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Vazeny zakazniku,

srde¢né Vam blahopfejeme k zakoupeni VaSeho nového pfistroje. Nasim nejvy3sim cilem jakoZzto firmy je

ZkuSeni $éfkuchafi pro Vs proto na nasledujicich strankéach vypracovali mnoho uZite¢nych tipl a pfikladd
vyuziti pro kazdodenni préci s timto pfistrojem. Tato aplikacni pfirucka Vdm ma poskytnout nové podnéty a
pomahat Vam pfi pouZivani Vaseho nového pfistroje.

Abyste se v této aplikaéni pfirucce rychle orientovali, roz&lenili jsme ji podle provoznich rezimd: peceni
velkych kust masa, pe¢eni malych kousk( masa, ryby, dribez,bramborové pokrmy, pfilohy, vaje¢né
pokrmy/dezerty, pe¢ivo a Finishing®. Zminéné provozni rezimy naleznete také v podobé piktogrami na
ovladaci listé Vaseho pfistroje.

Na zagatku kazdé jednotlivé kapitoly jsme pro Vas shromazdili uZitecné informace, které Vam pom(izou k
tomu, abyste dosahli dokonalych vysledk{ vareni v souladu s Vasimi pozadavky.

Na dalSich strankach ke kazdému provoznimu reZimu naleznete typické pfiklady jeho vyuziti a tipy naSich
$éfkuchart, jakoZ i informace tykajici se vhodného pfisluSenstvi.

V obsahu na konci této aplikacni pfirucky nalezete abecedni prehled pfikladl vyuziti pfistroje.

Vasi séfkuchafi Vam preji pfijemnou zabavu pfi vareni.
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1. Optimalni umisténi ¢idla teploty v jadru

VZzdy ¢idlo teploty v jadru umistéte do nejtlustsi ¢asti potraviny. Dbejte na to, aby v potraviné byla vétsi ¢asti
Spicky sondy. Za timto Gcelem Cidlo teploty v jadru zapichnéte Sikmo do potraviny.

Pokud se jedna o malé & mékké potraviny, pouZijte polohovaci pomdcku. Timto zplsobem se vzdy
spolehlivé zabezpedi stabilita Cidla teploty v jadru.

V pfipadé peciva, jez pfi peceni velmi vydatné nakyne, umistéte Cidlo teploty v jadru kolmo doprostied
tésta.

RUzné velké potraviny pouze v jednom davkovani:

vSeobecné feceno pfi davkovani rlizné velkych potravin by se mélo Cidlo teploty v jadru zapichnout do
nejmensi potraviny. V pfipadé varnych proces(, u kterych nasleduje faze zastaveni, jako je ,Opékani pres
noc’, ,Podudeni & ,Setrné vareni“ pogitejte predem s dostatedné dlouhou fazi zastaveni, tak aby i ty
nejvétsi potraviny dosahly pozadované teploty v jadru.

Pfi varnych procesech bez integrované faze zastaveni aplikujte jednoduse funkci ,Dale”, aby se dovafily
nejvétsi kousky. Poté, co se dovafi nejmensi kousek, zazni bzu¢ak a po otevieni dvifek se na displeji
objevi tladitko ,Dale”“. Nyni zapichnete ¢idlo teploty v jadru do dal$i vétsi potraviny a navolite ,Dale". Toto
Ize provadét libovolné ¢asto.
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Umistéte Sikmo Cidlo teploty v jadru zapichnéte do n&kolika
kouski masa




Zapichnéte do hrudi

oy b -

V pfipadé mékkych surovin pouzijte polohovaci
pom(icku

- F o
Croissants nakynou vydatné, proto €idlo teploty v Cidlo zapichnéte do nejtlustsiho mista
jadru vlozte kolmo, pouzijte polohovaci pomicku




- 2. Peceni velkych kusi masa

Pro vSechny vétsi kousky masa, které se charakteristicky propékaji, jsou krasné dozlatova opecené a
Stavnaté, jako napf. vepfové pecené, hovézi pecené, teleci nozicka a mnoho dalSich. Je vhodné i pro
masa v listovém téstu ¢i chlebovém obalu, jako napf. filé Wellington.

Pro vSechny typické dusené pokrmy, jako jsou rolady, gulas, ragu ¢i svickova pecené. Maso obzvlast
zmékne a velmi dobfe ho Ize naporcovat. Vhodné k opékani pfes noc (viz strana 15).

VVhodné pro vSechny vétsi kousky masa s tlustou kiizi, u kterych se ma docilit kfupavé kirky, krasné-
ho opeceni dozlatova a jejichz maso ma byt Stavnaté, jako je napf. opékani kirky, vepfova nozicka,
veprovy blcek, Sunka s klrkou.

Idealni pro vSechny obzvlast jemné kousky masa, které jsou typicky propecené dorlzova, jako rost-
bif, hovézi filé, jehné&gi stehno, teleci, srnéi a jeleni hfbet. Vhodné i pro sekanou.

Obzvl&st vhodné pro vSechny vétsi kousky masa a velkou driibez, at uz dorizova ¢i zcela
propecenou, jako rostbif, teleci pecené, veprova pecené, opékani kirky, husy, kachny a je$té mnoho
dalSich. Velmi pomalym opékanim pfes noc maso obzvlast zmékne a bude $tavnaté (viz strana 15).

Pro vSechny vétsi kousky masa, které se typicky vafi v kapaliné, jako napf. varena kyta, maso na
polévku, uzena veprova kotleta, Sunka, vafené parky. Vynikajici i pro vytvareni terin. Prostfednictvim
automatické faze zastaveni pecete i pfes noc (viz strana 15).




PFiklady

doporucené dopliiky

Nastaveni

Vepiova pecené
Hovézi pecené
Pecené na rozni
Pecené zavitky
PInéna teleci pecené
Teleci nozicka
Sekana

Pro tyto suroviny pouZijte
smaltovanou nadobu (zula) 40 mm

propecené

Teleci pecené s horéicovou
kirkou

Smaltovana nadoba (zula) 40 mm

propecené

Sunka v chlebovém tésticku
Filé Wellington

Pro tyto suroviny pouzijte
hlinikové dérované plechy na peceni

@ - tmave
rizovy

Veprovy hibet, pinény

Smaltovana nadoba (zula) 20 mm

svétle - tmavé

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Hovézi peené 1,5 kg 100 min
Vepfova pecené 1kg 75 min
Sekana 1kg 75 min
Sunka v chlebovém tésticku 2kg 120 min
Sekanaljatrova pastika 2kg 75 min

;\\@’g Pro dosazeni dokonalé Stavy z pecené vioZte kosti a kofenovou zeleninu do jedné smaltované
" nadoby (Zula) a uprazte je spolecné s peceni. Pozdéji tuto $tavu povarte s fondem.

V jednom davkovani vafite i rizné velké kousky masa. Jednoduse pouzijte funkci ,Dale, jak je

popsano v kapitole 1.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho prani. Dokonce mlzete na stuperi pfesné navolit teplotu v

jadru.




Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Jehnéci nozicka Pro tyto suroviny pouZijte 3 )
tl - t
Roléady smaltovanou nadobu (Zula) 40 mm = il

Dusené pecené
Osso buco
Svickova pecené
Gulas

Ragu

Anglicky hot pot

Dusené pokrmy nikdy nevafte bez omacky ¢i fondu. Bzucak po fazi orestovani Vam signalizuje, Ze mizete
podlévat kapalinou.

V pfipadé potfeby mizete v jednom davkovani podusit nejr(iznéjsi druhy masa, jako napf. jehnéci noZicky
spolu s roladami, duSenou peceni, 0sso buco, svickovou peceni, gulaSem a ragu. Pfitom mohou byt kousky
i rizné velké (viz také strana 15). Cidlo teploty v jadru zapichnéte do nejmensiho kousku masa. Pocitejte s
dostatecné dlouhou fazi zastaveni tak, aby i nejvétsi suroviny dosahly pozadované teploty v jadru.

Pfi poduseni mensich kouskl masa, napr. gula$e, napichnéte Cidlem teploty 2 kousky. Poté ho opét viozte
zpét do oméacky. Dbejte na to, aby se rukojet nezamazala od omacky. Pri pfipravé gulase doporuCujeme
odkryt viko.

Primérna doba piipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZzstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeCeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Rolady v oméacce 250 g 1 GN cca 22 kust 110 min
Dusené pecené 1,5kg 140 min
Gulas 1,2kg 110 min

;\\@’g Maso Ize také jednodu$e nalozit pfimo do omacky. Po fazi orestovani jiz neni nutné podlévat.
" Opeceni dozlatova je v8ak pak méné intenzivni. Na displeji navolte ,Preskocit podlévani?”

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé®.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Veprovy blcek Pro tyto suroviny pouzijte

Opékani karky smaltovanou nadobu (zula) 40 mm

Sele Pro tyto suroviny pouzijte
Teleci nozicka rozné

Veprova nozicka

Sunka s kiirkou, nakladana Smaltovana nadoba (zula) 40 mm

Veprovy bucek, sladkokysely ~ Smaltovana nadoba (zula) 40 mm

propecené

U nakladanych a marinovanych surovin doporu¢ujeme svétly stupen opeceni dozlatova.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Vepfova nozicka 6 kus 60 min
Opékani karky 1,5 kg 80 min

>~ Pro dosazeni dokonalé kirky nafiznéte tlustou kizi diagonainé a vydatné ji posolte.

Tlustou kuZi Ize lehce nafiznout, kdyz je naparena. Z tohoto divodu je soucasti varného procesu
postup naparovani. Bzu¢ak Vam signalizuje, Ze tlusta kize je pfipravena k nafiznuti. Pokud je tlusta
klZe jiz nafiznuta, varny proces pokracuje automaticky dale.

V jednom davkovani vafite i riizné velké kousky masa. Jednoduse pouzijte funkci ,Dale", jak je
popsano v kapitole 1.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control® nebo navolte vysledek
podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého” po ,tmavé" propeceni a od ,dorlizova“ po ,Uplné"
propeceni. Dokonce muzete na stuper pfesné navolit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Hovézi filé Pro tyto suroviny pouzijte

Jehnééi stehno rozné + smaltovanou nadobu (zula) 20 mm

Jeleni hibet Pro tyto suroviny pouzijte

Teleci hibet rozné + smaltovanou nadobu (zula) 20 mm

Srnéi hrbet

Veprové filé

Vepiovy hibet

Vepiové zavitky Rozné + smaltovanou nadobu (zula) 20 mm

Sekana

propecené \.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZzstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Srnéi hibe 2kg 25 min
Hovézi filé 1,5kg 35 min
Jehnégi stehno, dordzova 1,5 kg 55 min

9@’5 V jednom davkovani vafite i rizné velké kousky masa. Jednoduse pouzijte funkci ,Dale", jak je
" popséno v kapitole 1.

N

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od nizsi teploty po teplotu nejtmavsiho orestovani a
od propeceni ,dorizova“ po ,Uplné“ propeceni. Dokonce mlzete na stuperi pfesné navolit teplotu v
jédru.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Jehnéci stehno Pro tyto suroviny pouZijte

Rostbif rozné + smaltovanou nadobu (zula) 40 mm

Horni zebro

S integrovanou fazi zrani a zastaveni zlstanou rostbif ¢i jehnéci stehno az 24 hodin pfesné na bod
opecené a jejich maso bude jesté mékéi.

Vepiova pecené Pro tyto suroviny pouzijte

Hovézi pecené rozné + smaltovanou nadobu (zula) 40 mm
Teleci pecené, pinéna

Nozicky

Veprovy blcek .
Opékani kurky

Celé kachny .M tmavé
Celé husy

Kousky masa, které maji dosahnout stejného stupné pfipravy, napf. ,Uplné propeéeni“ mlzete pfipravovat
v jednom dévkovani, jako napf. vepfovou peceni spolu s hovézi peceni, teleci hrudi, noZickami, vepfovym
buckem, opékanim kdrky, kachnou a husou. Pfitom mohou byt kousky masa i rizné velké (viz také strana
15). Cidlo teploty v jadru zapichnéte do nejmensiho kousku masa. Pogitejte s dostateéné dlouhou fazi
zastaveni tak, aby i nejvétsi suroviny dosahly pozadované teploty v jadru.

Pramérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Rostbif (stfedné) 2kg 90 min
Jehné¢i stehno, dorlizova 1,5 kg 80 min
Hovézi pe¢ené 1,5kg 160 min

;\@g Pro vytvofeni Vasi Stavy z pecené vloZte do smaltované nadoby (Zula) kosti a kofenovou zeleninu
" pod maso. Pozdéji tuto $tavu povarte s fondem.

