezimu

Umozni vybér prednastavenych programi pro vareni, pfipadné jejich Gpravu.

Tlacitko rezimu

Umozni manualni nastaveni a zménu Casu trvani varného procesu v rozsahu 1 min. — 23 hod. 59 min.

Tlacitko rezimu

UmoZzni manualni nastaveni a zménu teploty varného procesu v rozsahu povoleném jednotlivymi rezimy.

Tlacitko rezimu (volitelné pFislusenstvi)

Umozni otevireni nebo zavieni klapky v pripadé potreby odvétrani varného prostoru od prebytecné vihkosti.

Tlacitko rezimu

Umozni vybér specialnich funkci konvektomatu.



Orange Vision

Vyznam ikon na dotykovém displeji

Konvektomaty Orange Vision jsou vybaveny dotykovym ovladacim panelem Vision Touch s led-diodovym displejem.
Tento prehledny panel a displej vas postupné provede jednoduchym naprogramovanim a nastavenim stroje.

Jsou zde zachovany nejdilezitéjsi zakladni funkce konvektomatu pro bezproblémové plnohodnotné vareni
a mlZete si zde uloZit az 99 programl s 9 kroky.

Rychla a snadna Udrzba je diky hladkému bezesparovému povrchu samoziejmosti. Specialni pouzité materialy
zajisti vysokou odolnost a velmi dlouhou Zivotnost panelu.

Tlacitko rezimu Zapis programu/kroku

» UmoZni zapsat nastavené parametry do programu/kroku.

Tlacitko rezimu Nastaveni teploty jadra

» Umozni nastaveni teploty jadra (30—110 °C). Po dosazeni této teploty dojde k ukonceni varného procesu.

Tlacitko rezimu Nastaveni vihkosti

» Umozni nastaveni a zménu vlhkosti ve varné komore v rezimu "Horky vzduch s parou".

Tlacitko rezimu Rucni vihceni

» UmoZzni manualné zvysit vihkost ve varné komore v rezimu "Horky vzduch" a "Horky vzduch s parou".

Tlacitko rezimu Predehrev/zchlazeni

« Zvoli rezim predehrevu varné komory pfed varnym procesem, pripadné zchlazeni varné komory, je-li jeji
teplota prilis vysoka.
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Vareni v konvektomatu

Kazdy konvektomat vyuZiva tfi zakladni rezimy - Horky vzduch, Paru a Kombinaci (horky vzduch s parou). Kazdy rezim se pouziva
pri jinych technologickych Gpravach. Na zakladé grafu uvedeném nize si mlZete udélat jednoduchou prestavu kdy a jaky rezim

zvolit, pokud se chystate zacit s varenim.

Horky vzduch

Horky vzduch s parou

Vareni v pare

Teplotni sondy

0 % VLHKOST
« Grilovani, smazeni, zapékani,
regenerace smazenych jidel

20 % VLHKOST
 Rozpékani peciva, peceni tést,
banket

50 % VLHKOST

« Peceni velkych kusi masa,
duseni, regenerace pecenych mas

80 % VLHKOST
« Kynuti, konzervovani,
duseni masa

100 % VLHKOST
« Vareni, blansirovani,
posirovani, regenerace priloh

Teplotni sonda je zakladnim vybavenim RETIGO Vision konvektomatd. V Blue Vision je nainstalovana 4bodova teplotni sonda.
U Orange Vision je pouze jednobodova sonda. Sonda slouzi k méreni teploty uvnitf potraviny. Pouzitim sondy zabezpecite, ze
pokrm je uvnitf hotovy Ci pripraveny presné tak, jak chcete. PouZiva se hlavné u velkych kus mas, u masa s kosti nebo u hové-

zich steakd.




Tabulky a ikony

Vysvétlivky symboll

Tabulky vas budou provazet celou kucharkou. Zde predkladame vzorovou tabulku k vysvétleni pouZitych symbold.

woo  OPP % X 8 & £

1. 6 - 99°C 15 - -
2. @ 70 % 130°C 60 - IJ

zalit zakladem

3. @ 80 % 140°C 30 - -

GN (doporucené gastronadoby)

6 znojemska pecené, prazska pecené, stépanska pecené, frankfurtska pecené

« Poet a poradi krokd, ze kterych se sklada dana technologie.

Rezim
» Rezim vareni v pfislusném kroku.

Vihkost

» Procento vlhkosti uvnitf komory (pouze u kombinovaného rezimu).

Teplota

» Doporucené nastaveni teploty.

Cas/min.

» Doporucené nastaveni ¢asu.

Sonda

» Doporucené nastaveni teploty jadra.

Ostatni

» Doporucené dopliikové funkce.

Nota
« Ikona zvolené dopliikové funkce. Viz str. 5.

Dale Ize takto pripravit...

» Zde naleznete dalsi mozné pokrmy, které Ize pfipravit stejnym postupem.

Vision rada
« UZiteCné rady, které zdokonali pfipravovany pokrm.
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Hoveézi hrudi

@ hovézi jazyk, hovézi oharka
Hovézi drzky

99 °C

110 °C

8 o
- 90 °C

- 99 °C

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérované / plné nerezové GN 40

cx QP %
R

Svickova na smetané

99 °C

ﬁ .
@ /

cca 150 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérované nerezové

TIP: Béhem vareni nékolikrat proplachnéte vodou pomoci integrované sprchy.

KROK @bﬂ %

2. @ 70 %
3. @ 80 %

Spanélsky ptacek

99 °C
130 °C

140 °C

15 -

60 -

30 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 100

@ znojemska pecené, prazska pecené, stépanska pecené, frankfurtska pecené

wok  @MPD %

SR B

200 °C

160 °C

10 -

60 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 60/100

hovézi maso na pepri, namornické maso, hovézi tokan, nejrliznéjsi druhy gulas,

@ hovézi filé, hovézi rosténa na paprice, hovézi rosténa na zampionech,
dusena jatra (ledvinky) na cibulce apod.

5.

. .
)

Ja

zalit zakladem

'I'_’
)

Jd

zalit zakladem

17

o]
D
]
e
N
A
>
o
=]




ViSION RADA

Dobfe podlévejte maso. Bud'te opatrni na preplfiovani GN — pfi manipulaci méize dojit k opareni.

vV

Pfi grilovani mas, ktera byla predem prlimyslové marinovana, je treba zvolit nizsi stupen teploty Upravy,
nebot’ takto predpfipravena masa intenzivnéji hnédnou.

e

Pfi Upravé na grilu idealné pouZivame grilovaci rosty a do spodni ¢asti konvektomatu umistime plnou gastronadobu se soli,
aby zachycovala kapajici mastnotu.

Nizkoteplotni peCeni — peceni v konvektomatu pfi nizkych teplotach nam umoznuje docilit maximalniho zachovani
vSech nutric¢nich hodnot v mase. Maso ma minimalni ztraty na hmotnosti a uvnitr je stavnaté. Touto metodou Ize
pripravovat i méné kvalitni druhy mas.

Peceni pres noc — tuto technologii pouzivame, pokud chceme docilit maximalni vytéznosti a stavnatosti pripravovaneho
druhu masa. Pecenim pres noc Setfime zarover naklady na el. energii diky nocnim tarifiim. Dochazi také k maximalnimu
vyuziti konvektomatu, ktery mlze pracovat 24 hod. denne.



Anglicky roastbeef

o QD % > ®& & <
1. @ - 140 °C - 55°C -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovana GN 40

Tip: Maso nejprve opeCeme na panvi ze véech stran a pak vpichneme teplotni sondu do stfedu masa. Doporucena
tepelna Gprava v jadru masa je 53-55 °C pro dosazeni r{izového stfedu masa.

N o b
wo QI % b B
/ G L5 _{) <
1. @ 50 % 120 °C - 60 °C
DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové rosty
Tip: Doporucujeme zabalit po dobu peceni do alobalu.
Rumpsteak
l?/ N u . *
KROK @bﬂ 70 }/ @ -
1. @ - 230 °C - viz tabulka [#]
Nastaveni teploty jadra Teplota Stav
Rare 47 °C krvavé
Medium rare 50 °C polokrvavé
Medium 55 °C-60 °C stfedné propecené
Medium well 65 °C-70 °C propecené
Well done 75 °C a vice velmi propecené

DOPORUCENE GASTRONADOBY: grilovaci rost Retigo grill (popf. smaltované plechy)

Rib eye steak, T-bone steak, Filet Mignon, Prime Rib, Porthouse steak,
Rumpsteak, Tournedos, hamburgery

Doporucené teploty

hovéziho masa [eRlot 20
Roastbeef — rosténa 53-55°C medium
Falesna svickova 90 °C propecena
Pecené ze zadniho Salu 80-85 °C propecena
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VEPROVE MASO

DUSENE ..eeiiiiiiieeeiiteee e s e aianee s
PECENE .oiviiiiiiiie et
SMAZENE .evveeeeiieieeeeiiiieeeeesree e e e s nssee e e e nnneeas
Uprava na grilt ve..eeeeeeeeceeeeereenes

Doporucené teploty
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VEPROVE MASO
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Ovarové kolinko

omw % > & & <
1. @ - 99 °C - 95 °C -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové dérovana / plna GN 40

@ ovarova hlava, uzené maso, parky

Veprovy tokan

KROK @bﬁ % }f - ;? ety
1. 6 - 99 °C 15 - JJ

zalit zakladem

2. @ 80 % 160 °C 40 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 60

@ perkelty, veprovy gulds, segedinsky gulas

Veprovy prirodni platek

KROK @bﬂ % .}/ - :2 ety

1. @ - 210 °C 15 - opeceni - ﬂ
zalit zakladem
40 - dodu-
0, (o] - -
2. @ 50 % 160 °C Seni

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

@ hejtmansky mésec, Sumavsky zavitek

Pecena krkovicka 1,5kg
o QDD % N B & <
1. @ - 99 °C 25 - -

(8596 °C dle
2. @ 50 % 140 °C 60 druhu provo-
zovny)

25
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DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

@ husarska rolada, btickova rolada
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Karbenatky

