Program | Teplota

p‘r"?'t:::;l‘ev pi‘ec!%hi‘ev Para Kombi VI::I::I::{\ przzrt,::'t:T ‘ Dob(e:n\;:‘)l‘em' :::;;t% Volba gastronadob Poznamka
Prilohy
Brambory (krajené) X 100 25-35 boilerovy model
Brambory (vaFené) X 98 cca2b rii;(_)\{gr(])érr?r:
Brambory (krajené) X 94 35-45 nastrikovy model
Brambory (ve slupce) X 110 25-30
Brambory v alobalu X X 180 30 redukce otacek (1/2) vétraku
Brambory pecené ve slupce 5 210 X 180 30
Brambory pecené platky 5 210 185 15
Dugend ryze X 100-120 25-30 gﬁ:fyg‘e“)gal"vigg)
Hranolky 5 X 190-210 8-12 crips
Houskové Knedliky (500 — 750 g) X 96 20 boilerovy model
X 100 5 bez knedlik{
Bramborové Knedliky (500 — 750 g) X 95 18 postFikat knedliky vodou
X 60 3
Téstoviny (bez vaje¢né) X 100-120 10-15
Vajicka X 100 12-15
Vejce vaiena (na Tvrdo) X 100 13 dérované GN
Franc.brambory 5 170 X 150 35 hluboké GN
Sunkov fligky 5 X 120 35 hluboké GN
Maso
Bavorska sekand 4 kg X 70 8
X 170 68
DribeZi terina X 80 66 redukce otacek (1/2) vétraku
Hovézi duSené X 120-140 -2
X 80-90 60-120
Hovézi gulas X 100 60
Hovézi svickova X 150 =
X 85 100
Hovézi zavitky X 1o 10
X 90 50
Myslivecka pecené X 150 10
X 80 100
Hovézi steak 180 g 5 X 190-230 6-15
Hovézi steak medium X X 190-230 58
Husa 4,55 kg X 120 cca 3 hod. 78 do prsou
Kachna pecena X 150-180 50-70
Karbanatek prirodni X 145 15
Karbanatky smazené X X 170 10
Krhta 3-4 kg X 130-140 cca 2 hod. 78
Kriti prsa X 135-150 30-50 65
Kralici kyty pecené X X 140 45 redukce otacek (1/2) vétraku
5 X 190-230 12-15
Kr(iti steak 200 g X 150 !
X 160 6
X 180 5
X 195 5
Kure pecené 1200 g X 185 5 odsati 3 stupefi
X 150 5 odsati 3 stupen
10 X 175 25 roSty (bez tuku) redukce otacek (1/2) vétraku
Kurata vcelku
X 185 10 redukce otadek (1/2) vétraku
10 X combi —175 combi - 25 roSty (bez tuku) redukce otacek (1/2) vétraku
Kurata na poloviny
X hr.vzduch -185 | hr.vzduch-10 redukce otacek (1/2) vétraku
10 X combi —175 combi - 25 roSty (bez tuku) redukce otacek (1/2) vétraku
KuFata na ¢tvrtky
X hr.vzduch - 185 | hr.vzduch-10 redukce otacek (1/2) vétraku
Kureci stehna X 150 25
X 150 15 redukce otacek (1/2) vétraku
Kureci kFidla gril
X 170 4 crisp
X 145 20 redukce otacek (1/2) vétraku
Kureci palicky gril X 170 5
X 170 5 crisp
Klobasy gril X X 180 10 redukce otacek (1/2) vétraku
Masovy $piz 5 X 180-210 15-18
Pegena Sunka (vepi kyta) X 8 0
X 180 65
Sekanda domaci 2 kg X 125-150 70-80 78
Sekani v brénic X 110 30 redukce otadek (1/2) vétraku
X 120 30 redukce otagek (1/2) vétraku
Smazeny Fizek, gordon blue 10 X 180-210 10-15 éerné GN
Varend Sunka (vepr kyta) X 78 65 na1kg cca 50 min
Veprova kolena X X £ 20
X 120-140 80-100 78
Veprova Zebra X X 135 45
Veprovy vrabec X X 135 45
Veprova pecené X 135 50 roéty(/br‘\;ezbt%ELr;é GN redukce otacek (1/2) vétraku
Veprova panenka X X 190-230 60
Vepr.plec, peéené X 120-150 80-90 75
Veprové nudlicky X 130 35
PInéné paprikoveé lusky X 130-150 30-50
X 165 15 redukce otacek (1/2) vétraku
Veprovy prejt X 170 10 redukce otacek (1/2) vétraku
X 170 70 crisp
Veprovy steak180 g 5 X 190-230 6-15
Uzené maso (1,5 kg/ks) X 135 - 65 rosty
Rybi terina X 72 10-30
X 150 15
Rostbif
X 90 58 redukce otacek (1/2) vétraku
Ramsteak (medium) X X 190 58
Teleci steak (medium) X X 190 60
Teleci rolada pecena X X 135 90 redukce otacek (1/2) vétraku
Jehnégi steak (medium) X X 190 66
Jehnégi kyta pecend X X 135 70 redukce otacek (1/2) vétraku
Jehnédi kotletky (medium) X 190-230 65
Jatra veprova pefena X X 190 6
Jeleni pastika X 150 55 redukce otacek (1/2) vétraku
Zelenina
Cerstva zelenina X 100 15-20
MraZend zelenina X 100 5-10 dérované GN
PInéné paprikové lusky X 130-150 30-50
Vaje€na omeleta X 85 20
Michana vejce X 85 12
Zeli dusené X 110-115 25-30 GN 65 mm
Zeleninovy nakyp X 130-150 35-50
Mrkev vafena X 100 20-25 dérované GN
Kvétak (vcelku) X 100 10-25 dérované GN
Raj¢ata poSirovana X 90 4-6
Ryby
Losos steak, platky X 190-220 6-12
Obalované rybi filé X 200-220 12-15
Posirovany losos steak X 65-72 4-8
PoSirovany pstruh X 72 12-15
Pstruh, kapr X 190-220 12-15
Gernaty X X 180-200 4-8
Humr, langusty varené X 100 12
Musle varené X 96 10-12
Posirovany pstruh X 72 12-15
Posirovany losos steak X 65-72 4-8
Sladka tésta
Ceske buchty 5 X 150 25-35
Kolace malé 5 X 170 7-15
PiSkotova tésta 5 X 145 10-45
Vénecky 5 X 150 10
Zavin 5 X 210 20-25
Jablkovy stradl 10 X 180 18 smaltované GN
Dukatové buchticky 10 X 160 18 smaltované GN
Honzovy buchty 10 X 160 22 smaltované GN
Trené a piSkot hmoty + habovky 10 X 160 15 smaltované GN
Zemlovka 5 X 160 20 hluboké GN
Trubicky X X 215 15 redukce otacek (1/2) vétraku
Kokosky X X 110 60 redukce otacek (1/2) vétraku
Rohlicky X X 200 17
Véanocka X X 160 25
RyZovy nakyp 5 X 120-135 35 hluboké GN
Ostatn tésta
Chléb X X 170 40
Bagety mraZené X 165 8 redukce otacek (1/2) vétraku
Pecivo prilohové X 165 8 redukce otacek (1/2) vétraku

Predehrev — trouba musi byt prredehrata na urcitou teplotu, v pripadé, Ze je uvedena pouze teplota, predehrivame na uvedenou teplotu, v pripadé, Ze pouze Cas, predehrivame v daném ¢asovém horizontu.

*Zdroj informaci v tabulce: spolecnost Convotherm