Navolenim tlacitka ,UtvoFeni kiirky* mizete po dosaZeni poZadované teploty v jadru Vasi potraviné
automaticky dodat kfupavou kirku a opeceni dozlatova.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od nizsi teploty po teplotu nejtmavsiho orestovani a
od propeceni ,dor(izova“ po ,UpIné" propeceni. Dokonce mlZete na stuperi presné navolit teplotu v
jadru.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Varena kyta Pro tyto suroviny pouZijte
Hovézi hrudi nadobu z uslechtilé oceli mm
propecens |

Veprové kolinko

Jazyk, teleci hlava

Vepiovy blicek, eintopf s masem
Velmi dobry fond docilite tim, pokud do nadoby se studenou vodou jednoduSe vlozZite kofeni a kofenovou
zeleninu. Nastavenim Delta-T na ,pomalu” omezite Ubytek hmotnosti.

Uzena veprova kotleta Pro tyto suroviny pouZijte
Varena Sunka nadobu z uslechtilé oceli 00 mm
Teleci maso v turiakové omacce

Veprova plec

Teriny Rozné

Redéni vyvard Nadobu z uSlechtilé oceli 100 mm

propecené \

PFes noc muzete v absolutnim pohodli fedit fondy a vyvary. Za timto ucelem do studeného fondu viozte
vSechno pozadované kofeni, jakoz i maso pfipravované na vyvar a nechte za vySe zminéného nastaveni
zfedit. Cidlo teploty v jadru vioZte do fondu.

Kousky masa, které maji dosahnout stejného stupné pfipravy, napf. ,upIné propeéeni* mliZete pfipravovat v
jednom davkovani, jako napf. vafenou kytu spolu s hovézi hrudi, vepfovym kolinkem, jazykem, teleci hlavou
a veprovym biickem. Pfitom mohou byt kousky masa i riizné velké (viz také strana 15). Cidlo teploty v jadru
zapichnéte do nejmensiho kousku masa. PoCitejte s dostate¢né dlouhou fazi zastaveni tak, aby i nejvétsi
suroviny dosahly poZadované teploty v jadru.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZzstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Hovézi vafena kyta 2kg 180 min
Teleci varena kyta 700 g 110 min
Vepfové kolinko 1 kust 100 min
A Dbejte prosim na vysku plnéni VaSeho vsazeni, aby nedoslo k poranéni z divod pretékajicich

kapalin.

;@g Aby nedoslo ke zméné barvy ¢i aby se maso béhem noci nezbarvilo doCervena, nepridavejte
~ kuchyriskou sul.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control® nebo navolte vysledek
podle Vaseho osobniho pfani od ,pomalého” po ,rychlé* propeceni a od ,dor(iZzova“ po ,uplné*
propeceni. Dokonce mizete na stuper pfesné navolit teplotu v jadru.
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Smazeni, vareni, poduseni - i pres noc

PouZivejte V&S pfistroj jednoduSe nepfetrZité po cely den. A i kdyZ ani nejste ve Vasi kuchyni, tento pfistroj
pracuje za Vas.

Pro opékani pfes noc se hodi varné procesy ,Opékani pres noc', ,Setrné vareni“ a ,Poduseni®.

Pfi pfipravé pfes noc mizete pfipravovat vSechny vétsi kousky masa, at uz hovézi, teleci, vepfové nebo
jehnégi, ale i sekanou peceni, rolady, gulas, stejné tak husy, kachny a krty.

Kvalita pokrmd pripravovanych pres noc je vynikajici, maso je obzvIast mékké a Stavnaté.

Vyhody, které Vam pfinasi pfiprava pies noc:

1. Obzvlast jemnou a Stavnatou konzistenci masa

2. Skvélou kvalitu fondd pro nejlepsi omacky

3. Minimalizaci ztrat na hmotnosti a pii krajeni

4. Usporu energie diky no&nim tarifim

5. Zisk souvisejici s vyuZitim kapacit diky nepfetrzitému pouzivani 24 hodin denné
6. Odleh&eni prace personalu

Pfi pfipravé pokrm0 pfes noc pfipravujete v jednom davkovani i ty nejriznéj$i druhy masa, pfitom ani neni
nutné, aby kousky masa byly stejné velké. VSeobecné feceno, pfi téchto davkovanich by se mélo idlo
teploty v jadru zapichnout do nejmensi potraviny. Poditejte s dostatecné dlouhou fazi zastaveni tak, aby
nejvétsi suroviny dosahly i pozadované teploty v jadru.

DalSi uzite¢né tipy a podnéty naleznete v popisech tykajicich se varnych procesu.
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- 3. Peceni malych kousktl masa

Pro tradicni minutky, aby byly dobfe opeceny dozlatova a Stavnaté, jako napf. ramstek, vepfovy
hibet, kotlety, kostky filé ¢i medailonky nejriznéjSich druhd masa.

Typickeé grilované pokrmy vSech druhli masa, jako napf. steaky ¢i kotlety budou pfipraveny presné na
bod. Diky rozni CombiGirill® navic docilite dokonalého obtisku grilovaci mfizky.

Obalované potraviny jako jsou veprové Ci teleci fizky, kotlety ¢i Cordon bleu budou kiupavé, Stavnaté
a do zlatohnéda propecené.

Vhodné pro vSechny tenké steaky, masové nudlicky, pokrmy pfipravované v panvi wok ¢i masové
kostky, do kterych neni mozné umistit &idlo teploty v jadru.

Snackové pokrmy jako Stavnaté masové kulicky, malé ¢evabcici a malé Spizy se zde dokonale zdafi.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Hovézi tournedos Pro tyto suroviny pouZivejte
(kulaté fezy ze svickové pecené na rodtu) plechy na smazeni a peceni
Jehnéci filé
Mignon
Smazené masové kulicky Pro tyto suroviny pouZijte svatle rave
Cevabgici smaltovanou nadobu (zula) 20 mm
propecené
Veprové filé Pro tyto suroviny pouzivejte
Medailonky plechy na smazeni a peceni
Teleci medailonky Plechy na smazeni a peceni

U svétlejSich druht masa muzete stupeni opeceni dozlatova zvysit, abyste dosahli intenzivnéjsi barvy.
Je lepsi, abyste marinované steaky pekli pfi niz§im stupni opeceni dozlatova, protoze vétSina marinad
intenzivnéji zhnédne.

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Medailonky 100 g 6 min
Teleci steak 200 g 9 min
Filé mignon 120 g 7 min
Smazené masoveé kulicky 150 g 14 min
Veprové filé 3009 16 min

;\@g Plechy na smaZzeni a peceni, jakoz i smaltované nadoby (zula) diky svym vynikajicim schopnostem
~ prenosu tepla dosahuji pfi pegeni nejlepsich vysledku.
Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V piipadé potfeby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé" a od propeceni ,dorlizova*
po ,upiné“ propeceni. Dokonce mliZete na stupen presné navolit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Ramstek Pro tyto suroviny pouzijte

Steak z hovéziho boku rozné CombiGrill®

Jehnéci karé Pro tyto suroviny pouZijte

Filetovy steak rozné CombiGrill®

Kdyz grilujete marinované suroviny, navolte svétlejsi stuperi opegeni dozlatova, protoZze mnoho marinad a
kofeninovych smési obsahuiji cukr a proto intenzivnéji zhnédnou.

Steak z vepiového hibetu Pro tyto suroviny pouZijte

Teleci steak rozné CombiGrill®
propecens |

Steak z veprového krku

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZzstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeéeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Ramstek 200 g 8 min
Filetovy steak 200 g 10 min
Jehnéci hibet, vykostény 200 g 8 min
Veprovy steak 200 g 10 min
Hovézi rosténa 250 g 11 min

;\\@g Diky rozni CombiGrill® docilite skvélého obtisku grilovaci mfizky. Na rozefi CombiGrill® napichejte
~ dobfe vychlazené, syrové maso pro dosazeni obzvlast pékného vysledku grilovani.

Dbejte prosim na doporu¢ena vkladané mnoZstvi od strany 71.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého po ,tmavé" a od propeéeni ,dorlizova“
po ,uplné“ propedeni. Dokonce mlZzete na stuper presné navolit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Teleci fizek Pro tyto suroviny pouZzivejte
Veprovy fizek plechy na smazeni a peCeni

Zeleninovy fizek

Navolte nastaveni ,tenké", pokud je tloustka suroviny nizsi nez 1,5 cm.
Pouziti Cidla teploty v jadru neni nutné.

Vepiova kotleta plechy na smazeni a peCeni
Teleci kotleta, obalovana
Teleci hrudi, obalované

Cordon bleu Pro tyto suroviny pouzivejte E L silng

svétle tmaveé

propecené

Pramérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Rizek 150 g 8 min
Cordon bleu 180 g 15 min

_\\@E Obalované suroviny se opecou dozlatova nejlépe tak, Ze je z obou stran potfete rozpusténym
" maslem, olejem ¢i tukem. Pfidani paprikového prasku pod strouhanku podporuje zbarveni dozlatova.
V/ obchodech Ize zakoupit specialni tuky podporujici zbarveni dozlatova.

Jako panada se hodi smés ze strouhanky a bylinek & mletych ofechd, dale seznamu a kukuficnych
lupinkd.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétiého* po ,tmavé®.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Kostky filé Pro tyto suroviny pouZivejte
Tenké fizky plechy na smazeni a peceni

Kdyz grilujete marinované suroviny, mizete pouZit svétlejsi stupeni zbarveni dozlatova, protoze mnoho
marinad a kofeninovych smési obsahuji cukr a tim samy od sebe intenzivnéji zhnédnou.

Masové nudlicky
Prouzky filé

Pro tyto suroviny pouzivejte
plechy na smaZeni a peceni

Panev Gyros

Plechy na smaZeni a peceni

U zmrazenych surovin pouZijte nastaveni ,velké®.

Primérna doba piipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeéeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Masové nudlicky 600 g 6 min
Kostky filé 600 g 7 min

0% Optimaini vkiadané mnoZstvi masovych nudlicek na plech na smazeni a peceni je 600 g - 1000 g.

"V Pokud chcete opékat cibule, nejdfive je nékolik minut nechte napafit, tim zabranite jejich pfipaleni.
Pod maso mlZete také pfimichat zeleninu a spole¢né smazit. Omacku pfidejte pozdéji.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé“.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Cevabgici Pro tyto suroviny pouzivejte
Kofte (turecké sekané masové kulicky) plechy na smazeni a peceni
Spare Ribs (piedvarené, marinované)

Masové kulicky Pro tyto suroviny pouzivejte
Spizy z hovéziho masa plechy na smazeni a peCeni
Piccole grigliate pfedehfatou grilovaci desku a desku na pizzu

(grilované sladkosti)

Vepiova Satay Pro tyto suroviny pouzivejte )
Japonské grilované Spizy plechy na smazeni a peCeni -
(Yakitori © 2. 02

English Breakfast (anglicka snidané)

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Spizy Satay 65g 5 min
Masové kulicky 60 g 6 min
malé hovézi steaky 60 g 4 min
Garnaty 409 5 min
Panenka (vepfova) 50¢g 4 min

¢ Tento varny proces vyuZzivéa LevelControl® a je tak ideainé vhodny i pro postupné smiSené davkovani.
"@ ~ Dohlizi na kazdou pfihradku zvIast.

Jednodus$e postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé®.

-21-



4. Driibez

Pro vSechny svétlé druhy driibeziho masa celé &i porcované, jako jsou grilovana kufata, mlada
kufata, perlicky, kfepelky ¢i kapouni. Dosahnete toho, Ze dribezi maso bude dobie dozlatova zbarve-
né, kiupavé a maximalné $tavnaté.

Vhodné pro véechny obalované dribezi pokrmy, jako jsou pecena kufata, kureci fizky, cordon bleu Ci
kufeci nugety. Drlibezi maso bude kiupavé, propecené do zlatohnéda a $tavnaté.

Tento varny proces je idedlni pro pfipravu duSenych kufat ¢i krocanl na salaty ¢i frikasé, slepic na
polévku, jakoz i pro vytvafeni terin a galantin.

Specialné pro nizkotu¢né drlibeZi maso. Doséhnete dobfe dozlatova opecené a tavnaté krocany,
krati prsa, krati stehna ¢i krati zavitky.

Idealni pro kiupavé, kithké husy ¢i kachny, at uz celé, jejich stehna ¢i hrudi. DorGizova opecena
kachni prsa ,Barbarie” budou obzvlast Stavnata.

Toto nastaveni se hodi vyborné pro pfipravu tradicni pekingské kachny s jeji neuvéfitelné kiupavou
kazickou.