N o .,
o ODD S T 2
1. m 20% 140 °C 20 - -
2. @ - 200 °C 15 - -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 40
@ mleté Fizky, ¢evapcici, pinény paprikovy lusk, plnény zelny list
Hamburgery
\h Y *
omw % > 8 & <
@ - 220 °C 12-15 17|
DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20/ Retigo bake
Sekana pecené
B b *n
wo QP % > 8
1. @ 80 % 140 °C 45 -
doporucena
2. @ 210 °C 10-15 eplota -
85 °C
DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 40
@ sekana pecené v branici
Opékany salam
. b *n
< QPP % '@ ® o/ <
1. % - 220 °C 15 - -
DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20/ Retigo bake
a opékané klobasy, opékané parky
Pecené veprové koleno
B ‘ ‘.-‘
o QPP % x> & & -
1. 6 - 99 °C 60 - -
2. m 50 % 140 °C 50 - -
doporucena
3. @ . 220 °C 15 <piota 4
93 °C o

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové roéty, nerezové GN 60

a peceny veprovy blicek, pe¢end veprova zebra




Pecena veprova plec

« QPP % > B & <

1. @ - 99 °C 10 - -

2. @ 60 % 150 °C 50 - 25

3. @ - 210 °C 15 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové GN 60/100
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@ veprové vypecky, moravsky vrabec

Veprovy rizek

o OPD % b B &

)

1. @ - 220 °C 8-10 - I”l

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20, Retigo bake

(%

@ kureci fizky, smazené rybi filé, smazeny kvétak, smazeny syr, smazené olomoucké syrecky

VISION RADA

Na smazeni v konvektomatu pouzivame smaltované plechy, teflonové plechy Retigo bake anebo smaltované
gastronadoby. To z dfivodu dosahnuti perfektni barvy i ze spodni strany produktu.

Stejnomérné (rozprasovacem) naneseme z obou stran olej nebo tuk uréeny ke smazeni.
Béhem smazeni nemusime otacet.

Pro dosazeni zlatavé barvy pouZivame Cerveny palmovy olej (napf. Carotino) nebo tuky uréené
ke smaZeni v konvektomatu (napf. Rama combi profi, Rama combi phase).

Aby Fizky byly kifupavé, je tfeba odvétrat prebytenou vihkost otevienim klapky.

RETIGO OLEJOVA PISTOLE

25
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VISION RADA

Veprova kolena a blicek nejprve povarime v pare, pak nakrojime kiiZi na Ctverecky a posolime hrubozrnnou
morskou soli. Tim dosdhneme maximalni kfupavosti v poslednim kroku pripravy.

Pro dokonalé grilovani je tfeba pouzit grilovaci rosty, za pomoci kterych dosahneme pravidelného obtisku
miizky na mase jako ze skutecného grilu. Do spodni Casti konvektomatu umistime GN se soli na odkapavani
mastnoty. V pfipadé pouziti ¢tyfbodové teplotni sondy (jen u modeld Blue Vision) Ize presné urcit teplotu uvnitr
masa. Méjte na paméti, Ze sonda by méla byt vpichnuta do nejhrubsi casti masa (ke kosti apod.).

Pred nocnim pecenim veprového masa s kiiZi (kolena, blicek) doporucujeme taktéz maso nejprve ovarit
20 min. v parnim provozu pfi 99 °C a nakrojit kiizi. Nocni peceni spociva v Setrné pripraveé pokrmd pri nizke
teploté s maximalni vytéZnosti. Technologii peceni pres noc Ize pfipravit i pokrmy pripravované ve vakuu.



Medailonky z veprové panenky

KROK @»B %IQ E‘" ! é"? P
8 i

~

1. @ - 220 °C

DOPORUCENE GASTRONADOBY: grilovaci rot Retigo grill (popf. smaltované plechy)
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@ nadivané veprové panenky, fillet mignon, jatra na rostu, raznici, steaky z krkovicky

DOPORUCENE TEPLOTY VEPROVEHO MASA

Mallo Teplo[la SClav
Kyta 75-80 °C rlzova
Kyta 85-92 °C propecena
Plec 80-85 °C propecena

Krkovice 80-85 °C propecena

Blcek 82-87 °C propeceny

Koleno 85-95 °C propecené

Kotleta 70-75 °C rlzova

Kotleta 75-80 °C propecena

DoOPORUCENE TEPLOTNI UPRAVY OSTATNICH MAS

Mallo Teplo[la SClav
Teleci 65 °C rlzové
Jehnéci pecené 75-80 °C propecena
Jehnédi plec 75-80 °C propecena
Jehnédi hibet 50-55 °C rlzovy
Jehnécdi kyta 78-85 °C propecena
Skopovy hibet 70-75 °C rzovy
Skopovy hibet 80 °C propeceny
Skopova kyta 75-78 °C rlizova
Skopova kyta 82-85 °C propecena

Dopol10dené eploly alla o0 OO0eny plo CDORECIA Oeddend Oelov |
Oakod OO0 Okoln Odelny] doMovy d10Hod 00 neCoOnilde alddO O CICCL
OO0 QeploOnO0 OO0pnd 0 opdalovano I i
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DRUBEZI MASO

DUSENE ..eeiieiiiieceiireee e sire e s e e ainnee s
PECENE oviiiiiiiiie et
SMAZENE .vvveeeiiieeeeeeiirreeeeessreeeeesnssee e e e nnnees
Uprava na grilt ve..eeeeeeceveeeeeereenes

Doporucené teploty

29

DRUBEZI MASO
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» DELENI DRUBEZIHO MASA o

kridla + letky

prsa + skelet

horni a spodni
stehna



Slepice na paprice

o QDD %
S

Kureci soté

A\

&

99 °C

wo ODD %
1. @ 50 %

@ kureci / krdti smés se zeleninou

Pecené kure

190 °C

o QDD %
1. m 50 %
. @

@ pecené kureci Ctvrtky, peceny kralik

Pecena husa

=

140 °C

210 °C

KROK @bﬂ %

3. @ 40 %

viz Extras/Nocni peceni

L=5

200 °C
99 °C
135°C

145 °C

~—

@ kufe v pare, blansirovana kufeci prsa, driibeZi terina, asijské kufe

10-15

20

20

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

15

10
80

30

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezové rosty

o .
o/ e’
90 °C -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezovy rost + plnd GN vespod konvektomatu

DOPORUCENE GASTRONADOBY: pina nerezova, v pribéhu procesu nutno nékolikrat promichat

‘ g F

&) -

@ pecena kachna, pecena kriita: nejidealnéjsi technologicka Uprava krity je Gprava "No¢nim pecenim",

31
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VISION RADA

Na smazeni v konvektomatu pouzivame smaltované plechy, teflonové plechy Retigo bake a nebo smaltované GN 20.
To z dGvodu dosahnuti perfektni barvy i ze spodni strany produktu. Stejnomérné (rozprasovacem) naneseme z obou
stran olej nebo tuk urceny ke smazeni. BEhem smazeni nemusime otacet. Pro dosazeni zlatavé barvy pouzivame
cerveny palmovy olej (napf. Carotino) nebo tuky urcené ke smazeni v konvektomatu (napr. Rama combi profi, Rama
combi phase). Aby fizky byly kfupavé, je tfeba odvétrat prebytecnou vlhkost otevienim klapky. ¥

Pro grilovani kurat doporucujeme pouzit RETIGO rost na kurata.
Kdyz peceme husy a kachny, tak je klademe na nerezové rosty, abychom docilili stejnomérné zlatave karky.

Pri Upravé na grilu idealné pouzivame grilovaci rosty a do spodni casti konvektomatu umistime plnou
gastronadobu se soli, aby zachycovala kapajici mastnotu.



Kureci/Krtti Fizky

Iu_. "
o QN % N B & &
1. @ - 220 °C 8-10

€

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo bake

e smazena kureci kfidélka, kufeci nugety, kufeci kapsa pInéna (Gordon Bleu)

Kureci palicky

‘ i e *

o OB % > 8 & <
1. @ 50 % 190 °C 8-10 -
2. @ - 220 °C 5-6 - |‘|

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo bake

Kufeci/Krti steaky

KROK @bﬂ % }E; l @ . -
1. @ - 210 °C 6-8 - -

Casti konvektomatu

DOPORUCENE GASTRONADOBY: grilovaci rost Retigo grill (popf. smaltované plechy), pina nerezova GN do spodni

e veskeré kufeci ¢i kriti steaky

DOPORUCENE TEPLOTY DRUBEZE

Kure 80 °C propecené
Kachna 80-85 °C propecena
Husa 88-90 °C propecena

33
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VISION RADA

Na smazeni v konvektomatu pouzivame smaltované plechy. To z dlvodt dosahnuti perfektni barvy i ze spodni
strany produktu. Stejnomérné (rozprasovacem) naneseme z obou stran olej nebo tuk urceny ke smazeni.
Bé&hem smazeni nemusime otacet. Pro dosaZeni zlatavé barvy pouzivame cerveny palmovy olej (napr. Carotino)
nebo tuky urcené ke smazeni v konvektomatu (napt. Rama combi profi, Rama combi phase).

Aby Fizky byly kfupavé, je treba odvétrat prebytecnou vihkost otevienim klapky.

Pri Upravé zmrzlych ryb je nutno prodlouzit cas.
Pri Gpravé rybich polotovard doporucujeme dodrzovat technologicky zpdsob pripravy dany vyrobcem.
U steak z ryb doporucujeme pouzit teplotni sondu, aby nedoslo k vysuseni. g‘)

Soucasné s pripravou ryb Ize upravovat i jiné druhy potravin pomoci stejného technologického postupu,
aniz bychom se museli obavat smichani pachd a chuti.