V/Sechny potraviny, které by mély byt kratce peceny tak, aby byly kfupavé, jako jsou kufeci kfidélka,
masové nudlicky, spodni stehna dribeze ¢i kousky kufecich prsou.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Grilované kuie Pro tyto suroviny pouZijte

Mladé kure Superspike na kurata

Kapoun

Krmné kure

Dribezi maso se vydafi nejlépe, kdyz ho budete zpracovavat pfimo po vyjmuti z mraznicky. V pfipadé
velkych mnoZstvich doporu€ujeme nadobku na zachycovani tuku z originalniho programu pro pfisluSenstvi.

Kureci prsa Pro tyto suroviny pouzivejte
Hrudi krmného kurete supreme plechy na smaZeni a peceni
Kure Tandori

Kureci stehno Pro tyto suroviny pouZijte

_ . . . svétle tmavé
Kufeci prsa s kosti smaltovanou nadobu (zula) 40 mm

propecené

Smaltované nadoby (zula) disponuji vy$Sim okrajem neZ plech na smazeni a peceni a jsou vhodnéjsi pro

Marinovana kureci prsa Plechy na smazeni a peceni

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Grilované kufe 1kg 30 min
Hrudi krmného kurete supreme 200 g 12 min
Mladé kufe 450 g 18 min
Kr(ti steak 200 g 10 min

S Mazete soucasné pfipravovat i rizné velké suroviny. Jednoduse pouzijte funkci ,Dale®, jak je popsano

"@ > v kapitole 1.
Pro kratké ¢asy nasledného zpracovani grilovanych kurat pouZijte Finishing®. Tak pfiblizné za 20
minut docilite kfupavé $tavnatého kufete. BlizSi informace naleznete v kapitole 10 na strané 70.

Jednodus$e postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétiého* po ,tmavé®.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Kufeci fizek Pro tyto suroviny pouZivejte m sling
Krocani fizek plech na smazeni a peeni

Kufeci nugety Plech na smaZeni a peceni E

Dribezi fizek, mrazeny plech na smazeni a peceni
Smazené kure

Kufeci Cordon Bleu Pro tyto suroviny pouzivejte E [ siln

propecené |

Pro v8echny smazené suroviny pouZijte vrtagek, ktery je soucasti soupravy. Navrtanim muizete ¢idlo teploty
v jadru do suroviny snadngji umistit.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZzstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Krocani fizek 150 g 6 min
Cordon bleu 180 g 15 min
Kufeci nugety 1kg 7 min
¢ Pfinastaveni ,tluste" miZete soucasné pripravovat rizné velké suroviny. Jednoduse pouzijte funkci

,Dale", jak je popsano v kapitole 1.

Obalované suroviny se ope¢ou dozlatova nejlépe tak, Ze je z obou stran potfete rozpusténym
méslem, olejem ¢&i tukem. Pfidani paprikového préSku pod strouhanku podporuje zbarveni dozlatova.
V obchodech Ize zakoupit specialni tuky podporujici zbarveni dozlatova.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé®.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Kureci prsa, dusena Nadoba z uslechtilé oceli 40 mm

Pfi nastaveni ,stfedné" zistane driibeZi maso obzvlast jemné a Stavnaté.

Krati prsa na salat Pro tyto suroviny pouZijte .

Dusené kure nadobu z uslechtilé oceli 40 mm

Dribezi terina Rozen

Drabezi timbal Formy na muffiny a formicky ,timbaly*

Slepice na polévku Nadoba z uSlechtilé oceli 100 mm B

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Kr(ti prsa 1kg 40 min
Slepice na polévku 1,2 kg 160 min

5\@’5 Dusena dribezZ je obzvlast vhodna pro dietni a lehce stravitelnou stravu. Neni nutné pfidavat dalsi
~ tuky a pfi prazeni se také nevyluCuji zadné latky, proto je dribeZzi maso obzvlast zdravi prospésné.

Jednodus$e postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,stfedniho® po ,upIné“ propeceni.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Krati Sunka Pro tyto suroviny pouZijte
Krati prsa smaltovanou nadobu (Zula) 60 mm

Kufe na ¢insky zplisob

Cely krocan Pro tyto suroviny pouZijte | tmave

Kruti stehno rozné

Krati zavitky Smaltovana nadoba (zula) 60 mm -
8

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeéeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Pecena krita 4,5kg 140 min
pInéné kriti stehno 1,5kg 90 min

S~ MUzete soucasné pripravovat i riizné velké suroviny. Jednoduse pouZijte funkci ,Dale”, jak je popsano
“V* v kapitole 1.

Vaseho krocana i ¢asti kruty miZete pfipravovat i jako pinéné. Kdyz pouZijete marinady ¢i kofeni
lehce podporujici zlatnuti (jako napf. medovou marinadu), navolte nizsi stuperi opeceni dozlatova.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pFipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé* a od ,stfedniho® po ,Uplné*
propeceni. Dokonce mizete na stupen pfesné nastavit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Pecena husa Pro tyto suroviny pouZijte

Husi stehno rozné

Husi prsa, na klasicky zptisob propecené a kreftké

Pecena kachna

Kachni stehno

Kachni prsa, podusena

Pro v8echny pokrmy pfipravované z kachny a husy, které chcete péci na klasicky zpUsob, navolte
nastaveni ,kiehké“. Pokud chcete Vasi husu ¢i kachnu vylepsit marinadami ¢i medem, potfete je teprve po
ukonceni varného procesu.

Polévani neni moZné b&hem probihajiciho varného procesu.

Divoka kachna Rozné

propecené a kiefiké

Kachni prsa ,,Barbarie, dorlizova Pro tyto suroviny pouZijte
Kachni prsa, doriizova smaltovanou nadobu (zula) 20 mm

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Pecené kachna 1,5kg 100 min
Pegenéa husa 3kg 180 min
Kachni prsa, dor(izova 180 g 8 min

;\‘ 4 Pokud pfi peceni kachny a husy pod né vloZite hlubokou nadobu, miZete zachytit vytékajici sadlo.
@\ Husi a kachni driibky mizete spole¢né péci v jedné nadoby a pouZit pro pozdgjsi Stavu z pecené.
Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho prani od ,svétiého” po ,tmavé” a od propedéeni ,dorlizova“
po ,kfehkého propeceni. Dokonce miiZete na stupeni pfesné nastavit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Pekingente Rozef @ - tmavé

KiZe omyté kachny se musi nejdfive spafit v pafe (proces ,Duseni dribeze”) a poté je nutné ji nékolikrat
potfit glazurou, smési medu, octu a vody. Poté se necha nékolik hodin susit na chladném misté, nejlépe za
pouZiti ventilatoru. DalSi pfiprava poté prob&hne s vySe zminénym nastavenim.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy

Pekingskéa kachna 1,5kg 45 min

;\v K pekingské kachné se tradicné serviruji zvlast Cinské placicky a platky okurek bez jadérek a jarni
~ cibulky. K tomu sahnéte po Hoisin omadce, kterou Ize zakoupit v obchodech.

Cinské placicky

310 g pSeni¢né mouky

2 Cajoveé IZicky mouckového cukru

250 ml vrouci vody

1 polévkova IZice sezamového oleje

Viypracujte pevné tésto z mouky, vody a cukru a nechte cca 0 minut odpoCinout. Poté tésto vyvalejte
na plech na velikost 8 cm a potiete sezamovym olejem. Poté t&stové platy pecte v Multibaker (viz
strana 54).
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Kureci kridélka Pro tyto suroviny pouZivejte

Spizy Satay plechy na smazeni a peceni

Spizy Yakitory dlouze

Pokud VaSe dfevéné Spizy vioZite do vody dfive nez na né napichate suroviny, zbarvi se béhem peceni
méné.

Krati prouzky Pro tyto suroviny pouZivejte
Masové nudlicky plechy na smazeni a peceni

V pfipadé masovych nudli¢ek pfidejte vhodnou oméacku teprve po opékéni.

Spodni stehna Pro tyto suroviny pouZivejte
Kureci medailonky plechy na smazeni a peceni
Dribezi Saslik

.e w- dlouze

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
DrlibeZi Spizy 60g 4 min
Kufeci kiidélka 60g 6 min
Spodni stehna 80 g 10 min

¢ Tento varny proces vyuzivéa LevelControl® a je tak ideainé vhodny i pro postupné smisené davkovani.
@‘ Dohlizi na kazdou pfihradku zvlast.
U mrazenych produktu zvySte nastaveni velikosti.

Jednodus$e postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé®.

-29-



[

- Jl

Vechny druhy ryb at uz s kizi &i bez kize, jako filé Ci celé ryby se opecou ¢i ogriluji tak, Ze budou
obzvIast Stavnaté a kiupaveé, napf. lososi steak, cely pstruh ¢i filé z okouna.

VVhodné pro vSechny druhy marinovanych ryb i filé, jako napf. rybi pokrmy se zeleninou &i bramboro-
vou nadivkou/kurkou. Ryby budou obzvIast Stavnaté.

Obalované pokrmy z ryb vSeho druhu, jako napf. tresky tmave, rybi prsty i obalovani platysy,
vSechny ryby budou kiupavé, do zlatohnéda propecené a Stavnaté.

Ryby at' uz jakéhokoliv druhu - celé ¢i jako filé - se dokonale vydafi a budou jemné, Stavnaté a aniz
by se ochudily o bilkoviny. RovnéZ vhodné pro vytvareni ryzich rybich terin.

VVhodné pro pfipravu zmrazenych rybich filé i rybich polotovard.

Plody mofe pro pfedkrm nebo salaty, at' uz erstvé &i zmrazené se zde Setrné podusi, napf. octopus
(chobotnicka), sepia (sépie) Ci krevety.

Malé rybi kostky nebo tenka filé, jakoz i pe¢ené krevety, do kterych neni mozné vlozit Cidlo teploty v
jadru, se ope€ou krasné dozlatova a budou $tavnaté.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Lososi steak Pro tyto suroviny pouZivejte
Obri krevety plechy na smazeni a peceni

X

Pri nastaveni ,jemné" zistane Vase filé z lososa obzvlast Stavnaté a jemné.

Rybi filé, smazené Plechy na smazeni &i peCeni
Rybi filé s kiizickou

Filé z tunaka Pro tyto suroviny pouzivejte

Filé z meCouna plechy na smazeni a peceni
Pro dokonaly obtisk grilovaci mfizky
pouzijte rozné CombiGrill®

Pstruh Pro tyto suroviny pouzivejte S
B . Vo Vo svétle tmaveé

Cela prazma plechy na smaZzeni a peceni

Moi¢ak evropsky Diopecene

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Lososi steak 150 g 8 min
Pstruh, cely 350 ¢ 12 min
Filé z candata 80 g 6 min
Prazma 400 g 14 min

_\\@g Muzete soucasné pfipravovat i riizné velké suroviny. Jednoduse pouZijte funkci ,Dale”, jak je popsano
~ v kapitole 1.

Viysledek pfi peCeni bude nejlepsi, kdyz Vasi rybu potrete olejem ¢i rozpusténym méslem. Toto je
obzvlast duleZité, pokud byste Vasi rybu chtéli obalit v mouce.
Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V piipadé potfeby

navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé“ a od ,jemného” po ,Uplné*
propeceni. Dokonce mizete na stuperi presné navolit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Filé z okouna se sojovou marinadou Pro tyto suroviny pouZivejte
Filé z chiapala s Ustficovou omackou plechy na smazeni a peceni
Filé z lososa s Tandori pastou

Rybi filé v curry marinadé Pro tyto suroviny pouzivejte svetle R
Filé z candata, marinované plechy na smazeni a peCeni
Branzino alla livornese propecenée

(mof'sky okoun po livornsku)

Rybi filé s pestem Pro tyto suroviny pouZivejte
Pstruh v bylinkovém kabatku plechy na smazeni a peeni

propecené |

Marinované ryby by nemély byt obalované v mouce.

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, viastnosti a mnoZstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Rybi filé, tenké 150 g 6 min
Filé z okouna, tlusté 150 g 9 min

;\\@g Muzete soucasné pfipravovat i rizné velké suroviny. Jednoduse pouzijte funkci ,Dale", jak je popsano
~ v kapitole 1.

Kdy Vasi rybu polozite na prouzky zeleniny a po osmazeni zfedite trochou bilého ¢i ¢erveného vina,
vznikly fond mizete velmi dobfe pouZit pro vytvofeni omacky.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého po ,tmavé* a od ,jemného® po ,Uplné*
propeceni. Dokonce mizete na stuperi pfesné navolit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Filé z tresky tmavé, obalované Pro tyto suroviny pouzivejte

Filé z okounika plechy na smazeni a peceni

Platys, cely

Tlusté kousky ryb pfipravujte pomoci ¢idla teploty v jadru dokonale na bod.

Candat/ofechova krusta Pro tyto suroviny pouzivejte
Okoun/bylinkova panada plechy na smazeni a peceni
Filé z treskovnika

novozélandského/kokosova panada

Ryby s panadou z kokosovych vlocek, ofechl €i bylinek pfipravujte pfi niz§im stupni zbarveni dozlatova.

Prouzky z morskych jazykd,  plechy na smaZeni a peceni
obalované
Rybi prsty

Rybi nugety Pro tyto suroviny pouzivejte m -
|:‘ silny

Tenkeé kousky ryb pfipravujete bez pouZiti Cidla teploty v jadru.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Treska tmava, obalovana 150 g 8 min
Rybi prsty 1GN 6 min

¢ Pi nastaveni ,tlusté* mizete soucasné pfipravovat rizné velké suroviny. Jednoduse pouZite funkci
'@‘ ,Dale’, jak je popséano v kapitole 1.

Obalované suroviny se opecou dozlatova nejlépe tak, Ze je z obou stran potfete rozpusténym
maslem, olejem ¢&i tukem. Pfidani paprikového praSku pod strouhanku podporuje zbarveni dozlatova.
V/ obchodech Ize zakoupit speciélni tuky podporujici zbarveni dozlatova.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmave®.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Filé z lososa Pro tyto suroviny pouzijte m
Kambala velka nadobu z uslechtilé oceli 20 mm .
Rolady ze pstruha

Filé z tresky

Treska tmava Pro tyto suroviny pouZijte \.

Pstruh na modro nadobu z uslechtilé oceli 20 mm

Filé z kapra

Zavitky z moiskych jazyka Pro tyto suroviny pouZivejte

Suflé ze pstruha formu na muffiny a formicku ,timbaly”
Rybi terina Pro tyto suroviny pouzijte

Ryba jako vystavni vzorek rozné

Primérna doba piipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZzstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeCeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Filé z lososa, posirované 80¢g 5 min
Rolada z morskych jazyk 150 g 7 min
Rybi terina 800 ¢ 35 min
Losos, cely 1,8 kg 50 min

_\v Muzete sou€asné pfipravovat i riizné velké suroviny. Jednodu$e pouzijte funkci ,Dale", jak je popsano
“W* v kapitole 1.

V/ pfipadé terin ¢i timbal vpichnéte ¢idlo teploty v jadru pomoci polohovaci pomUcky kolmo seshora
doprostfed formy.

Kdyz do nadoby pridate bilé vino a svétlou kofenovou zeleninu, spolu s vytékajicim rybim fondem
vznikne dobry zéklad pro rybi omacky.

Pokud byste chtéli celé ryby dusit pro Ucely pfedvadécich vzorki, vyplite bficho ryby hlinikovou foli,
to Vam usnadni udrZeni tvaru a ryby z(stanou stat rovné.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,jemného” po ,lpiné“ propeceni. Dokonce miZete
na stupen pfesné navolit teplotu v jadru.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Kalamarové krouzky, mrazené Pro tyto suroviny pouzivejte
Krevety ve smazeném téstu,  plechy na smaZeni a peceni
mrazené

Rybi prsty

Filé z tresky tmavé, mrazené  Plechy na smazeni a peceni

Rybi filé s polevou, mrazené  Pro tyto suroviny pouZivejte
Rybi filé s bylinkovou krustou plechy na smazeni a peceni

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Rybi filé, mrazené 150 g 10 min
Rybi filé s polevou 160 g 14 min

¢ MiZete pouZit vSechny produkty Convenience, které jsou b&Zné v prodeji.

Jednodus$e postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé®.

-35-



Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Slavky jedlé Pro tyto suroviny pouzijte
Chionka jedla nadobu z uslechtilé oceli 65 mm

Pro dodani lepSi chuti pouzijte zeleninu julienne krajenou na velmi jemné prouzky, bilé vino a bylinky.

Sépiové krouzky Pro tyto suroviny pouZijte
Koktejl z ploddi moie, mrazeny dérovanou nadobu
Krevety

Raci

IdedIni pro vytvareni salatd ¢i predkrmd.

Sepia (sépie) Pro tyto suroviny pouijte ’
Octopus (chobotnicka) dérovanou nadobu ___siny]
ko

Obfi krevety Dérovanou nadobu

Prdmérna doba pfipravy: skutecna doba pfipravy zavisi na stavu, viastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeéeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Plody mofe, mrazené 1kg 5 min
Krevety 8/12 1kg 7 min

;\‘ & JednoduSe postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
@‘ navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,jemného” po ,upiné“ propeceni. Dokonce mizete
na stuperi pfesné navolit teplotu v jadru.
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PFiklady

doporucené doplitky Nastaveni

Lososi kostky
Filé z ervené parmy
Obfi krevety bez krunyre

Pro tyto suroviny pouZivejte
plechy na smazeni a peceni

Prouzky z morskych jazyku

Pro tyto suroviny pouZivejte

Krevety (shrimp) plechy na smazeni a peceni
Rybi Spizy Pro tyto suroviny pouZivejte
Tenka rybi filé plechy na smazeni a peceni

Obfi krevety v krunyfi
Sardinky

.e m- dlouze

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Krevety 8/12 1kg 4 min
Rybi kostky 1kg 5 min
Tenka rybi filé 1kg 5min

N

;@; Tento varny proces vyuziva LevelControl® a je tak idealné vhodny i pro postupné smi$ené davkovani.

" Dohlizi na kazdou pfihradku zvIast.

Jako vkladané mnoZstvi na plech na smaZzeni a peceni 1/1 GN doporucujeme 600 g — max. 1000 g.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétiého* po ,tmavé*.
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- 6. Prilohy

Zde dusite vSechny druhy zeleniny, at erstvou ¢i zmrazenou.
LevelControl® Vam umozriuje pohodiné dohlizeni na Vase riizné suroviny.

Pro v§echny grilované zeleniny, napf. pro predkrmy. Diky rozni CombiGrill® docilite dokonalého
obtisku grilovaci mfizky.

Vhodné pro v8echny druhy ryzi, at uz jsou jakéhokoliv ptivodu, stejné tak i dal$i pokrmy z obilovin,
jako napf. kroupy, couscous €&i quinoa.

Muzete na panvi smazit Cerstvé uvarenou ryzi jako minutku spolu se zeleninou, prouzky masa ¢i
prouzky ryby.

Malé susené téstoviny, jako napf. penne a tortellini mizete pfipravit pfimo v omacce. Dokonalé pro
vytvareni velkych mnoZstvi, aniz by bylo nutné téstoviny predvarit.

Vechny druhy téstovinovych ¢i zeleninovych nakypu se zde vydafi dokonale. Obzvlast vhodné pro
zapékanou zeleninu, jako napf. pinéné lilky.

Pro typické snackové pokrmy, které se tradicné pfipravuji ve fritéze.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Prouzky cibule Pro tyto suroviny pouZijte ke ey

Spenat dérovanou nadobu z ulechtilé oceli d p—qy J

Cukrovy hrach diouze

Pak-Choi Pro tyto suroviny pouZijte

Cinske zeli dérovanou nadobu z uslechtilé ocelit

Pérek

Brokolice, mrazena Pro tyto suroviny pouZijte o .
1Zi V!

Brokolice romanesco, rizicky dérovanou nadobu z ulechtilé oceli i py—y<

Mrkev, mrazena dlouze

Kvétak, razicky Pro tyto suroviny pouZijte o .

Mrkev, kusy dérovanou nadobu z uslechtilé oceli ey ey

Kedluben, kusy v L dlouze

Brokolice, razicky

- Tento vamny proces vyuziva LevelControl® a je tak ideainé vhodny i pro postupné smisené
"@ ~ davkovani. Dohlizi na kazdou pfihradku zvIast.
Pokud byste chtéli cibule obzvlast rychle loupat, ofiznéte je na kofenové strané a nechte je 2 minuty
podusit. Poté mUzete cibule z jejich slupky pohodiné vytlagit. Takto to funguje i s citrony (3 minuty)

nebo rajcaty (1 minuta).
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Zeleninové kostky Pro tyto suroviny pouZivejte

Cibulové kostky plechy na smazeni a peceni

Platky zampion(

s Cesnekem

Kdyz vytvéfite zeleninovou paneyv, pouZzijte k tomu hlubokou smaltovanou nadobu (zula).
Poté dovniti zamichejte trochu omacky ¢&i fondu z pecené.

Platky cukyny Pro tyto suroviny pouzijte

Platky papriky rozné CombiGrill®/grilovaci desky a -

Platky lilku desky na pizzu c @ | diouze
Hlivy ustficné

Pulky rajcat

Cekanka, platky fenyklu
Marca pro paéllu

Kukuficny klas, predvareny  Potato Baker

Prazena zelenina Smaltovana nadoba (zula) 60 mm
Poloviny lilkd Rozen CombiGrill®/grilovaci desky a
Paella a la carte desky na pizzu

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pripravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeéeni dozlatova.

Priklad @ Doba pfipravy
Platky cukyny 6 min
Platky papriky 6 min
Platky lilku 6 min
Fenykl 8 min

¢ Tento varny proces vyuziva LevelControl® a je tak ideané vhodny i pro postupné smisené davkovani.
@ Dohlizi na kazdou pfihradku zviast.

A/~

Pred grilovanim Vasi zeleninu marinujte s trochou olivového oleje a kofenim. Po grilovani mizete
Vasi zeleninu ochutit balsamickym octem.
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Pro pfipravu ryze naplite nddobu z ulechtilé oceli omytou ryZi a zalijte studenou vodou (v poméru podle
druhu ryze mezi 1,8 (dlouhozmna ryze) a 2,5 (kulatozrnna ryze) podilu vody).

Priklady doporucené dopliiky Nastaveni

Instantni ryze Nadobu z uglechtilé oceli dlouze

Ryze basmati Pro tyto suroviny pouZijte krétc’ dlouze

Jasminova ryze nadobu z uslechtilé oceli
Vodu na vareni mlzete nahradit i kokosovym miékem.

Dlouhozrnna ryze Pro tyto suroviny pouZijte krétcm o

Predvaiena ryze nadobu z uslechtilé oceli

Bulgur (proso)

Quinoa (merlik)

Soucasné muzete dokonce pfipravovat rizné ochucené ryzové pokrmy.

Lepkava ryze Pro tyto suroviny pouZijte krétcm Souzs
Kroupy (jemen) nadobu z uslechtilé oceli

Ryze Nishiki

Ryze Camargue (Eervena) Pro tyto suroviny pouZijte e ml l dlouze
Divoka ryze nadobu z uslechtilé oceli

5‘@@ Kdyz budete chtit pfipravovat kompletni jidlo, jako napf. kufe Birhani, jednoduse vlozte zeleninu,
~ maso &i dribezi prouzky a pfislusné kofeni, jakoZ i omacky pfimo pod syrovou ryzi a vse vaite
dohromady. Podle druhu omacky a zeleniny muzete snizit podil vody uréeny na pfipravu
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni
Zeleninova ryze, pecena Pro tyto suroviny pouzijte
Nasi goreng smaltovanou nadobu (zula) 40 mm

Ryze curry, pecena
Ryzova panev

Varny proces ,peceni ryze" je vhodny pro pfipravu minutkovych pokrm@ na panvi s jiz uvafenou ryzi.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pripravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeéeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
RyZova panev 1kg 12 min
Nasi goreng 1kg 12 min

¢ Na Vasi smaltovanou nadobu (Zula) poloZte ryzi tak, aby se vytvofila vrstva o Sifce 2 cm.

Jakmile pouZijete hluboce zmrazené suroviny, nechte je prosim rozmrazit nebo pouzijte proces
,Convenience*.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Tento varny proces se hodi pro pfipravu suchych téstovin v omacce.

Suché téstoviny viozte do nadoby GN a zalijte je studenou omackou.

Vzhledem k tomu, Ze suSené téstoviny pfi pfipravé pojmou hodné kapaliny, méli byste do Vami
pfipravované oméacky pfidat vodu.

Na 1 kg téstovin pouZijte napfiklad 1,5 | omacky a 1,5 | vody.

Doba pfipravy se bude fidit podle velikosti téstovin. Zadejte jednoduse dobu pfipravy doporuéenou
vyrobcem nezavisle na mnozstvi davkovani.

Penne all‘arabiata Pro tyto suroviny pouzijte Souzs
Farfalle v rajcatové omacce nadobu z uslechtilé oceli 100 mm .

Kolinka ve smetanové omacce

Tortellini ve smetanové Pro tyto suroviny pouzijte e m T
omééce se sunkou nadobu z uslechtilé oceli 100 mm i

Kolinka ve smetanové omacce

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i

navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Penne/rajéatova omackalvoda 1kg/1,511,51 25 min
Tortellini/'smetanova omacka/voda 1kg/1,511,51 27 min

MnozZstvi kapaliny zavisi na mnozstvi téstovin. SméSovaci pomér se mize ménit.