Losos v pare

KROK @bﬂ % }E; l i‘; é’*
1. 6 - 80 °C - 52 °C -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

KROK

mﬁ

% & @

e posirované rybi filé, rybi zavitky (rolky) balené ve fdlii, vareny krab, vafeny humr

e

-/

50 %

130 °C

20

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60

@ poduseni mofskych plodd

Pstruh peceny

o

o QN % & B®& & <&
1. @ 40 % 160 °C - 52 °C -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo bake, smaltovana GN 20

e rybi filé pfirodni

Smazené rybi filé

o O % X B & &
1. @ - 220 °C 8-12 %

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo bake, smaltovana GN 20

Steak ze zraloka

6 smazené rybi filé, rybi prsty, kalamary, pangasius, smazeny kapr

o QN % & B & &
1. @ - 210 °C 8-10 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo grill / Retigo bake

@ steak z lososa / tunaka, rybi filé na rostu, tygfi krevety
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PRILOHY
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PRILOHY




-

KROK

KROK

o’ % > 8 &
6 - 99 °C 35

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

Brambory ve slupce

o» % > & &
6 - 99 °C 45-50 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

KROK

omw % > 8 &

6 - 99 °C 40-45

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerezova GN 60-100

Houskové, karlovarské knedliky

KROK

ow % > 8 &
6 - 99 °C 23

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

Bramborové knedliky

KROK

o % > 8 &
6 - 99 °C 25-30 -

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

Bramborové knedliky plnéné

KROK

o % > & &
6 - 95 °C 25-30 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana i plna nerezova GN 40




Zelenina mrazena
\ N >~ -

o QD % B B & &
1. 6 - 99 °C 6-10 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

Vejce na tvrdo
o QI % X B & &
L. 6 - 99 °C 19 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezové GN 40-100

Spareny spenat, Cinskeé zeli
) e -
o OB % B B & &
1. @ - 99 °C 3-5 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40-100

Rajcata k loupani
o QIO % B B & &
1. 6 - 99 °C 1-2 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: dérovana nerezova GN 40

Zelenina krajena na kostky (mrkev, celer, petrzel)
N -

o OO % N B & &
1. 6 - 99 °C 10-14 - -

Pozn: brokolice — para, 99 °C, 7 min.

VISION RADA

PFi pFipravé 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 d@vodu zkraceni doby pFipravy.
MnoZzstvi vody zavisi na druhu ryZe — parboiled, kulatd, dlouhozrnna atd.

41
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VISION RADA

Pfi vafeni nékolika druh@ priloh najednou za pouziti stejné technologie doporucujeme pouzit RETIGO ¢asovani
zasuvd, které dohliZi na kaZdou prilohu zvlast.

K ziskani perfektniho tvaru houskovych ¢i karlovarskych knedlikl pouzivame gastronadobu na knedliky (vinky).
Zelenina varena v pare si zachovava veskeré nutricni hodnoty, vitaminy a pfirozenou barvu.

Pfi pfipravé mraZenych bramborovych vyrobk netfeba pfidavat olej. Na pfipravu hranolkdl nebo americkych
brambor pouZivame RETIGO fritovaci kos. K dosazeni maximalni kfupavosti je tfeba oteviit klapku. 7]

Pro grilovanou zeleninu pouzijte RETIGO grilovaci rost, diky némuZz dosahnete pravidelného obtisku mrizky
na zeleniné jako ze skutec¢ného grilu.

Na smazeni v konvektomatu pouzivame smaltované plechy. To z dlivodu dosahnuti perfektni barvy i ze spod-
ni strany produktu. Stejnomérné (rozprasovacem) naneseme z obou stran olej nebo tuk urceny ke smazeni.
Béhem smazeni nemusime otacet. Pro dosazeni zlatavé barvy pouzivame cerveny palmovy olej (napf. Carotino)
a nebo tuky urcené ke smazeni v konvektomatu (napt. Rama combi profi, Rama combi phase). Aby fizky byly
kfupavé, je tfeba odvétrat prebytecnou vihkost otevienim klapky. \I{D

PFi smazeni jiz predsmazenych bramborovych vyrobkd neni nutné pridavat dalsi olej, predsmazené produkty
jiz néjaky olej obsahuji a jeho obsah je dostacujici ke smazeni v konvektomatu.

PFi pripravé téstovin s uzeninou doporucujeme zamichat 1/3 vajec pfimo do téstovin a zbylé 2/3 do mléka.

Po 15 minutach je tfeba setfit kapky vody zespod gastronadob k dosaZeni rovnomérného zapeceni.



Hranolky
o QD % B B & &
1. @ - 220 °C 8-10 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo frit

@ americké brambory, pe¢ené brambory, bramboracky - mrazené

Smazeny kvétak
o QIO % B B & &
1. @ - 220 °C 8-10 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo bake / smaltovana GN 20

@ smazena brokolice, smazena cuketa, smazené zampiony

Sazena vejce

>~
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o G % & B & &
1. @ - 170 °C 10-12 - u

DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo snack

@ rlizné druhy omelet

Francouzské brambory

o O % > B & &

&
140 °C 20 - u
&

2. @ - 210 °C 15 -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovana GN 60

/4
)

Zapekan
(=)

@ Zemlovka, zapékané téstoviny, ryzovy nakyp, lasagne, ryby

ilu

Grilovana zelenina

k. -

T o QN % B B & &
fg 1. @ - 220 °C 8 - -
E DOPORUCENE GASTRONADOBY: Retigo grill
Q- @ grilovana cuketa, paprika, fenykl, rajcata, lilek

D
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Ovocné knedliky
KROK @bﬂ % J} ; €2 &:
1. 6 - 85 °C 12 - ;

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerez, dérovany nerez

Bramborové knedliky plnéné sladké
N P *-'_qlq
o QI % B B & &
1. 6 - 95 °C 25 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: nerez, dérovany nerez, viozka na knedliky

Ceské buchty - kynuta tésta
- . B
o OB % B B & &
1. @ ; 155 °C 13 - -
2. @ 20% 170 °C 6 - -
3. @ 30% 180 °C 5 - ;

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltovana GN 40/60
@ buchticky se Sodd

o O % b B & <
1. 6 - 40 °C 15-20 - -

Tip: ZaleZi na mnozstvi tésta, ¢im vétsi mnozstvi, tim delsi Cas potfebny ke kynuti.
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VISION RADA

Veskeré buchty, kolace a piskoty, u kterych chceme docilit zlatavé barvy i zespod, peceme
na smaltovanych gastronadobach.
Pfi pouziti konvenienci doporucujeme nasledovat technologicky postup vyrobce.

U kiehkych moucnikd je tfeba sniZit otacky ventilatoru. @
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MOUCNIKY

Trena tésta.......
Slehana tésta

MOUCNIKY
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Kokosové susenky
N P .
o OND % X B & &
1. @ - 140 °C 30 - &

DOPORUCENE GASTRONADOBY: cukrafsky plech, Retigo bake, Smalt 20

Bublanina

o OB % > & & <
1. @ - 180 °C 20-25 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20/40

@ piskoty, svitky, vénecky z odpalovaného tésta

Linecké tésto

- P T
o OB % > & & <
1. @ - 160-180 °C 20-25 - -

DOPORUCENE GASTRONADOBY: smaltované GN 20/40
@ muffiny

o QD % X B & &
1. 6 - 40 °C 10-12 - -

Tip: Zalezi na mnozstvi tésta, ¢im vétsi mnozstvi, tim delsi ¢as potrebny ke kynuti.
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MODERNI GASTRONOMIE
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MODERNI GASTRONOMIE




Banketovy systém vydeje pokrmt a regenerace

Vyrazem banket se oznacuje spolecné stolovani pfi mimoradnych, oficialnich nebo slavnostnich
prileZitostech, pFi kterych se jidla a napoje podavaji sedicim hostlim. Banketni systém v praxi
znamena uceleny koncept, ktery zahrnuje cinnost od samotné pripravy surovin, jejich tepelného
zpracovani, zchlazeni, udrzovani az po regeneraci jiz hotovych pokrmi pfimo na taliFi.

Retigo nabizi mimo jiné i Sokové chladici zaFizeni, které je nepostradatelnou soucasti banketniho
systému.

VISION RADA

VSechna regenerovana jidla musi splfiovat poZzadovanou teplotu dle hygienické vyhlasky dané zemé.




s

Banket na talirich

130 °C 3

€ @

130 °C 3 -

130 °C 2 - -

130 °C 2 - -

o OB % > & & <
3 -

1. @ 10% 130 °C @;
2. @ 20% 130 °C 2 - -
3. @ 30% 130 °C 3 - -
4. @ 40% 130 °C - 79 °C -

Firma RETIGO poskytuje banketové voziky a termoobaly pro pohodiné a profesionalni poskytovani sluzeb tohoto druhu.
Banketové voziky a termoobaly jsou k dispozici pro modely 1011, 1221, 2011, 2021, kde u velikosti 2021 je moznost
ohfevu az 118 talifl najednou.

Regenerace v pare
N ‘ ‘.-‘
wor DD Y 8 @ <
%’ ﬁf - .' "
1. ﬁ - 99 °C 10

@ brambory, knedliky, ryze, zelenina, varena a dusena masa
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Regenerace v kombinovaném rezimu
- -
o QD % N & &
1. @ 50 % 140 °C -

@ polévky, stavy, gulase, omacky, peCena masa

S,

@

75 °C

55




Regenerace smazenych jidel

< QPP % X B & <

1. @ - 160 °C 8-10 - -

6 smazené a opékané pokrmy

VISION RADA

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

Pfiprava pokrmti pomoci technologie Sous-vide neboli vareni ve vakuu

Sous-vide Ooriginalni metoda pripravipokrmii ve vakuukd(ObChem dlou-
hodobJhovafeni OiClChodinCpFi relativhOniCkEeplot] OO0 00O O [istavapin O
Oachovana integrita pouzitych surovin

tato metoda slouzi jak ke skladovani, tak i vareni, ale zaroven mize byt pouZita jako jeden ze smér
moderni gastronomie, na niz méze byt zaloZena cela koncepce kuchyné

minimalizuje ztraty

maximalni vyuziti konvektomatu

Setfi Cas i penize

zachovava v maximalni mite hygienické pozadavky

efektivni vyuZiti jak v pfipravé Ceské kuchyné, tak i zahranicnich specialit

jednoducha pfiprava a minimalni technologické pozadavky

Steak [ lososa pripraveny metodou sous-vide
Vykosténé steaky z lososa zakapneme limetkou, pridame kopr, olivovy olej, stl, zavakuujeme a vlozime do
konvektomatu — parni provoz 70 °C, 18-20 min. (zalezi na velikosti).