>« Tyto pfiklady, které jsou zde uvedeny, pfedstavuji pouze drobny prehled vSech moznosti.
Obecné se hodi pouze malé ¢i krat$i druhy téstovin.

Hotové téstoviny jsou vhodné pro pfimé servirovani.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Téstovinovy nakyp Pro tyto suroviny pouzijte
Zeleninovy nakyp smaltovanou nadobu (zula) 40 mm

Pokud si pfejete mit na nakypu krustu, pouZijte nastaveni ,s* gratinovanim. Kdyz zapékate nakypy se
syrem, uzplisobte stupen opeéeni dozlatova VaSemu prani.

Quiche lorraine (alsasky kolac) Pro tyto suroviny pouZijte
Cibulovy kolaé¢ smaltovanou nadobu (zula) 40 mm
Zapékana ¢ekanka Pro tyto suroviny pouzijte
Zapékana brokolice smaltovanou nadobu (zula) 40 mm
Gratinovana zelenina Pro tyto suroviny pouzijte
PInéné lilky smaltovanou nadobu (zula) 40 mm

Pokud si nepfejete mit na nakypu krustu, pouzijte nastaveni ,bez" gratinovani.

Misa plna paélly Smaltovanou nadobu (Zula) 40 mm
SméSovaci pomér: na 1 kg ryze 1,6 | kapaliny

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pripravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeéeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy

Zeleninovy nakyp 2,5 kg 40 min

;\\‘@g U tenkych kouskl zeleniny zapichnéte ¢idlo teploty v jadru do nékolika platkd a pouzijte polohovaci
~ pomUicku.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé* a ,s“ nebo ,bez" gratinovani.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Mozzarellové tycinky Plechy na smazeni a peceni {tle v

CE

)
y velky
Pokrmy pInéné syrem mizete pfipravovat s nastavenim ,malé“, tak syr nebude téci.

Mini jarni zavitky Pro tyto suroviny pouZivejte
Wan Tan plechy na smazeni a peceni
Krouzky cibule ve smazeném tésté

sv{tle tlLavé
maE[ velky

PInéné ¢ili papriky, mrazené  Plechy na smaZeni a peéeni
papriky, y P .svgtle tmaveé

maly velky

Jarni zavitky, mrazené Plechy na smazeni a peceni

sv{tle t|£avé
maly

Pokud nepouzivate mrazené produkty, navolte mensi nastaveni velikosti.

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vareni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Zeleninové medailonky 100 g 8 min
Jarni zavitky 14 min
Mozzarellové ty€inky 4 min

;\@2 Obecné se tento varny proces hodi pro vechny snacky a produkty Convenience, které jsou tradiéné
" pripravovany ve fritéze. Suroviny, které nejsou pfedsmazené &i jinym zptsobem upravené tuky, se
nejlépe vydafi, kdyZ je potrete Ci postfikate trochou rostlinného oleje.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétiého* po ,tmavé®.
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- 7. Bramborové pokrmy

Francouzské brambory nebo dokonce brambory pecené v troubé, jako i dal$i bramborové nakypy zde
mizete pripravovat v plném pohodli, bez dohlizeni, nezavisle na vkladaném mnozstvi.

Zde vafite vSechny druhy brambor ,se” slupkou a ,bez" slupky.
Rovnéz vhodné pro kofeny Taro ¢i veSkerou tvrdou zeleninu, jako napf. tufin.

- Pro celé Ci vétSi kousky brambor, které se tradi¢né pecou v troubg.

Vhodné pro vSechny hranolky, které jsou bézné v prodeji. S CombiFry® mizete piipravovat Vase hra-
nolky bez pfidavani tuku ¢i fritovaciho oleje.

Medailonky z résti, jarni zavitky, bramboracky a mnoho dal$ich; vSechny pokrmy Convenience
mizete pfipravovat timto procesem.

Bramborové knedlicky, houskové knedliky nebo knedliky vafené v ubrousku se Vam zde dokonale
podafi.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Hranolky, mrazené, 7 mm CombiFry®

Hranolky, mrazené, 9 mm CombiFry®

Hranolky, mrazené, 11 mm CombiFry®

Muzete pouzit véechny hranolky, které jsou béZné v prodeji, at uz mrazené &i Cerstvé produkty, které jsou
pfedem tukem blan$irované. Mrazené hranolky Ize nejlépe pouzit, kdyz jsou lehce roztaté.

Hranolky, 7 mm CombiFry®

Hranolky, 9 mm CombiFry®

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Hranolky 1,2kg 12 min
Hranolky 5x1,2kg 13 min

\@’/ Pii prlprave frltovanych pokrmu nemusﬂe pr|davat zadny dodatecny frltovaC| tuk i oIeJ Obsah tuku

chut Vasich hranolek, na zavér do nich zamichejte nékolik kapek Cerstvého rostllnneho oleje.
Po ukonceni varného procesu hranolky osolte.
Doporugené vkladané mnozstvi na ko§ CombiFry® je pfiblizné 1,2 kg hranolek.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V piipadé potfeby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétiého* po ,tmavé".
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Bramboroche k|lr!|fy Pro tyto surovmvy pf)uzwevjte ' sv{tle t%avé
Bramborové kulicky plechy na smaZeni a peceni

Bramborové koblihy ma velky
Medailonky z rosti, mrazené  Pro tyto suroviny pouZivejte e p
Brambory podle vévodkyné,  plechy na smazeni a peceni

mrazené maly Velky

Bramborové krokety, mrazené

Bramborové tasticky, pinéné  Plech na smaZzeni ¢i peCeni

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZzstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Medailonky z rosti 500 g 12 min
Bramborové klinky 1,2 kg 12 min

\

//
TN

Obecné se tento proces hodi pro vSechny snackové vyrobky a vyrobky Convenience, které jsou
tradi¢né pripravovany ve fritéze. Suroviny, které nejsou pfedsmazené ¢i jinym zplsobem upravené
tuky, se nejlépe vydafi, kdyZ je potfete Ci postfikéte trochou rostlinného oleje.

M\

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé*.
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Priklady doporucené doplitky
Brambory, loupané Pro tyto suroviny pouZijte
Brambory ve slupce nadobu z uslechtilé oceli

Brambory, stejnomérné
nakrajené na kolecka

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy

Brambory 2,5kg 35 min

> Po pfedehfati je nalozte a idlo teploty v jadru vioZte do nejtlustsiho kousku.

%

Neni nutné pfidavat vodu. Pomoci tohoto varného procesu vafit i jinou zeleninu, jako napf. kofeny

Taro, sladké brambory a tufiny.

Priklady doporucené dopliiky Nastaveni

Pecené brambory, velké Potato Baker/rozné
etl tmaveé
Bramborové trojhranky, velké  Plechy na smazeni a peceni S -

Umistéte brambory na Potato Baker a kolmo vloZte do nich ¢idlo teploty v jadru. Pouzitim Potato Baker se
zkrati doba pfipravy.

Pecené brambory Ize vafit i bez hlinikové félie.

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vafeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy

Pecené brambory 20 kust 45 min

;\\@g Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
" navolte vysledek podle Vaseho osobniho prani od ,svétiého” po ,tmavé".
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Opékané brambory, ¢erstvé Pro tyto suroviny pouZivejte
Opékané brambory se slaninou plechy na smazeni a peceni

Na brambory nalijte trochu oleje a promichejte. Kdyz k Vasim opékanym bramboram pfidate trochu cibuli,
snizte stuperi opeceni dozlatova, protoze cibule velmi rychle chytnou barvu.

Opékané brambory, mrazené  Pro tyto suroviny pouzivejte
Opékané brambory, Convenience plechy na smazeni a peceni

Bramborové klinky, syrové Pro tyto suroviny pouZivejte
Bramborové platky, tlusté plechy na smaZeni a peceni
Pecené bramborové kostky

Primérna doba pfipravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni vareni a stupni opeCeni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Opékané brambory 1kg 8 min
Bramborové trojhranky 1kg 10 min

;\\@g Tlusté bramborové platky mizete pripravovat i na rozni CombiGrill®, tim docilite pékného obtisku
~ grilovaci mfizky, jsou idealni jako pfiloha ke steakiim a grilovanym pokrmdm.

Priklady doporucené dopliiky Nastaveni

Bramborové knedliky/knedlicky Pro tyto suroviny pouZijte
Knedliky varené v ubrousku  nadobu z uslechtilé oceli 100 mm
Houskové knedliky

Kynuté knedlicky/kynuté knedliky

Neni nutné pfidavat vodu.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Francouzské brambory Pro tyto suroviny pouZijte tle

Francouzské brambory se syrem smaltovanou nadobu (Zula) 40 mm
Brambory gratinované s hruskami
Francouzské brambory, porce Forma na muffiny a formi¢ka ,timbaly*

Francouzské brambory, mrazené Pro tyto suroviny pouZijte -
piedpecené smaltovanou nadobu (zula) 40 mm i ﬂ tiave
Brambory pecené v troubé

Brambory fondant

Primérna doba pripravy: skute¢na doba pfipravy zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni vaeni a stupni opeceni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Francouzské brambory 2kg 40 min
Brambory pecené v troubé 2kg 40 min

:@g VaSe zapékané pokrmy m0zete pfipravovat v mnoha variantach. MiZete je vylepsit slaninou a
~ cibulemi ¢i prouzky masa.

Obzvlast vydareny bude tento jednoduchy recept, ve kterém Vase nakrajené, syrové brambory
zalijete smetanou a ochutite je erstvé nasekanym Cesnekem a soli. Cerstvé pfipravené francouzské
brambory vydatné posolte, protoze syrové brambory absorbuji aroma intenzivngji.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé* a ,s* nebo ,bez" gratinovani.
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- 8. Pokrmy z vajec

Slepici vejce, at uz namékko, polotekuta ¢i uvarena natvrdo, mizete pohodiné pfipravovat i ve
velkych mnozstvich. Rovnéz vhodné pro poSirovana vejce.

Pomoci tohoto varného procesu jednoduse a rychle vytvafite michana vejce, omelety a volska oka.

Sézena vejce a flany, jakoz i nakypiené zeleninové timbaly se zde dokonale zdafi. At uz sladké i
pikantni.

Kynuté knedliky, povidlové knedliky, jako i jiné dusené kynuté knedlicky se zde vydafi stejné tak
dobre jako klasické pudinkové pokrmy, napF. frankfurtsky pudink.

Lehké nakypy, at uz sladkeé ¢i pikantni Ize pfipravit pomoci tohoto nastaveni.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Vejce, namékko, velikost M Néadobu z uslechtilé oceli, gelocht

Vejce, polotekuta, velikost M Nadobu z uslechtilé oceli, gelocht

Vejce, uvarena natvrdo, velikost M Nadobu z uslechtilé oceli, gelocht

Priklady, které jsou zde uvedeny plati pro vejce tfidy M. Pokud byste chtéli pouZit vétsi ¢i mensi vejce,
jednodu$e navolite odpovidajici velikosti od ,malé” po ,velké*.

Posirovana vejce, velikost M Formy na muffiny a formicky ,timbaly*

Kdyz chcete vytvaret posirovana vejce, ta se Vam nejlépe vydafi, kdyz formu na muffiny a formicku
Llimbaly* vymazete maslem dfive nez vejce vlozite do forem.

¢ Pfi vafeni vajec neni nutné pfidavat vodu!

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V piipadé potfeby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,namékko“ po ,natvrdo®.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Michana vejce (2 litr) Nadobu z uslechtilé oceli 65 mm

Michané vejce se nejlépe vydafi, kdyZ je po ukon&eni procesu kratce
promichéte. Tak dosahnou své typické struktury.

Volska oka Pro tyto suroviny pouZijte
Cinské placi¢ky Multibaker

svétle tmavé
e kratce dlouze

Multibaker vymazte lehce olejem.
Omeleta, tenka Smaltovana nadoba (Zula) -E
Plech na smazeni Ci peCeni

Francouzskeé topinky
Tortillas de patatas svétle I tmave
kratce dlouz

Omeleta, tlusta Pro tyto suroviny pouZite E L silng

Zeleninova omeleta smaltovanou nadobu (zula) 60 mm
Sunkové omeleta

svétle tmavé

namékko atvrd

_\\@g Plnéné omelety mlzete vytvaret nejlépe tak, Ze je obloZite az poté, co se usmazi (napf. Sunkou Ci
~ syrem) a nakonec je zavinete.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé“.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Sazena vejce/royal Pro tyto suroviny pouZijte
Zeleninovy royal nadobu z uSlechtilé oceli 65 mm

Pro vytvafeni hmoty royal promichejte celé vejce s mlékem v poméru 1:1. Ochutte je podle Vasi chuti a
vytvorte si jak sladkeé, tak i kofenéné hmoty royal. Aby se pfi vafeni nevytvofil Skraloup, doporuujeme Vam,
abyste nadoby pfikryli.

Karamelovy krém Nadobu z ulechtilé oceli 65 mm
Flan z brokolice Pro tyto suroviny pouZivejte

Flan z éervené fepy formy na muffiny a formicky ,timbaly”
Flan z mrkve

Sladky vanilkovy flan

Flany mdzete vytvaret v nejriznéjSich chutovych podobach, napk. sladké s ¢okoladou ¢i s rlznymi druhy
ovoce.

Zvolenim tlacitka ,pomalu” se nebudou tvofit bublinky a vysledek vafeni bude obzvl&st rovnomémy. Doba
pfipravy se v3ak znacné prodlouzi.

QL

;@: Kdyz budete pfipravovat flany ze zvlasté vodnaté zeleniny, muzete podil vkladané hmoty zvysit, aby
zahusténi bylo vice konzistentni. Obecné plati pomér mezi celym vejcem a zeleninovym pyré 1:1.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

TreSnova bublanina Pro tyto suroviny pouzijte = )

Jable¢ny nakyp smaltovanou nadobu (zula) 40 mm -

Bread & Butterpudding

Chlebovy nakyp Pro tyto suroviny pouzijte :
tmavé

Tvarohovy nakyp smaltovanou nadobu (zula) 40 mm @ - -

Ovocny nakyp Pro tyto suroviny pouzivejte

Ryzovy nakyp s meruiikami  formu na muffiny a formicku ,timbaly*

;\\‘ ‘ Pokud nakyp podlijete hmotou royal ¢i zalijete zloutkovym kremem, dodate mu navic na pevnosti a
Y barvé.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé“.
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Povidlové knedliky Pro tyto suroviny pouZijte

Kynuté knedliky hlinikové dérované plechy na m
Cinské housky

(Bao)

Povidlové knedliky a kynuté knedliky budou obzvlasté dobré, kdyZ je pfed podusenim potfete tekutym
méslem.

V pfipadé vétSich surovin Ci vétSiho mnozstvi, jakoz i v pfipadé kynutého tésta navolte nastaveni ,pomalu®.

Frankfurtsky pudink Pro tyto suroviny pouzijte

Kabinetni puding formy na muffiny a formicky ,timbaly*
Moufrenin v kosili

Vano¢éni pudink

Chlebovy pudink s rajcaty

MenSi suroviny Ize obzvl&3t rychle pfipravovat pfi nastaveni ,rychle®.

>~ Pudinky jsou tradiéni pokrmy, které je mozné servirovat teplé i studené. MiZete je pfipravovat jak
@\ sladké, tak i korenéné.

Tento proces neni vhodny pro vytvafeni krémovych pudinka.
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Vhodné pro vSechna tésta obsahujici cukr, jako je napf. piSkotové tésto i tfené tésto. Zde
pfipravujete kolace a zaviny jednoduSe bez nastaveni ¢asu a teploty.

Listové tésto a pikantni tésta, ktera by méla mit kfupavou lesknouci se krustu, jako chleba ¢i housky
se zde nejlépe vydafi.

Mensi kousky peciva mizete péci pohodiné bez ¢idla teploty v jadru, napr. drobné kynuté pecivo.
Pokud zvolite nejnizsi rychlost vétraku, tento proces peceni se hodi i pro cukrovi a profiteroly.

jadru, napt. fleurony, tyCinky ze syru chester.

Pfi tomto nastaveni se pfipravuji nakyprena suflé.
Kynuté a kvasné tésto mizete pfi tomto procesu peceni ,Kynuti“ nechat kynout.

Cerstvé a predpedené pizzy a flambirované kolade je mozné péci i postupné pomoci LevelControl®.
Idealni pro provozovny s nabidkou podle menu.

- Drobné pegivo z listového tésta, jakoz i dalsi kiehké kousky peciva je mozné péci i bez &idla teploty v
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Vdolky muffiny Pro tyto suroviny pouZivejte
Zakusky formy na muffiny a formicky ,timbaly” &m . m =
Trena babovka Formy na kola¢

Mramorova babovka

Zavin, plnény Hlinikovy plech na peceni, dérovany

Zavin, pikantni

Vanocka Hlinikovy plech na peceni, dérovany )
- . . svéle tiave

Piskotovy korpus Pro tyto suroviny pouZijte

Rezy smaltovanou nadobu (zula)

Kynuté pecivo Pro tyto suroviny pouZijte

Hamburské housky hlinikové dérované plechy na peceni

Kynuty kolaé Smaltované nadoba (zula) 40 mm

Pletenec Hlinikovy plech na peceni, dérovany )
P . svétle tmave

Babovka Formy na peceni

Panettone Formy na pegeni k'alce diguz

V pfipadé peciva, které musi kynout, jako napf. kynuté tésto, navolte integrovany stuperi kynuti. Obecné
plati: &im vétsi mnozstvi tésta, tim del3i doba kynuti. V pfipadé potfeby mizete zménit minuty doby kynuti.

Primérna doba peceni: skutecna doba pedeni zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni peceni a stupni zbarveni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Muffiny 12 kust 15 min
Tfena babovka 1kg 45 min
Pletenec 1kg 50 min

;\@2 Kdyz VaSe pecivo potfete vajickem Ci Zloutkem, opeCeni dozlatova bude intenzivné&jsi. V tomto
" pfipadé navolte niz3i stuper opedeni dozlatova.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétiého* po ,tmavé*.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Tasticky z listového tésta Pro tyto suroviny pouzijte ‘
Zavin z listového tésta plech na smazeni a peceni &@‘. n i

Housky, ¢aste¢né upecené Hlinikovy plech na pegeni, dérovany

P4j s kufetem a houbami E

Croissanty, mrazené Pro tyto suroviny pouzijte { m )
. C X . svétle tmavé
Housky, mrazené hlinikové dérované plechy na peceni
ce dlouze
Housky, polotovary Pro tyto suroviny pouzijte
Bageta hlinikové dérované plechy na pegeni
Foccacia
Bily chléb Pro tyto suroviny pouZijte
Ciabatta hlinikové dérované plechy na peceni
Celozrnny pSenicny chléb
Zitny chléb

Celozrnny chléb

V pripadé peciva, které musi kynout, navolte integrovany stupen kynuti.

Obecné plati: ¢im vétsi mnoZstvi tésta, tim del3i doba kynuti. V pfipadé potfeby mizete zménit minuty
doby kynuti.

Primérna doba peceni: skutetna doba peceni zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni peceni a stupni zbarveni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Housky 12 min
Celozrny pSenicny chléb 45 min
Croissanty 80g 14 min

;\@g Vas$ chléb, ktery si sami pecete, mlzete pomoci procesu peceni ,Finishing® peciva“ opét dopékat a
~ kdykoliv pfesné na zacatku servirovani nabidnout chiéb, jakoby pravé vytazeny z pece.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potieby
navolte vysledek podle Vaseho osobniho pfani od ,svétlého” po ,tmavé" a dobu kynuti od ,kratké" po
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Priklady doporucené doplitky Nastaveni
Precliky Plechy na smazeni a peceni
Snek s hrozinkami Hlinikovy plech na peceni, dérovany

V/ pfipadé malych kousk( peciva a cukrovi miZete sniZit rychlost vzduchu tim, Ze navolite symbol vétraku.
Tim se bé&hem procesu peceni snizi rychlost vétraku.

Cukrovi Pro tyto suroviny pouzivejte
Makronky (mandlové zékusky) plechy na smaZeni a peceni
Florentinky dlouze

Svinuté pecivo

Pecivo z lineckého tésta Pro tyto suroviny pouZzivejte
Profiteroly plechy na smazeni a peceni
Cajové pecivo

Cajové kolacky Pro tyto suroviny pouzivejte
Bananky plechy na smazeni a peceni
Crostata di mele (medovy kolacek)

Yorkshirsky pudink

Primérna doba peceni: skutecna doba pedeni zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni peceni a stupni zbarveni dozlatova.

Priklad @ Doba pfipravy
Precliky 16 min
Cajové petivo 11 min
Crostata di mele 25 min
Yorkshirsky pudink 28 min

:\@” Ruzné druhy peciva mizete péci soucasné, jestlize maji téZe velikost, napF. nejrizngjsi vanocni
~ cukrovi.

Jednodus$e postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé®.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Chlebicky Hlinikovy plech na pegeni, dérovany

Tasticky z listového tésta Hlinikovy plech na pegeni, dérovany
Sneci z listového tésta Pro tyto suroviny pouZivejte
Fleurony plechy na smazeni a peceni

Tycinky ze syru chester
Drobné pecivo z plundrového tésta

Placicky z listového tésta Plechy na smazeni a peceni

Primérna doba peceni: skutecna doba peéeni zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni peceni a stupni zbarveni dozlatova.

Priklad @ Doba pripravy

Pedivo z listového tésta 12 min

N/

;\@g Kdyz plnite Cerstvé listové tésto rybami, driibezi ¢i masem, po ukonceni peceni docilite pékné tepla
~ chutovky ¢i snacky.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pfipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé“.
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Priklady Nastaveni

Cokoladové suflé
Suflé s pomeran¢ovym likérem Grand Manier

Primérna doba peceni: skutecna doba pedeni zavisi na stavu, vlastnosti a mnoZstvi surovin, jakoZ i
navoleném stupni peceni a stupni zbarveni dozlatova.

Priklad @ Doba pfipravy
Suflé 14 min

:\g‘p’g Va8e naplnéné formy na suflé vioZte vZdy do nadoby z ulechtilé oceli a polijte je studenou vodou
~ (vodni lazen). Po predehiati oba spole¢né nalozte.

Hmotu suflé, které jste vytvorili, miZete vloZit do formy vytfené maslem a pocukrované a nechte ji
zmrazit. V pfipadé potfeby hmotu pfimo vyjméte z hlubokého chlazeni a pecte ji Cerstvou.

Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu SelfCooking Control® nebo si zvolte vysledek

podle osobniho pfani od ,svétlého” po ,tmavé".

Priklady doporucené doplitky Nastaveni

Pecivo z kynutého tésta Hlinikovy plech na peceni, dérovany e m -m

Housky Hlinikovy plech na peceni, dérovany e @ - m

Chlebové tésticko Pro tyto suroviny pouzijte e m- M

Kynuté tésto hlinikové dérované plechy na peceni

Priklad Mnozstvi @ Doba pfipravy
Housky 10 min
Kynuté tésto 500 ¢ 35 min
Kvasné tésto 750 g 45 min

;\@g Obecné plati: ¢im vétsi mnoZstvi tésta, tim del$i doba kynuti. Také miZete nejriznéjsi druhy tésta
~ soucasné nechat kynout. V pfipadé potfeby mlzete zménit minuty doby kynuti.
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Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Mini pizza, mrazena Pro tyto suroviny pouzijte - -
. — . . . svétle tmave

Pizza bageta, mrazena grilovaci desky a desky na pizzu

Pizza, Serstva kratc dlouze

Pizza piedpecena, mrazena Grilovaci desky a desky na pizzu

e - dlouze

Flambirovany kolaé Pro tyto suroviny pouZijte
Flambirovany kolac s jablky  grilovaci desky a desky na pizzu

Americka pizza Grilovaci desky a desky na pizzu - -
svétle tmavé
p—
kratce m
Italska pi Grilovaci desky a desk i '
alska pizza rilovaci desky a desky na pizzu pee oy

kratc dlouze

Primérna doba peceni: skutecna doba peceni zavisi na stavu, vlastnosti a mnozstvi surovin, jakoz i
navoleném stupni peceni a stupni zbarveni dozlatova.

Priklad Mnozstvi @ Doba pripravy
Pizza, pfedpecena 4 min
Pizza, Cerstva 5 min
Pizza na pekaci 10 min

;\@g Pouzijte originalni grilovaci desky a desky na pizzu, tak Va$e pizza dosahne nejlep$iho vysledku.
" Deska na pizzu se predehfeje spoleéné s pizzou a zlistane v pistroji!

S LevelControl® miiZete v tomto procesu peceni vkladat postupné. Takto mizete pohodiné soucasné
pfipravovat rizné Cerstvé pizzy. Idealni pro provozovatele ob&erstveni €i restauraci.

Jednoduse postupuijte podle doporuéujiciho navrhu od SelfCooking Control®. V pFipadé potfeby
navolte vysledek podle VaSeho osobniho pfani od ,svétlého* po ,tmavé“.
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10. Finishing®

sicka recepce, seminare, cateringové sluzby atd.

Pro dokonceni uvafenych pokrmu pro klasické servirovani v restauracich, bistrech, kantynach, hote-
lech. Postupné vkladani s LevelControl®.