SrnJi hirbet v pistaciov] krust[]
Ocistény srnci hibet namarinujeme — olivovy olej, rozmaryn, tymian, ¢esnek, zavakuujeme a viozime do kon-
vektomatu — parni provoz 60 °C, 35-40 min. Poté obalime v jemné nasekanych pistaciich.

Ceprovy blilClek pripraveny metodou sous-vide
Veprovy blicek okofenime soli, pepfem, kminem a Cesnekem, zavakuujeme a vlozime do konvektomatu —
parni provoz 70 °C, 10 hod., nasledné vyjmeme a zapeceme na karku.

Cleprova zebirka (110

Veprova Zebirka okofenime pepfem, Cesnekem, BBQ korenim, zavakuujeme a vloZime do konvektomatu —
parni provoz 65 °C, 8 hod., po dokonceni zapeceme do zlatova.

Ceprovl] koleno
Veprové koleno okorenime soli, pepfem, ¢esnekem, kminem, zavakuujeme a vlozime do konvektomatu —
parni provoz 65 °C, 10-12 hod., po dokonceni nakrojime kdzi a dopeceme do zlatova.

[(Jaso na gulaC]
Hovézi maso okorenime soli, peprem, ¢esnekem, gulasovym korenim, zavakuujeme a vloZime do konvekto-
matu — parni provoz 70 °C, 12—14 hod.




Vareni/peceni pres noc

Tento zplisob Upravy hlavné velkych kusti mas vam pfi spravném postupu pfinese
nejednu vyhodu. Tim, Ze se maso tzv. tahne pfi nizké teploté, primérené vihkosti a
dlouhém casu je upravovano velice Setrné - nevysusuje se, neztraci svou prirozenou
st'avnatost a tim nedochazi k zasadnim vahovym ztratam (dle druhu masa, cca 20%)
a navic jste schopni sniZit i spotiebu vody. Dale pak miiZete uspofit na elektrické ener-
gii diky no¢nim tariféim.

Funci Vai:eni/ peéeni p‘l‘es NOC naleznete ve funkcich Extras: °

Piidavné funkce e Taktovani ventilatoru a Polovicni otacky ventilatoru zabezpeCi rovnomérnéjsi pro-
peceni diky mensimu a regulovanému proudéni horkého vzduchu.

Doporuceni uvedené nize mizete aplikovat i na pouZiti funkce Nizkoteplotni vaFeni/peceni.

Toto je zakladni nastaveni pro funkci Vafeni/peceni pres noc:
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Dle tabulek nize S

Dle tabulek nize

S

V tabulkach niZe naleznete zakladni ¢asy a teploty pro rlizné druhy masa a rdzny pocet gastronadob vlo-
zenych do konvektomatu. Tuéné jsou vyznaceny idealni ¢asy pro dany druh masa.

Hovézi maso

e Zadni, predni, vyvary ze vSech druh@i mas, zvéfina - v jedné vrstvé cca 1,5 kg masa.

¢as 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
8:00 94 °C 94 °C 96 °C 97 °C 98 °C
9:00 92 °C 92 °C 93 °C 94 °C 95 °C
10:00 90 °C 90 °C 92 °C 93 °C 94 °C
11:00 88 °C 88 °C 89 °C 90 °C 91°C
12:00 87 °C 87 °C 89 °C 89 °C 90 °C




Veprové maso tuhé

e kyta, koleno, oharnka, licka - v jedné vrstvé, neprikryvat

CAS

2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
8:00 77 °C 78 °C 80 °C 81 °C 82 °C
9:00 76 °C 77 °C 78 °C 79 °C 81 °C
10:00 75 °C 76 °C 77 °C 78 °C 80 °C
11:00 73 °C 74 °C 76 °C 77 °C 79 °C
12:00 72 °C 73 °C 75 °C 76 °C 78 °C
Veprové maso mékkeé
e Bilicek, biickova rolada, plec, krkovice, kotleta - v jedné vrstvé, neprikryvat
CAs 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
8:00 75 °C 76 °C 78 °C 79 °C 80 °C
9:00 73 °C 74 °C 75 °C 77 °C 78 °C
10:00 71°C 72 °C 73 °C 74 °C 76 °C
11:00 69 °C 70 °C 72 °C 73 °C 75 °C
12:00 68 °C 69 °C 70 °C 71°C 73 °C
Driibezi maso
e Husa, kachna, krdta, krocan - v jedné vrstvé, neprikryvat
CAs 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
8:00 77 °C 78 °C 80 °C 81 °C 83 °C
9:00 74 °C 75 °C 76 °C 77 °C 78 °C
10:00 72 °C 72 °C 73 °C 74 °C 76 °C
11:00 70 °C 71°C 72 °C 73 °C 75 °C
12:00 69 °C 69 °C 71°C 72 °C 74 °C
Pokud chcete dale maso zapéci na barvu, pouzijte funkci GT ., kterou naleznete ve funk-
cich Extras.
Teploty se mohou liSit +- 4°C v zavislosti na kvalité a vyzralosti masa.
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Zdrav

Zdrava vyziva

Zavitek z pangasia a lososa s chiestem

Na fildtko z pangasia polozime filatko z lososa, okofenime soli, poloZime chiest a prouzek cervené papriky,
svineme do zavitku a umistime do gastronadoby. VloZime do predehratého konvektomatu, parni provoz 99 °C
a tepelné zpracujeme po dobu 6-8 min. Servirujeme s petrzelkovymi brambory a holandskou omackou.

Ovesné rizoto

Kufeci prsa nakrajime na kousky, pfidame cibuli, stl a olej, ope¢eme v konvektomatu horkym vzduchem
pfi 200 °C asi 5 min., zakdpneme sojovou a worchestrovou omackou, zalijeme vodou a lehce podusime,
priddme zeleninu dle vlastni fantazie — barevnou papriku, kukufici, Cesnek, smichame se spafenym ovsem
a vSe podusime v kombinaci 50 % vlhkosti pfi teploté 140 °C a 15-20 min.

Cizrna se Spenatem

Pfecezenou sterilovanou cizrnu lehce opeceme v konvektomatu horkym vzduchem pfi teploté 200 °C asi
5 min. Pfidame listy Spenatu, na platky nakrajeny Cesnek, zalijeme smetanou a lehce podusime pfi teploté
160 °C asi 20 min. Ke konci duseni pfidame keSu ofiSky a na kousky natrhanou mozzarelu. Jakmile se syr
roztavi, mzeme servirovat.

Obilné karbenatky

Ovesné vlocky nechame nabobtnat v horkém vyvaru asi 30 min. Nabobtnalé vlocky smichame s mletym
masem, vejci, strouhankou a na jemno nakrajenou mrkvi, ochutime soli, pepfem, majorankou a ¢esnekem.
Tvarujeme karbenatky a peCeme v konvektomatu v kombinovaném rezimu 140 °C asi 20 min. a nasledné
zapeceme horkym vzduchem 180 °C 10 min. Podavame s bramborovou kasi.

Sdjové cevapdici

Nejdfive si pripravime dle navodu séjovy granuldt, z kterého vymackame prebytecnou vodu. Do séjového
masa pridame nadrobno nakrajenou cibuli, prolisovany ¢esnek, papriku, chilli, vejce, pepf a sl a vée dikladné
propracujeme. Dle konzistence mzeme zahustit strouhankou. Ze vzniklé smési udélame malé valecky, které
klademe na gastronadobu, viozime do predehtatého konvektomatu a peCeme horkym vzduchem pfi teploté
160 °C 20 min. Podavame s bramborem nebo bramborovou kasi. Mlizeme doplnit hofcici a na krouzky
nakrajenou cibuli.

Knedliky s tofu

Cibulku nasekdame na jemno, osmahneme na tuku, pfiddme na kostky nakrajené tofu a smichame s na
kostky nakrajenymi rohliky, vmichame vejce a nasekanou petrzelku. Séjovym mlékem lehce zastfikneme
rohliky a do zbytku zaprasime hrubou mouku, dochutime soli, pepfem pop¥. trochou muskatového ofisku.
Tvarujeme kulaté knedliky, které v ruce fadné zapracujeme, aby se ndm béhem vareni nerozpojily. Umistime
na tukem vymazanou gastronadobu a vafime 10-15 minut v parnim provozu pii teploté 85 °C.

Jahly se zelim a uzenym masem

Jahly uvatime v osoleném miléce a az jsou mékké, procedime je a vmichame do nich proplachnuté, prekra-
jené kysané zeli a nakonec pfidame i uzené maso orestované na cibulce. Dochutime soli a peprem a vlozime
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 réiZzova, priddme mleté hovézi maso, pridéme na kostky
nakrajena sterilovana rajCata bez slupky, rajsky protlak a trochu rajcatové stévy, okorenime bazalkou, petrze-
lovou natf, soli, pepfem, pridame cukr dle chuti, podlijeme vodou a vSe podusime v konvektomatu — combi
70%, 160 °C, 1-1.30 hod. Gastronadoby vymazeme beSamelem, poskladdme platky téstovin, na né nane-
seme vrstvu smési z mletého masa, Riccota syra a platky mozzarely, takhle vrstvime, az je gastronadoba
plnd (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

Osso buko je teleci kolinko naporcované na 3—4 cm platky s kulatou kosti ve stfedu. Do gastronadoby vio-
Zime korenovou zeleninu, cibuli, ¢esnek a olivovy olej. VloZime do predehiatého konvektomatu na horky
vzduch 220 °C a opékdme 10-15 min. Poté vioZzime platky masa a opékdme dalSich 10 min. Po opeceni
prilijeme Cervené vino, hovézi vyvar, loupana 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’

i

Kralici hrbet na tresnovém pivu

Krali¢i hibety namarinujeme v arasidovém maslu, zprudka ope¢eme na panvi a poklademe na smaltovany plech,
vlozime do konvektomatu a pe¢eme horkym vzduchem pfi teploté 180 °C po dobu 10 min. Po dopeceni vyjme-
me a prelijeme tfeSfiovym pivem, které se zacne odparovat, pirekryjeme alobalem a nechdme stét asi 5 min.,
podlijeme telecim vyvarem a vioZime zpét do konvektomatu. Dopec¢eme horkym vzduchem pii 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
metlickou. Vzniklou hmotu dame do teriny (mlze byt i kameninova) a nechame odleZet pres noc v chlad-
ni¢ce. Vlozime do vodni 1azné v konvektomatu a pfi teploté 160 °C tepelné opracujeme horkym vzduchem
po dobu 17 min.

Belgické vanocni suSsenky

Maslo utfeme s cukrem, pfiddme vejce a mandlovy sirup. Postupné pfisypavame mouku, prasek do peciva
a Spetku soli. Tésto vylijeme na vymazany, moukou vysypany smaltovany plech. Posypeme skofici a seka-
nymi mandlemi. Mzeme pfidat kousky kandovaného ovoce. Peceme v konvektomatu 10—12 min. pfi teploté
180 °C. Nakrajime na stejnomérné tvary a servirujeme.

Belgické dusené hovézi

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

Eet Smakelijk - Dobrou chut’

|
—

Rum und Eggnog Kugelhopf

Smichdme dohromady polovinu davky polohrubé mouky, vajecny konak, kvasnice a vse dikladné promichame.
Utfeme maslo s cukrem a postupné pridavame vejce, Spetku soli, skofici, zbyvajici mouku a smichdme 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.

Guten Appetit - Dobrou chut’
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Holandsko

Il

Dutch Apple Berry Pie
Smichame dohromady na kostky nakrajena jablka s borlivkami 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 pfipravime tésto, kterym prikryjeme ovocnou smés v plechu.
V konvektomatu peceme horkym vzduchem pri teploté 175 °C asi 25-30 min.

Eet smakelijk — Dobrou chut’

T—

Moussaka
Lilky nakrajime 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, Cesnekem a dusime do mékka.
Do vymazané GN skladédme platky brambor, lehce je zasypeme strouhanym syrem, na brambory naneseme
mleté maso a na néj platky lilku. VSe zalijeme beSamelem, posypeme syrem a peCeme v konvektomatu
na horky vzduch 15 min. 190 °C.

PIlnéna zelenina

Pripravime si k plnéni papriky, rajcata, cukety, lilek — kazdy si pfipravi, to co upfednostfiuje. Pfipravime si
pyré z mrkve, cibule, Cesneku, petrzelky a maty. Timto pyré naplnime pfipravenou zeleninu a zakdpneme
olivovym olejem.

Oloupané brambory nakrdjime na kostky, osolime, opepfime, vlozime do gastronadoby a mirné podlijeme
vodou. Na takto pripravené brambory klademe zeleninu a peCeme v predehratém konvektomatu pfi 180 °C
asi 45 min.

Exochiko

Jehnéd¢i maso nakrajime na kostky, pridame na pllkolecka nakrajené cukety, cibuli, Zampiony, ¢esnek, roz-
maryn, olivovy olej, s, pepf, chilli, bobkovy list a na kostky nakrajena rajCata, vse promichame a nechame
odlezet nejméné 2 hod., nejlépe pres noc. Ve orestujeme a pridéme na kostky nakrajené brambory. Jednot-
livé porce balime do peciciho papiru a peceme v konvektomatu horkym vzduchem pi teploté 185 °C po dobu
asi 1 hod. 15 min. Papir nafizneme a servirujeme.

Souvlaki
Kousky jehnéciho masa vloZzime do marinady pfipravené z olivového oleje, Cesneku, oregana, citronové
St'avy, soli a pepre. Po odleZeni napichujeme na Spiz stfidavé se zeleninou — cibuli a rajcaty. Grilujeme v kon-
vektomatu za pouziti grilovaciho rostu, v rezimu horky vzduch 220 °C asi 8-10 min. Podavame s tzatziki
a pita chlebem.

Kali Oreksi — Dobrou chut’

V, *::
Cina

Pekingska kachna - Bejing duck

Smichame nasekany zazvor, skofici, muskatovy ofiSek, pepr a hrebicek. Polovinou této smési okofenime
kachnu zevnitf. Druhou polovinu zalijeme séjovou omackou a opét ji rozdélime napdil. Polovinou této smési
potfeme kachnu zvendci. Dovniti kachny vlioZime oloupanou celou cibuli a nechame 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.

! — Dobrou chut’
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Kure s chilli paprickami (Chicken with chilli padi)

Do mixéru vlozime Cesnek, cibuli, zazvor, chilli papricky, kurkumu, kousek citronové travy, trosku olivového
oleje a vSe rozmixujeme. Do gastronadoby umistime rozctvrcené kure, zalijeme rozmixovanou smési, prida-
me dva Salky vody, osolime, pfidédme na kostky nakrajené brambory, vioZime do kovektomatu a na kombi-
novaném rezimu 50 % dusime pfi teploté 140 °C asi 35 min. 10 min pred koncem pridédme kokosové mléko
a dodusime do mékka.

i

Tunak Tataki

Kousky tunaka namarinujeme olivovym olejem, soli, rozdrcenym pepfem a obalime v sezamovych semin-
kach. Konvektomat predehfejeme na 250 °C horky vzduch, vlozime tunaka a ogrilujeme po dobu 2-3 min.
MéZeme podavat jako steak s lehkou pFilohou nebo nechame vychladit a mézeme podavat jako soucast
salatu.

Posirovany morsky okoun

Pfipravime 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 zazvor a strouzky ¢esneku. Nudlickami posypeme okouna. Konvektomat predehiejeme
na 85°C parni provoz a okouna posirujeme 20 min., nebo tak dlouho, az je ryba uvarena. Pfed podavanim
zakapneme citronovou St'avou.

Selamat makan — Dobrou chut’

1l

Beef Adobo

Hovézi predni nakrajime na malé kostky, naloZime do marinady na 30 minut. Marinada je ze sdjové omac-
ky, soli, pepfe, Cesneku, 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

1

Mad'arsky perkelt

Hovézi maso nakrajime na kostky. Na rozehfatém sadle osmahneme dorfiZzova nadrobno nakrajenou cibuli
a poprasime ji mletou sladkou paprikou. Pak pfidédme 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’

-J
Veproveé roladky se salvéji

Veprovou kytu rozklepeme, okorenime soli, pepfem, potfeme hofcici, polozime platky slaniny a listky Salvéje.
Zabalime v zavitky, nasklddame do gastronadoby a vloZzime do konvektomatu. Zapeceme 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, smichame s ryZi a sekanym koprem.
Touto smési plnime sparené zelné listy. Do gastronadoby nasekame zbytek zeli, na néj poklademe zelné
zavitky, zalijeme Fidsi tomatovou omackou a dusime do mékka v kombinovaném reZimu s 50% vihkosti pfi
teploté 140 °C asi 1 hod.

nvm—
Kolosvarské zeli
RyZi udusime do polomékka (viz pfilohy), na cibulce orestujeme klobasku, zaprasime paprikou a zalijeme
vodou. Pridame 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 zape¢eme horkym vzduchem 180 °C asi
10-15 min.

Smacznego — Dobrou chut’

Zeli s veprovym masem

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

Dobri chut’ — Dobrou chut’

| Sveasio 1—

Vikingské masové kulicky - Viking kottbullar

Smés mletého masa (hovézi, skopové) smichame s orestovanou cibulkou a slaninou, pfidéme hl. mouku,
vejce a okorenime. 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 kuli¢ek). Servirujeme s pecenymi brambory
a grilovanou zeleninou.

Morsky vik v solné krusté

Vlykuchaného mofrského vlka ochutime barevnym pepfem a umistime na teflonovy plech. Hrubou morskou
stil smichame s vaje¢nymi bilky. Takto pfipravenou smési pokryjeme rybu. Vpichneme teplotni sondu a peceme
v konvektomatu horkym vzduchem pri teploté 180 °C a na teplotni sondu si nastavime 53 °C. Po dokonceni
mdzeme servirovat v solné krusté nebo krustu odstranime a servirujeme v jednotlivych porcich.

Smaklig maltid — Dobrou chut’

| siovinsio o

Potica

Z hladké mouky, margarinu, vajec a kvasku vypracujeme tésto a nechame vykynout. Pfipravime si napln ze
smési ofechl, cukru, masla, medu, vajec, trosky miéka a vanilky. Vykynuté tésto rozvalime, potfeme naplni
a srolujeme. Vzniklou “roladu” vloZime 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 pribéhu peceni
mézeme pouzit funkci manualni vihéeni a tim zabranime vysouseni.

Dober tek — Dobrou chut’

| siand o=

Treska s morskou rasou a krevetami
Filatka z tresky zakdpneme 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,




pridéme mofrskou fasu, zakdpneme anyzovym likérem, bilym vinem a smetanou. VloZime do konvektomatu
a prohiejeme horkym vzduchem pfi teploté 180 °C po dobu 8-10 min. Krevety nalozime v oleji, Cesneku
a nasekané petrzelové nati. V konvektomatu rozehiejeme Retigo grill (horkym vzduchem) na 210 °C a kre-
vety ogrilujeme po dobu 5 min.

e

~ Pecené jehnéci kotlety s lesnimi plody ve vodce

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

Bon matarlyst — Dobrou chut’

odni kuchvn
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Svickova Welington
Vélecek hovézi svickové potieme 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 né&j poklademe pripravenou smés a opecenou svickovou. Zabalime do tésta, na koncich
prfimackneme a potreme rozslehanym vejcem. PeCeme v konvektomatu horkym vzduchem pti 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’

1

Spanélsko

Katalanska paella

RajCata nafizneme a spafime v konvektomatu — para, 90 °C, 2 min., zchladime a oloupeme. Cibuli, Cesnek
a papriku ocistime a nakrajime na kosticky. Ryzi parboiled uvaiime do polomékka v pare pfi 99 °C asi 25 min.
Na panvi zpénime cibuli, pfidéme ¢esnek a papriku a vSe kratce podusime. Pak pfidéme 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) nakrdjime na 200g az 250g steaky. Opeptime
a peCeme asi 7 min. na 200 °C. Pro peceni a grilovani pouzivdme GN Retigo grill. Nechdme 3 min. odlezet.
Podavame s bylinkovym maslem. Cuketu nakrajime na silnéjsi hranolky, promichdme s olivovym olejem, soli
a mizeme grilovat spolu se steakem.