Pro dokonceni varenych pokrml v nadobach pro kantyny, kasina, kolektivni stravovani, bufety atd.
Finishing® s teplotou v jadru se obzvlast dobfe hodi pro nakrajenou peceni, dribezi maso &i pfipravu
ryb.

Pro dokonceni jiz uvarenych kurat, velké dribeze a peceni.

Pro dokonceni dopecenych surovin, které vyzaduiji jesté dopékani, napf. housky, bagety, fezy.

Pro koncen pfedpecenych surovin, napf. mrazenych pizz, flambirovanych kolacd, pizzy bagety.
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- Finishing® - vSeobecné informace

Finishing® je idealnim feSenim pro pfipravu pokrmd libovolného mnoZstvi a zcela bez stresu. Diky nému se
zcela zabrani udrzovani tepla a s tim spojené ztraté kvality.

Priprava pokrmu

Muzete pfipravovat vSechny slozky pokrmi véas nezavisle na vydeji, pfesné tehdy, kdyz na to mate ¢as:
rano, odpoledne nebo den pfedem. Po uvafeni nechte pokrmy rychle vychladnout, nejlépe v Sokovém
chladici. Tady se ihned zastavi dal$i nezadouci vareni, pokrmy zlistanou na nejvy3si trovni kvality.
Studené pokrmy budou naaranzovany na talife, podnosy & do nadob v absolutnim klidu podle libosti a
uschovany chlazené.

1. Pfiprava potravin 2. Chlazeni 3. NaaranZovani za studena

Finishing®

Teprve kdyZ budete pokrmy opravdu potiebovat, provede se jejich dokonceni prostfednictvim Finishing® v
souladu s poZadavky.

V rémci Finishing® Vam jsou k dispozici nastaveni ,suché®, ,stfedni* a ,vihké":

,Suché” pouZijte pro vSechny pokrmy, které nevyzaduiji Zadnou dalsi vihkost, jako obalované pokrmy,
hranolky ¢i opékané brambory.

,VIhké" je vhodné pro vSechny pokrmy, které jsou obvykle pfipravovany v pafe, jako ryze, téstoviny,
poSirované ryby.
Nastaveni ,stfedni* pouZijte, pokud sou¢asné v Finishing® dokon&ujete smésici riznych pokrmdi.

S~ Omacky jsou ohfivany zvladt a jsou dany na pokrmy teprve po provedeni Finishing®.

Nepokladejte maso €i ryby pfimo na talife, ale na zeleninu ¢i pfilohy (napf. téstoviny). Fond, ktery
pfipadné vytéka Ize takto zahustit.

Kdyz chcete servirovat ryby ¢i maso upe€ené pfesné na bod, navolte pfi pfedpfipravé teplotu v jadru
nizsi o 3-4 °C.

Tenké rybi filé ¢ mensi plody mofe miZete pfed Finishing® naaranZovat syrové na talife. Tak
zlistanou obzvlast Stavnaté.
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Finishing® talif banket je vhodna pro dokonceni mnoha talifG sou¢asné, napf. pii pofadani svateb,
narozeninach ¢&i velkych oslavach.

Pfiprava

Pokrmy uvarené pfedem lezi pfipravené chlazené. V klidu talife naaranzujete v souladu s o¢ekavanym
poctem hostl a uskladnite je chlazené ve specialnich regalovych vozicich na talife. VZdy stresujici
aranzovani ,a la minute” je nenavratné pry¢, navic potrebujete méné personalu.

Finishing®

Pokrmy by mély byt vytazeny z chlazeni cca 30 minut pfed Finishing®. Kratce pfed vydejem se talife
dokonéi prostfednictvim funkce Finishing®. To Vam poskytne potfebnou flexibilitu k tomu, abyste mohli v
klidu reagovat na typické zmény v ¢ase. Finishing® jednoho regalového voziku trva cca 8 minut. Cas Ize
prizplsobit velikosti porci talifd.

Dbejte na to, aby pokrmy, talife a regalovy vozik na talife mély stejnou teplotu. Po nalozZeni viozte

¢idlo teploty v jadru do keramickeé trubky na pravé strané regalového voziku. Po dokonceni Finishing®
doporuCujeme, abyste pred vydejem regalovy vozik na talife je$té cca na 5-8 minu zakryli Thermocover.
Soubézné Ize jiz v pfipadé potfeby pomoci Finishing® dokoncovat dalsi regalovy vozik na talife. Za timto
Ucelem na displeji jednoduse stisknéte tlacitko ,Déle”. Pod Thermocover Ize tak uschovat talife az na dobu
20 minut.

Realizace poradani hostin pro 90 hostil pomoci systému Finishing®

Potrebujete k tomu: 1 SCC 101, 3 regélové voziky na talife (kapacita 32 talifu),
3 transportni konzolové voziky na podnosy, 3 Thermocover

Zacatek servirovani hlavniho chodu je stanoven na 20:00 hodin.

Regalovy vozik na talife 1
vykladani,
pokryto Thermocover

> |
[ 19:58 |

Regalovy vozik na talife 2
vykladani,

pokryto Thermocover
> |

Regélovy vozik na talife 3 Servirovani [
vykladani,
pokryto Thermocover
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Finishing® a la carte je stvofeny pro dokoncovani jednotlivych talifd, napf. v provozovnach s nabidkou podle
menu.

Pfiprava

Pokrmy pfipravené pfedem v absolutnim klidu leZi pfipravené chlazené, napf. chladicich pfihradkach.
Teprve pfi pfevzeti objednavky jsou pokrmy za studena naaranzovény na talif.

Finishing®

Dokonceni pokrmu se provede az prostfednictvim Finishing® v pfistroji. Vi jednoduSe vloZite talife do
pfistroje a na displeji stisknéte pfislusnou uroven. Po zavieni dvifek se Cas zatne automaticky odvijet.
Tak mate vSe neustale pod kontrolou. LevelControl® dohliZi na kazdou pfihradku. Jiz neni mozné na nic
zapomenout. Po dokonceni Finishing® jesté polijte tuhou polevou a ozdobte.

Muzete samozfejmé pfipravovat i ,a la minute” napf. peceni malych kousk( masa a k tomu pfidat pfilohy
dohotovené ve Finishing®.

Priklady Nastaveni

Rizek s hr.anolkaml . such 4 vihké
Steak s grilovanou zeleninou -

Cordon bleu s opékanymi bramborami ()] kit diouze

Nastaveni ,suché" pouzijte pro vSechny kiupavé a pe¢ené potraviny.

Hrudi krmného kurete se zeleninou
a francouzskymi bramborami -
Filé ze pstruha s brokolici (N ritce] | dlouze
aryzi

Veprové filé se zeleninou

a bramborami podle vévodkyné

Posirovany losos s cukrovym
y [yr y sucht{ vihki
hrachem a ryzi
Téstoviny s plody more ) kratce dlouze
Zeleninové pfilohy such eI ik
krétct dlouze

N

_\\@g K Finishing® pouzivejte dérované plechy na peceni, které zasunete jednoduse obracené. Vzhledem k
~ tomu, Ze tyto plechy lépe klouzou, je snazsi talife vkladat a vykladat.
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Nadoby Finishing® jsou dokonalym feSenim pro to, abyste mohli nabizet rozmanité pokrmy ve velkém
mnozstvi a pfi nejvyssi kvalité. Zcela odpadne dosud nutné udrzovani tepla pokrmi a s tim i spojena
trvajici ztrata kvality.

Pfiprava

Muzete pfipravovat pokrmy pfedem a co nejrychleji je nechate vychladnout. Pokrmy se pékné naaranzuiji
do nadob a jsou chlazeny v chladirné.

Finishing®

Presné poté, kdyz budete pokrmy potfebovat, je dokonéite prostfednictvim Finishing®.

Proces Finishing® ,s* Cidlem teploty v jadru umozniuje nastaveni teploty konzumace na stuperi presné.
Abyste mohli dokoncovat rizné velké potraviny soucasné, pouzijte funkci ,Dale”, jak je popséano v kapitole
1. S Finishing® mliZete samoziejmé nejriznéjsi pokrmy dokoncovat i postupné. Za timto i¢elem navolte
nastaveni ,bez" ¢idla teploty v jadru. Jednoduse nadoby vlozite do varného prostoru a na displeji stisknete
tlacitko pro pfislusnou troven. Na zbytek dohlédne LevelControl®.

Na zakladé kratkych ¢ast nasledného zpracovani pfipravujte pouze pfesné tolik mnozstvi, kolik ho je pravé
pro vydej potfeba. Timto zplisobem mate pro vydej vzdy pfipravené horké pokrmy nejvy$si kvality.

;\\@g Kdyz Vasi potravinu nakréjite a nafezanou pfidate do nadob, napf. k pe€eni, zkrati se ¢as nutny pro
~ Finishing®.
Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu SelfCooking Control® nebo zmérite dobu pripravy

a teplotu podle Vaseho prfani.

Diky Finishing® peciva je nyni poprvé mozné opét dokonale dopékat chléb ¢i housky z predchoziho dne
¢i chléb, ktery jste si sami pfedem upekli. Diky zvIasté citlivému procesu Finishing® budou pecené pokrmy
opét kiehké a mékoucké — jako Cerstvé upecené.

Housky, predpecené -
st [ mave

Bageta, predpecena

:\@g Jednodus$e postupuijte podle doporuéujiciho navrhu SelfCooking Control® nebo si zvolte pozadované
~ opeceni dozlatova. ZvySenim stupné opeceni dozlatova je mozné pozdéjsi opeceni dozlatova Vaseho
peciva.
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Finishing® utvoreni kurky byl vyvinut specialné pro dokoncenti jiz pfedvafeného masa ¢i driibeze, napf. celého
grilovaného kurete, kachny &i jinych velkych kust masa.

Priklady Nastaveni

Sekana

tle t%avé
Teleci nozicka

Pekingska kachna svétle | tmavé
Kachna, pe¢ena

Vepiovy bicek [ svatie | | tmave

Grilované kure

Vepiova nozicka .sv tle tmavé

_\“@’g MuZete sou€asné utvofit kdrku i u rlizné velkych surovin. Jednoduse pouZijte funkci ,Dale", jak je
~ popséano v kapitole 1.

Jednoduse postupuijte podle doporucujiciho navrhu SelfCooking Control® nebo si zvolte pozadované
opeceni dozlatova.

S Finishing® Pizza mizete pfipravovat az 100 pfedpecenych pizz za pouhych 10 minut. K tomu pouZzijte
naSe specialni formy na pizzu. JednoduSe do antiadhezni formy na pizzu vlozte pizzu a vsurite do
regalového voziku. Diky Finishing® Pizza se dokongi v pfistroji.

Priklady doporucené dopliky Nastaveni

Mrazena pizza, predpecena Pro tyto suroviny pouZijte
Pizza bageta grilovaci desku a desku na pizzu

_\“@3 Jednoduse postupujte podle doporucujiciho navrhu SelfCooking Control® nebo si zvolte poZzadované
~ opeceni dozlatova.
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11. Maximalni mnozstvi davkovani GN

Pfi maximalnim davkovéni do Vadeho pfistroje je nutné vZdy dbat na nasledujici body:

1. Potraviny, kterou maji byt po opékani kfehké Ci intenzivné zbarvené dozlatova, nikdy nepokladejte na
rodt ¢i na viozku nad sebe nebo pfili§ blizko sebe.

2. U vétSich kusu se doporu€uje minimaini vzdalenost mezi potravinami 1 cm.
3. ,Preplnéni* mlze vést k nestejnomérnému opeceni dozlatova a konzistenci

4. U potravin, které velmi vydatné nakynou (napf. listové tésto, kynuté tésto) je nutné dbat na dostate¢nou
vzdalenost mezi jednotlivymi pfihradkami.

5. Vzhledem k rliznym vlastnostem pfirodnich latek, jakoz i stavu potravin je mozné, ze dojde k odchylkam
vkladaného mnozstvi a vysledku vareni.