Enjoy your meal — Dobrou chut’

Nadivany veprovy biicek

Do veprového blcku vytvorime kapsu, kterou naplnime Zemlovou nadivkou. Na kostky nakrajené rohliky za-
kapneme mlékem, pfidame Zloutky, muskatovy kvét, nasekanou petrzelku a nakonec vmichame vyslehany snih
z bilkd. VloZime do konvektomatu na parni provoz 99 °C na 10 min. a spafime. Zméklou k@zi nakrajime na malé
kosticky a prosypeme hrubozrnnou soli. Umistime na nerezovy rost, vloZzime do konvektomatu. PeCeme na funkci
"Nocni peceni" na teplotu sondy 68 °C. Po dopeceni zvolime funkci GT (Golden Touch) a zapeceme do kfupava.
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Moderni klasika

Hovézi na viné
Hovézi zadni stahneme provazkem do uhledného 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.

Pecena hovézi zebra

Hovézi Zzebra namarinujeme smési chilli, ¢esneku, soli, pepfe a oleje. PeCeme na horkém vzduchu 230 °C
10 min. Po zapeceni prepneme na nizkoteplotni peceni a pri teploté 110 °C peeme tak dlouho, aZ na jadru
dosdhneme 80 °C.

Pecena jehnéci kyta spikovana cesnekem a mrkvi

Jehnédi kytu prospikujeme stroucky Cesneku, 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.

Guten Appetit — Dobrou chut’

Konfitované kachni stehno

Kachni stehna namarinujeme dva dny pfedem ve smési bobkového listu, pomerancové kiry, kofeni péti
vlni (*), soli, pepre. Rozehrejeme 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 riznymi druhy knedlikd.

Kureci stehno pInéné konakovou fasi

Na potravinarskou folii rozloZime platky slaniny. Na slaninu poloZime vykosténa kufeci stehna, ktera naplnime
jemnou fasi pfipravenou z kurecich prs, smetany, soli, kapky konaku a petrZelkové nati. Svineme do rolky,
konce félie utdhneme a vloZime do konvektomatu na parni provoz 90 °C. Doprostied rolky vpichneme tep-
lotni sondu, kterou nastavime na 75 °C. Po dosaZeni teploty vyjmeme z félie a zapeceme v predehfatém
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 viné, tymian, sll, 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.

Kureci kridélka BBQ

Kureci kiidélka namarinujeme ve smési kofeni — medu, sdjové omacky, ¢esneku, koriandru, citronové Stavy
a chilli a nechame odleZet asi 2 hod. Kfidélka polozime na rost a viozime do predehfatého konvektomatu.
Pripravujeme v kombinovaném rezimu 50 % vlhkosti, 15 min., 180 °C, poté prepneme 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 morskou stl, vrstva asi
1cm. Na sl poklademe velikostné stejné brambory. PeCeme na 180 °C cca 1 hod. Po dopeceni brambory
rozevieme a vydlabneme duZinu Izici. Pfiddme smetanu, maslo, sl a vyslehame do hladka.

* koreni péti viini: skofice, fenykl, pepr bily, badyan, hrebicek
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Vyuziti GASTRONADOB

Parni konvektomaty RETIGO (také regeneratory, Sokové zchlazovace) vyuZivaji 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 pIné nebo dérované, rosty a smaltované plechy.

Unifikované rozmeéry platné témér po celém svéte:

2/3-354x325mm
1/1-530x325mm
2/1-650x530 mm
Cukrarsky plech — 400x600 mm




-~

Specialni gastronadoby

N

TYP ROZMER PRIKLAD VYUZITI

smazeni bramborovych a jinych pfiloh —
Retigo Frit 2/3,1/1 hranolky, krokety, americké brambory,
bramborové dukatky apod.

Retigo Snack 1/1 sazena vejce, omelety, livance, kolacky

peceni nejriznéjsich pekarskych vyrobkd,
Retigo Bake 2/3,1/1 rozpékani mraZenych polotovard, smazeni,
opékani

Gastronadobyv

veprové, hovézi &i kureci steaky, ryby v nej-
Retigo Grill 2/3,1/1 rlizn&j8i podobé a dalsi druhy mas upravo-
vané na zplsob grilovani

Rost na kurata 2/3,1/1 peceni kufat

~ s houskové, karlovarské, bramborové,
Viozka na knedliky 2/3,1/1 Epekové knedliky
peceni rdznych druhd mas, driibeze,
Nerezovy rost 2/3,1/1 pouziva se pfi pripravé pokrm{

v gastronadobach mensich rozmérl

Nerezové gastronadoby

HLOUBKA ~ x A
TYP ROZMER PRIKLAD VYUZITI
(mm)
20 2/3,1/1 pecené t.)ra}[nbgry! masove rolady zabalenée
v potravinarské folii
2/3,1/1 sekana pecené, pecené kousky masa, pece-
40 > 1 ’ U,é ryby, (,juétlané ryby, kachny, husy, pfirodni
~g rizky, rybi file
o 2/3,1/1 kapustové zavitky, pInéné paprikové lusky,
60 21 veprova peené, hovézi pecené, ryze, zapé-
kané brambory, zapékané téstoviny
100 2/3,1/1, priprava omacek, vareni ryze, dusend masa
2/1 v zakladech
20 2/3,1/1
Vareni: o
0 . - z %)
c 40 2/3,1/1 brzim,bory, zelenln,a,,vejce, uzena masa, 2
© kveétak na obalovani =z
> S
o Lo 5
] 60 2/3,1/1, | OhfFivani: ) ) ) <
(a] 2/1 houskove, bramborové a ovocné knedliky,
uzeniny, téstoviny
2/3,1/1,
100 2/1
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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
Iépe zdviha. Smaltované GN maji pravouhlé rohy, Ize vyuzit i rohl kolace - vSechny porce stejné.

HLOUBKA

Gastronadobyv

TYP (mm) ROZMER PRIKLAD VYUZITI
20 1/1 zaviny, smazené fizky, smazené rybi filé,
rybi prsty
vyuZziti stejné jako u nerezovych nadob 40 mm,
Smaltované 40 2/3,1/1, dale mZzeme pouZit na ovocné kolace,
gastronadoby 2/1 dukatové buchticky, ceské buchty, smaZeni
(nemUZe se pouzit plnd kapacita konvektomatu)
60 1/1,2/1 Y . o
Ceské buchty, francouzské brambory, zapékané
téstoviny
100 1/1
:;f::; cukrafsky - 2/3,1/1 piskoty, ostatni cukrarské vyrobky
Hlinikovy plech _ 400 x 600 rozpékani mrazenych tést, zaviny,
dérovany laskonky, odpalovana tésta, bagety, bulky
Smaltovany ani Senvch t& ‘s
lech — oteviena - 400 x 600 rozpekani mrazenych tgst, zaviny,
;)e dna strana laskonky, odpalovana tésta, bagety, bulky
, 12 400 x 600 L, ., . L
Smaltovany rozpékani mrazenych tést, zaviny,
plech uzavieny 40 400 x 600 laskonky, odpalovana tésta, bagety, bulky
X

Doporucena zakladni sada gastronadob

™ 10ks smaltované 40mm rozmér 2/1
o , 10ks smaltované 40 mm + 5ks 5ks smaltované 65mm rozmér 2/1
O bk smaltovajne 4,0 mm + 3ks 65mm  yu 65mm v 13ks nerezova pind 100mm rozmér
5ks nerezova plna 100mm L . . o
~ oy . 8ks nerezova plna 100mm 1
5ks nerezova dérovana 100mm o S g (o] . ,
-l 1ks rodt v= 8ks nerezova dérovana 100 mm v= 13ks nerezova derovana 100mm
b 2ks rost rozmér 1/1
(-] 2ks rost 2/1
=i =
~ ~
20ks smaltované 40mm &N 20ks smaltované 40mm v 40ks smaltované 40mm
= 10ks smaltované 65mm 2 10ks smaltované 65mm 2 20ks smaltované 65mm
o 13k nerezova pina 100mm (® 13ks nerezova plna 100 mm (® 26ks nerezova pind 100mm
AN 13ks nerezova dérovand 100mm v+ 13ks nerezova dérovand 100mm | = 26ks nerezova dérovana 100mm
4ks 1/1 3ks rost N 4ks 2/1 rost AN 8ks 1/1 rost
o (=)
(o] (o]

>
1)
o]
=)
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z
Q
<
=
)
<
o)

U KONVEKTOMATU 1221 NEDOPORUCUJEME POUZIVAT PLECHY 2/1 60MM URCENE

DO BEZNYCH TRUB! Jsou vyrobené z hrubého plechu a $patné se prohfivaji, coz vadi rovhomérnému upeceni
potravin.

Skladba gastronadob pro restaurace je zavisla na druzich pfipravovanych jidel.

Pozn.: Véechna doporuceni jsou pouze orientacni a vzdy zalezi na vytizeni daného provozu, zpGisobu vydeje pokrmé a druhu
pripravovanych jidel.
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TABULRKY KAPACIT
A REJSTRIK

Prilohy
Pecivo

Rejstrik
Poznamky
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6 x GN2/3 1,5 kg/6
E.E 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
-]
g€ c
g 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25
2= 12-15
49 12 x GN2/1 2,5 kg/24 60
N @
EE  20xGNII  25kg20 50
N
20 x GN2/1 2,5 kg/40 100
6 x GN2/3 5 kg/3 15
E' 6 x GN1/1 8 ka/3 24
2
E g 10 x GN1/1 8 ka/5 40
s i 30-40
s 12 x GN2/1 16 kg/6 9%
2
g 20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 8 kg/20 160
6 x GN2/3 2 kg/3 6
o  6XGNI/1 3kg/3 9
2%
0BT 10XxGN1/1 3 kg/5 15
2S2 35-45
o 12xGN2/1 6 kg/6 36
ag
20 x GN1/1 3 kg/10 30
20 x GN2/1 3 kg/20 60
6 x GN2/3 2 kg/3 6
o 6 x GN1/1 2,5 kg/3 7,5
‘©
>g 10 x GN1/1 2,5 kg/5 12,5
'8 5-8
EE 12 x GN2/1 5 kg/6 30
g
[]
N 20 x GN1/1 2,5 kg/10 25
20 x GN2/1 2,5 kg/20 50
6 x GN2/3 2 kg/3 6
S 6 x GN1/1 3,5 kg/3 10,5
\© ﬂ ~
S8  10xGNI1 3,5 kg/5 17,5
gy 2
E28  12x6N1 7,5 kg/6 45
-0
0 b
N O 20 x GN1/1 3,5 kg/10 35
20 x GN2/1 3,5 kg/20 70




6 x GN2/3 12 ks/3 36
6 x GN1/1 18 ks/3 54
© 1. horky
§ 10 x GN1/1 18 ks/5 90 nerez vzduch - 140 20 -
8 12 x GN2/1 36 ks/6 216 65mm 5 horky
vzduch - 210 15 -
20 x GN1/1 18 ks/10 180
20 x GN2/1 18 ks/20 360
6 x GN2/3 3ks/3 9
e_? 6 x GN1/1 5ks/3 15
-]
(7]
(=
£Eg 10 x GN1/1 5ks/5 25 Jinky , _ _
20 na knedliky para » e
2 - 12 x GN2/1 10 ks/6 60
[7]
3 20 x GN1/1 5 ks/10 50
20 x GN2/1 5 ks/20 100
6 x GN2/3 3 ks/3 9
9 6 x GN1/1 5 ks/3 15
o
£
= 10 x GN1/1 5 ks/5 25
E vinky
g 12 x GN2/1 10 ks/6 60 na knedliky para = 99 23 -
= 20 x GN1/1 5 ks/10 50
(7]
£ 20 x GN2/1 5 ks/20 100
Pecivo, sladké pecivo a dezerty
6 x GN2/3 1,5 kg/3 4,5
6 x GN1/1 2 kg/3 6 1. horky
3 vzduch - 155 13 -
g 8 10 x GN1/1 2 kg/5 10 <malt
;.’3 12 x GN2/1 4 kg/6 24 40 mm 2. kombi 20 170 6 -
20 x GN1/1 2 kg/10 20 3. kombi 30 180 5 -
20 x GN2/1 4 kg/10 40

79

5
b
=
)
=
5|
[
<
=
=
=
3
%)
<
=




Pecivo, sladké pecivo a dezerty

6 x GN2/3

10 ks, 100 g/3

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

<)
(=]
S 10xGN1/1  15ks, 100g/5 75 amalt
o o kombi 30 180  15-25 -
3 12xGN2/1  30ks, 100 g/6 180
(=1
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
\2 i
;2 10 x GN1/1 42 ks/10 420 st horky _ s s _
$3  12xGN/1  84ks/12 1008 D
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 4,8
w o smalt/teflon
28 10 x GN1/1 1,6 kg/5 8 Ak horky s . _
22 12 x GN2/1 3,2 kg/6 19,2 (pecic vzduch
—J X I g 12 papl'r)
20 x GN1/1 1,6 kg/10 16
20 x GN2/1 3,2 kg/10 32
6 x GN2/3 2 ks/3 6
6 x GN1/1 3 ks/3 9
Te  10xGNUL 3ks/5 15 smalt horky
x > vzduch = 180 30-40 -
3'\© 40 mm
N 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 9 ks/3 27
6 x GN1/1 15 ks/3 45
9 £ 10 x GN1/1 15 ks/5 75 Horky
' 55 smalt Y 170 15 -
£ vzduch
i 12 x GN2/1 30 ks/6 180
20 x GN1/1 15 ks/10 150
20 x GN2/1 30 ks/10 300
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Pecivo, sladké pecivo a dezerty

6 x GN2/3 9 ks/3 27
6 x GN1/1 15 ks/3 45
Q@
:§>§ 10 x GN1/1 15 ks/5 75 smalt horky 70 Yo _
='m
S 12 x GN2/1 30 ks/6 180 2 vzduch
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
- ~~
c =
£ 10 x GN1/1 8 ks/5 40 —
g N oo kombi 20 150 15 -
eE 12 x GN2/1 16 ks/6 %
o Nt
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 ka/3 1,8
smalt
2 10 x GN1/1 0,6 ka/5 3 40 mm hork
5 (petici voduch 180  30-40 -
a 12 x GN2/1 1,2 kg/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 ka/6 9
X
He 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
I §
@ >N 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
20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100
=
:
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6 x GN2/3 1,5 kg/6
6 x GN1/1 2 kg/6 12
Q
. S 10 x GN1/1 2 kg/10 20 dérovana
;90 nerez para 90 10
S _'E 12 x GN2/1 4,5 kg/12 54 40 mm
20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 4,5 kg/20 90
6 x GN2/3 1,3 kg/3 7,8
- 6 x GN1/1 2 kg/3 12
s
g - 10 x GN1/1 2 kg/5 20 dérovana
= >j:'3 nerez para 90 5
’g G 12 x GN2/1 5 kg/6 30 40 mm
-
20 x GN1/1 2 kg/10 20
20 x GN2/1 5 kg/10 50
6 x GN2/3 1,3 kg/6 7,8
B 6 x GN1/1 2 kg/6 12
[7]
e e 10 x GN1/1 2 kg/10 20 dérovana
;% I nerez para 90 15-20
= E 12 x GN2/1 4,5 kg/12 54 40 mm
=
E 20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 4,5 kg/20 90
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
6 x GN1/1 2,5 ka/6 15
% 10 x GN1/1 2,5 ka/10 25 dérované
N] nerez péra 90 25-45
S 12 x GN2/1 5 kg/12 60 40 mm
20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 2 ka/3 6
2z 6 x GN1/1 3,5 ka/3 10,5
[7]
g2 10 x GN1/1 3,5 kg/5 175  dérovana
29 nerez péra 90 5
Es 12 x GN2/1 7,5 kg/6 45 40 mm
2§
20 x GN1/1 3,5 kg/10 35
20 x GN2/1 7,5 kg/10 75




= 6 x GN2/3 1,5 ka/6 9
()
'S 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
x5 04 GN1/1 2,5 kg/10 25
;8 ;% 3 29 smalt/teflon  horky 220 10-15
" e
EZ2  12xGN2t 5 kg/12 60 Ul vzduch
£
1 20 xGN1/1 2,5 kg/20 50
o
S 20x6N21 5 kg/20 100
6 x GN2/3 1,6 kg/6 9,6
6 x GN1/1 2,5 ka/6 15
\> -
5% 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 nerez ,
N G 40 mm para 90 10
£ 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
Snack & snidané
6 x GN2/3 80 ks/3 240
6 x GN1/1 120 ks/3 360
8 3 10 X GN1/1 120 ks/5 600  dérovana
] nerez para 99 19
> 12 x GN2/1 240 ks/6 1440 100 mm
20 x GN1/1 120 ks/10 1200
20 x GN2/1 240 ks/10 2400
6 x GN2/3 35 ks/6 210
6 x GN1/1 50 ks/6 300
o
g = 10 x GN1/1 50 ks/10 500 dérovana
= nerez péra 99 6-9
> 12 x GN2/1 100 ks/12 1200 40 mm
20 x GN1/1 50 ks/20 1000
20 x GN2/1 100 ks/20 2000
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Snack & snidané

6 x GN2/3 4 ks/3
6 x GN1/1 6 ks/3 18
2
=E
95 10 x GN1/1 6 ks/5 30 Retigo horky ) 70 (013 )
E 5 snack vzduch
R 12 x GN2/1 12 ks/6 72
>
20 x GN1/1 6 ks/10 60
20 x GN2/1 12 ks/10 120
6 x GN2/3 15 ks/6 90
6 x GN1/1 25 ks/6 150
o = .
>§ @ 10 x GN1/1 25 ks/10 250 smalt h(():lrkyh 180 10-15
o2 40 mm vzdue i )
3-2 12 x GN2/1 25 ks/22 550
x
20 x GN1/1 25 ks/20 500
20 x GN2/1 50 ks/20 100
6 x GN2/3 15 ks/6 90
6 x GN1/1 25 ks/6 150
- 10 x GN1/1 25 ks/10 250 dérovana
o = nerez para = 80 10-13 -
Sas 12 x GN2/1 25 ks/24 600 40 mm
20 x GN1/1 25 ks/20 500
20 x GN2/1 50 ks/20 1000
Ryby & morské produkty
6 x GN2/3 1,5 kg/3 4,5
6 x GN1/1 2 kg/3 6
w2 10 x GN1/1 2 kg/5 10 dérovana
§ E nerez para - 80 22 70
=8 12 x GN2/1 4,5 kg/6 27 20 mm
20 x GN1/1 2 kg/10 20
20 x GN2/1 4 kg/10 40




Ryby & morské produkty

6 x GN2/3 4 ks/6 24
6 x GN1/1 6 ks/6 36
5 grilovaci
<3 10 x GN1/1 6 ks/10 60 rodt
59 a nerez ) 40 - 52
88  12xGNY1  1ks12 144 nadobupod O™ 140
rost
20 x GN1/1 6 ks/20 120
20 x GN2/1 12 ks/20 240
6 x GN2/3 7 ks/6 42
K0) 6 x GN1/1 10 ks/6 60
55
= 10 x GN1/1 10 ks/10 100 plech horkd
0 'E smalt Y - 220 15 -
g.9 12 x GN2/1 20 ks/12 240 20 vzduch
K £ X / s/ mm
[T}
55 20 x GN1/1 10 ks/20 200
20 x GN2/1 20 ks/20 400
6 x GN2/3 4 ks/2 8
6 x GN1/1 8 ks/2 16
— rost na
02 10 x GN1/1 8 ks/3 24 kurata 1. kombi - 140 25 -
>
5 a nerez
<5 12 x GN2/1 16 ks/4 64 nddobu 2. horky - 210 15 -
Nt v
pod rost vzduch
20 x GN1/1 8 ks/6 40
20 x GN2/1 16 ks/5 80
6 x GN2/3 8 ks/6 48
6 x GN1/1 12 ks/6 72
(1]
£w 10 x GN1/1 12 ks/10 120 1. kombi 50 140 15 72
5 >g nerez
L E 12 x GN2/1 24 ks/12 288 Omm - horky - 210 10 -
= vzduch
20 x GN1/1 12 ks/20 240
20 x GN2/1 20 ks/20 400
t b / T s U
\w ' ' ' 3 £
“““ . v, ' :
m s pe F
115 "'” e ! ﬁr Of o 4 ; - g :
K o <
B
&




6 x GN2/3 13 ks/3
6 x GN1/1 20 ks/3 60
grilovaci
ol 10 x GN1/1 20 ks/5 100 rost 1 50 140 15
>g < a nerez
=5 12 x GN2/1 40 ks/6 240 nadobu 2 - 210 10
pod rost
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. - 200 15
6 x GN1/1 2 ks/3 6
® 8 o -
S c IS 10 x GN1/1 2 ks/5 10 nerez 2. 99 10
T EHS 40 mm
282 12x6N21 4 ks/6 24 3. 40 135 80
20 x GN1/1 2 ks/10 20 4. - 145 30
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 ﬁ a nerez 40 180 25
e 12 x GN2/1 12 ks/12 144 nadobu
pod rost
20 x GN1/1 6 ks/20 120
20 x GN2/1 12 ks/20 240
6 x GN2/3 2 kg/3 6
6 x GN1/1 3 kg/3 9
. grilovaci
‘8 g 8  10xGNi/1 3 kg/5 15 rost
Bf a nerez 30 150 -
228 12xGN2/1 6 ka/6 36 nadobu
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
383 10xGNIA 6 ka/5 30 rost 1. para - 99 10
mEe a nerez
9 = e 12 x GN2/1 12 kg/6 72 nadobu 2. kombi 50 140 90
= pod rost
20 x GN1/1 6 kg/10 60
20 x GN2/1 12 kg/10 120
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% Velikost Kapacita GN/ Celkova GNty Druh  Vihkost Teplota Cas Teplotni
- konvektomatu mnozstvi GN kapacita P provozu % °C min. sonda °C
6 x GN2/3 8 ks/6 48
6 x GN1/1 10 ks/6 60
>
S v o 10 x GN1/1 10 ks/10 100 plech ,
R} horky
N NS smalt - 220 15 -
g;; - vzduch
£ 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 3,5 kg/3 10,5
6 x GN1/1 5 kg/3 15
=% grilovaci
[ 10 x GN1/1 5 kg/5 25 rost ,
Q m horky
2 a nerez vzduch = 140 = 50
8 :{} 12 x GN2/1 10 kg/6 60 nadobu
- pod rost
20 x GN1/1 5 kg/10 50
20 x GN2/1 10 kg/10 100
6 x GN2/3 2 kg/5 10
g 2 6 x GN1/1 3 kg/6 18 1. para - 99 10 -
2°8 vzduch
S a
5 S 10 x GN1/1 3 kg/10 30 nerez
0 40 mm 2. kombi 60 160 50 -
,9 3 12 x GN2/1 6 kg/12 72
S 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
3 grilovaci
e 10 x GN1/1 4 ks/4 16 rost ,
£
i anerez 9 150 25 65
g 12 x GN2/1 8 ks/5 40 nédobu
S 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
]
T 10 x GN1/1 3,6 ka/4 14,4
-~
8o a0 kombi 50 160 80 78
_g ) 12 x GN2/1 7,2 kg/5 36
[7)
20 x GN1/1 3,6 kg/10 36
20 x GN2/1 7,2 kg/10 72
g
e
5]
S+
<
g
3
&




6 x GN2/3 1ks/2
6 x GN1/1 Lks/2 2 1. para 70 99 140 25
§g 10xeNn LI E nerez 2. kombi 50 140 100 50
3E 12xaN2 2 ks/3 6 R - horky - 140 72 70
20 x GN1/1 1ks/6 6 vzduch
20 x GN2/1 2 ks/6 12
6 x GN2/3 4kg/3 12
6 x GN1/1 8 kg/3 24
‘@ Q 10 x GN1/1 8 kg/5 40 dérovana )
N E 12 x GN2/1 16 kg/6 9%  100mm P - » ” _
20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16kg/10 160
6 x GN2/3 4kg/3 12
0 6 x GN1/1 8 kg/3 24
>§ 10 x GN1/1 8 ka/5 40 - 1. péra 60 160 45 75
E 12 x GN2/1 16 kg/6 9% CoLUUIN 2 \?Z%Tl‘g'h - 210 15 -
@ 20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16kg/10 160
6 x GN2/3 1ks/1 1
.3 6 x GNI/1 2 kel2 ¢ 1. kombi - 130 60 -
~§ ;_: SUE LG ‘ nerez 2. kombi - 160 20 -
B 12xeN 4 ks/4 ORI horky - 200 15 -
& 20 x GN1/1 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 B, - oty - 210 15 50
\,E 12 x GN2/1 80 ks/6 480 40 mm 2. kombi - 160 60 -
20xGN1/1  40ks/10 400
20 x GN2/1 80ks/10 800




6 x GN2/3 1 kg/5 5

6 x GN1/1 2 kg/5 10
o) .
2 10 x GN1/1 2 kg/10 20 nerey | 2 kombi - 160 25 -
]
3 12 x GN2/1 4 kg/12 48 aomm 5 oy - 200 10 -
L vzduch
20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 4 kg/20 80
6 x GN2/3 6 ks/5 30
6 x GN1/1 10 ks/5 50
3 e 10 x GN1/1 10 ks/10 100 nerez 1. horky - 220 10 -
2 :% A vzduch
2’8 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 kg/3 24
O P
>§_§ 10 x GN1/1 8 kg/5 40 nerez 1. para - 99 10 80
g 12 x GN2/1 16 kg/6 96 e5mm 5 ombi - 160 60-80 -
20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16 kg/10 160
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Reijstrik

90 k

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 pinéné sladké 47
brambory pecené 43

brambory varené 40

brambory ve slupce 40

brokolice smazend 43

bublanina 51

blckova rolada 23

buchticky se Sodd 47

cizrna se Spenatem 57
cuketa smazena 43

Ceské buchty 47
Cevaptiti 24

Drdbezi terina 31
Dutch Apple Berry Pie 62

Exochiko 62

Filet Mignon 17, 27
Francouzské brambory 43
Frankfurtska pec¢ené 17

Golombky 64

Gordon Bleu viz kureci kapsa pInéna
Gulas 17

hamburger 24

hejtmansky mésec 23
houskové knedliky 40
hovézi drzky 17

hovézi filé 17

hovézi hrudi 17

hovézi jazyk 17

hovézi maso na pepri 17
hovézi namornické 17
hovézi na viné 67

hovézi ohanka 17

hovézi rosténa na paprice 17
hovézi rosténda na zampionech 17
hovézi tokan 17

humr vareny 37

husarska rolada 23

jahly se zelim a uzenym masem 57
jatra dusena 17

Jétra na rostu 27

jemna pastika v listovém tésté 67

kachna pecena 31

kalamary 37

kapr smazeny 37

karbenatky 24

Karlovarské knedliky 40
Katalanska paella 65

klobasy opékané 24

knedliky s tofu 57

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

krali¢i hibet na tfesriovém pivu 61
kralik peceny 31

krevety tygri 37

kréita peCena 31

kréiti steaky 33

kufe v pare 31

kureci Ctvrtky pecené 31
kuFeci kapsa plnéna (Gordon Bleu) 33
kureci kridélka BBQ 67



Reijstrik

kufeci kridélka smazend 33

kufeci / krdti smés se zeleninou 31
kureci nugety 33

kureci palicky 33

kureci fizek 33, 25

kufeci / kriti steaky 33

kureci stehno pInéné 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 veprové panenky 27
mleté fizky 24

moravsky vrabec 25

morské plody 37

Morsky vlk v solné krusté 64
Moussaka 62

Muffiny 51

obilné karbenatky 57
Olomoucké 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 ala Foie Gras 61

pecena hovézi zebra 67

peCena husa 31

pecena jehnéci kyta Spikovana ¢esnekem 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

pisSkoty 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 pfirodni 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 krdti fizek 33

smazeny kureci fizek 33
smazeny kvétak 43

smazeny veprovy fizek viz veprovy fizek
sojové Cevapci¢i 57

Souvlaki 62

spareny Spenat 41

srnéi hrbet v pistaciové krusté 56
steak Porthouse 17

steak ze zraloka 37

steak z krkovicky 27

steak z lososa 56

steak z lososa / turidka 37

steak z pupku a cuketové hranolky 65
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Reijstrik
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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

uzené maso 23

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

veproveé vypecky 25

veprovy blcek nadivany 65

veprovy blcek peceny 24

veprovy blcek pripraveny metodou souse-vide 56
veprovy gulas 23

veprovy prirodni platek 23

veprovy fizek 25

veprovy tokan 23

Vikingské masové kulicky - Viking koéttbullar 64

zapékané téstoviny 43

zavitek z pangasia a lososa s chiestem 57
zelenina mrazena 41

zelenina grilovana 43

zeli s vepfovym masem 64

plnény zelny list 24

znojemska pecené 17

Zampiony smazené 43

Zemlovka 43
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pro snadnou obsluhu konvektomatd RETIGO Vision

hot line:
obchod: +420 571 665 532 , +420 571 665 531, servis: +420 571 665 560, +420 571 665 561, odborny kuchaf: +420 734 751 061

RETIGO - CZ 2/13