6. Aby se docililo co nejlepSiho vysledku vareni, doporucujeme, abyste pouzivali vyhradné originélni
pfisluSenstvi.

Typ 61 Typ 62 | Typ 101 | Typ 102 | Typ 201 | Typ 202
Pokrm 6x1/1GN | 6x2/1GN | 10x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Alsasky kolac, GN 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Bilé teleci klobasy 120 ks 240 St 200 ks 400 ks 400 ks 800 ks
Brambory 24 kg 48 kg 42 kg 85 kg 85 kg 170 kg
Brambory na loupacku 23 kg 45 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
Brokolice 15 kg 30 kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg
Celozrnny psenicny chléb/bily chléb 9ks 18 ks 15 ks 30 ks 30 ks 60 ks
Chrest, cerstvy, loupany 9kg 18 kg 15kg 30 kg 30 kg 60 kg
Croissanty, mrazené polotovary 36 ks 72 ks 60 ks 120 ks 120 ks 240 ks
Cukyny 15 kg 30 kg 25kg 50 kg 50kg 100 kg
Fazole, mrazené 15 kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
Filé Wellington 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Filé z candata 120 g 60 ks 120 ks 100 ks 200 ks 200 ks 400 ks
Filé z lososalrybi filé 150 g 36 porci 72 porci 60 porci | 120 porci | 120 porci | 200 porci
Filetovy steak 200 g 27 ks 40 ks 45 ks 80 ks 80 ks 100 ks
Forma na teriny 24 ks 48 ks 40 ks 80 ks 80 ks 160 ks
Francouzské brambory 120 porci | 240 porci | 200 porci | 400 porci | 400 porci | 800 porci
Grilované kufe 1300 g na H8 16 ks 32 ks 24 ks 48 ks 48 ks 96 ks
Grilované kure 950 g na H10 20 ks 30 ks 40 ks 60 ks 60 ks 120 ks
Hovézi bok 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Hovézi filé, 3-4 libry 18 ks 36.ks 30 ks 60 ks 60 ks 120 ks
Hovézi filé, 4-5 liber 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Hovézi pecené 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
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11. Maximalni mnozstvi davkovani GN

Typ61 | Typ62 | Typ 101 | Typ 102 | Typ 201 | Typ 202

Pokrm 6x1/1GN | 6x2/1GN [ 10x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Hovézi rolada 180 g 75 ks 75 ks 150 ks 125 ks 250 ks 250 ks 500 ks
Hranolky 5kg 10 kg 7,5kg 15 kg 15 kg 25 kg
Husi prsa s kostmi 9ks 18 ks 15 ks 30 ks 30 ks 60 ks
Husy 4 ks 8 ks 6 ks 12 ks 12 ks 24 ks
Jableény zavin porc., mrazeny 60 ks 120 St 100 ks 200 ks 200 ks 400 ks
Jablecny zavin, cerstvy 1 kg 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Jatrova pastika v hlinikové misce 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
Jehnéci karé 27 ks 54 ks 36 ks 72 ks 72 ks 100 ks
Jehnéci stehno bez kosti 18 ks 36 ks 30 ks 60 ks 60 ks 120 ks
Kachni prsa 24 ks 48 ks 40 ks 80 ks 80 ks 160 ks
Kachni stehno 24 ks 48 ks 40 ks 80 ks 80 ks 160 ks
Kachny 1,5-2 kg 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Kachny 1,5-2 kg na Superspike 8 ks 16 ks 16 ks 32 ks 32 ks 64 ks
Kedluben 15 kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
Knedlicky/knedliky 90 ks 180 ks 150 ks 300 ks 300 ks 600 ks
Krocan 2 ks 4 ks 3 ks 6 ks 6 ks 12 ks
Kureci stehno 20 ks 30 ks 40 ks 60 ks 60 ks 120 ks
Kvétak, cely 12 ks 24 ks 20 ks 40 ks 40 ks 80 ks
Kynuty pletenec 500 g 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Lasagne/cannelloni 120 porci | 240 porci | 200 porci | 400 porci | 400 porci | 800 porci
Losos, cely 2ks 4 ks 3ks 6 ks 6 ks 12 ks
Mrazena pizza, flambirovany kola¢ 12 ks 24 ks 20 ks 40 ks 40 ks 80 ks
Mrkev 15 kg 30 kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
Nepletené vanocky 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Opékané brambory 12 kg 24 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
Palené tésto, vétrnik 45 ks 90 ks 75 ks 150ks 150ks 300 ks
Papriky, pInéné 75 ks 150 ks 125 ks 250 ks 250 ks 500 ks
Pastika z listového tésta 45 ks 90 ks 75 ks 150 ks 150 ks 300 ks
Pecivo z plundrového tésta 36 ks 72 ks 60 ks 120 ks 120 ks 200 ks
Piskotovy korpus GN 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20ks 40 ks
Piskotovy korpus, kulaty, R 26cm 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 St
Platky slaniny 120 ks 240 ks 200 ks 400 ks 400 ks 800 ks
Platys, predem pripraveny 30 ks 60 ks 50 ks 100 ks 100 ks 200 ks
Pstruh na modro 36 ks 72 ks 60 ks 120 ks 120 ks 240 ks
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11. Maximalni mnozstvi davkovani GN

Typ 61 Typ 62 | Typ 101 | Typ 102 | Typ 201 | Typ 202
Pokrm 6x1/1GN | 6x2/1GN | T0x1/1GN | 10x2/1GN | 20x1/1GN | 20x2/1GN
Pstruh, peceny 18 ks 36 ks 30 ks 60 ks 60 ks 80 ks
Ramstek 200 g 24 ks 40 ks 40 ks 80 ks 80 ks 100 ks
Rezy 90 porci 180 porci | 150 porci | 300 porci | 300 porci | 600 porci
Rostbhif 3 ks 6 ks 5 ks 10 ks 10 ks 20 ks
Ryze, pomér 1:2 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
Ryzova kase 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
Sazené vejce (royal) 12 litr 24 litrG 20 litrG 40 litrd 40 litrd 80 litrG
Skeble v lasture 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
Smazené masové kulicky 100 g 45 ks 80 ks 75 ks 120 ks 120 ks 220 ks
Smazeny fizek 30 ks 50 ks 40 ks 75 ks 75 ks 100 ks
Srnéi hibet 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Srnéi kyta 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
Sunkova kyta 2ks 4 ks 3ks 6 ks 6 ks 12 ks
Teleci filé 18 ks 36 ks 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Teleci hibet 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Teleci kotleta 250 g 27 ks 45 ks 45 ks 54 ks 63 ks 100 ks
Teleci pecenél/teleci svickova 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 100 kg
Teleci plec/teleci nozicka 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
Teleci fizek, obalovany 36 ks 48 ks 48 ks 60 ks 60 ks 100 ks
Teleci varena kyta 18 kg 36 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
Teleci, masové nudlicky 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
Uzeny veprovy krk 9 ks 18 ks 15 ks 30 ks 30 ks 60 ks
Vejce uvarena natvrdo 200 ks 400 ks 300 ks 600 ks 600 ks 1200 ks
Vepiova nozicka 18 ks 36.ks 30 ks 60 ks 60 ks 120 ks
Veprova pecené 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
Veprové, krk 9ks 18 ks 15 ks 30 ks 30 ks 60 ks
Veprové, medailonky 70 g 60 ks 120 ks 100 ks 200 ks 200 ks 400 ks
Veprové, opékani kirky 15 kg 30 kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg
Zajeci hibet 6 ks 12 ks 10 ks 20 ks 20 ks 40 ks
Zajeci stehno, podusené 36 ks 72 ks 60 ks 120 ks 120 ks 180 ks
Zavitky z morskych jazyku 90 ks 180 ks 150 ks 300 ks 300 ks 600 ks
Zeleninovy nakyp GN 120 porci | 240 porci | 200 porci | 400 porci | 400 porci | 800 porci
Zelny zavitek 75 ks 150 ks 125 ks 250 ks 250 ks 500 ks
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Anglicky hot pot 10
B

Bramborové klinky, syrové
Bramborové knedlicky/knedliky.........ccccoovvernnnn. 50
Bramborové Kobliny..........ccoevinininninicns
Bramborové krokety, mrazené ..
Bramborové KuliCky ...........ccocveevciveeiiinininn.
Bramborové platky, tusté ...,
Bramborové tasticky, pinéné .
Bramborové trojhrénky, velké.............cccvivienee
Brambory fondant..........cccoeveveirnnnnnnen,
Brambory gratinované s hruskami ...
Brambory peCené v troubé...............
Brambory podle vévodkyné, mrazené.. .
Brambory ve slupce...........coocvvrirninnnen. .. 49
Brambory, loupané ...........ccccovnininninenes .49
Brambory, stejnomémné nakrajené na kolecka ..... 49
Branzino alla livornese (moisky okoun po livornsku) 32
Bread & Butterpudding.........ccccoevevvereiiiieninnn.
Brokolice romanesco, rizicky .
Brokolice, GerstVa........cocovvvieeiivercee s
Brokolice, Mrazena.........c.ccoceeeeveveeieseieesesnenas
Brokolice, zapékana
BUIQUT (PFOSO)....evvieicieiciiesee s
c

CaJOV8 KOIAEKY oo
CaJOVE PEEIVO e
Cekanka, grilovana.........cccooowvvvveeveecceiessnsnsreneee
Cekanka, zapékana .
Celozrnny chléb..........ccoovvevievieceicsieceies
Celozrnny pSenicny Chléb .........cccoevvvvrervivereinnn. 60
Cevabgigi .
CevapBitl, Malg ..o
Chionka JedIa..........ceiuriirirrceeeei
ChIEDIEKY ...

Chlebové tésticko, kynuti
Chlebovy N&KYP.....covvevveeieiins
Chlebovy pudink s rajcaty

Strana
Ciabatta .....oceeree 60
Cibulové kostky, smazené..........cccccovenieincinnnee 40
Cili papriky, pInéné, mrazens..........c...oooovvvvvvveecee. 45
CiNSKE NOUSKY .....vvvvecoeves e
Cinské placicky

Cinské zeli, dUSENE......vvvoeeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeree

Cordon bleu ...
Croissanty, mrazené...

Crostata dimele ........ccccoevevieeiecceceee s
CUKFOVI oo s
Cukrovy hrach, duseny

D/E

Divoka kachna..........cccvenieincniininnecin 27
Divoka ryze

DIOUNOZIMNA IYZE ... 41
Dribezi fizek, obalovany, mrazeny.........c..c........ 24
Dribezi §aSIiK........cccevevvireirirercricreecescie 29
Dribezi teriNa.......cevveveeieieieie e 25
Drabezi imbal .........cc.ooveieieieieeeeeeens 25
DuSené KUFE ......cooviicirieinecc e 25
DUuSEné peCent ........cccveviceeeiiceesee s 10
Eintopf S Masem.........cccooevivercnicvieccsici 14
English Breakfast ...........cccocverevievieicsicin 21
F

Farfalle v rajéatové omacee ........oovvvvieviiirinnenes 49
Filé Wellington ..o 9
Filé z Cervené parmy........cccecveennncenceeninenas 37

Filé z mec¢ouna
Filé z okounika
Filé z treskovnika novozélandského v kokosové

PANAGE.........ooeeriree s 33
Filé z tresky tmave, mrazené. ... 35
Filé z tresky tmavé, obalované..............cccccceeuenee 33
Filé z tunaka

Filé z candata v ofechové krusté ...............c.........
Filé z candata, marinované................cccccevvvuvunene
Filé z chiiapala, Ustficova omacka
Filé z kapra, duSené..........cccoovevirninniniinins
Filé z lososa, dUSENé............cccvevveievvesiieieeeae
Filé z okouna v bylinkové panadé.
Filé z okouna, sojova marinada ....
Filé z tresky, duSené..................
Filetovy steak ........ccocvviirriessens
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Flambirovany KOI&C ..o 64
Flambirovany Kol&€ s jablky ..........ccvreririnnen. 64
Flan, pikantni.........cccocevereeenceesceeeeees 55
Flan, SIadky .......ccoererneneneecceeeinae 55
Fleurony
FIOrENtiNKY ... 61
FOCCACIA ... 60
Francouzské topinka ...
Francouzské brambory...........ccccernnnicniinnnes 51
Francouzské brambory se syrem...........c.cccoeuenee 51
Francouzské brambory, mrazené, pfedpecené.... 51
Francouzské brambory, porce...........cocveevierienen. 51
Frankfurtsky pudink ...........ccooovnneninincninicen. 57
G
Grilovang KUFE .......cooveeeeeeireseineseseseseese e 23
Grilované 8pizy (Yakitori) .........ccccoeverenrerrereinnnnes 21
GUIAS ... 10
H
Hamburské hOUSKY..........couririneriininirerineiene 59
Hliva UstfiCna, grilovand............ccovevinicninnnes 40

Horni Zebro, pfes NOC........cccevvevereiecieereeieias 13
Houskové Knedliky .........ccooevvnincniniriinnns 50
Housky, ¢asteCné upecené ..........cccocvvevieirirnnes 60
Housky, Kynuti..........ocvvrnnnncene
Housky, mrazené

Housky, Polotovary ... 60
HOVBZI fil€....oee e
Hovézi hrudi

HOVEZI PEEENE ... 9
Hovézi peceng, pfes NOC .......cocvveeerieniereereeniecen. 13
Hranolky

Hrudi krmného kufete supreme .........c.cocovvvinneen. 23
HUSA, PFES NOC ...

Husi prsa, na klasicky zpusob..
HUST StEN0 ...
JK

Jabledny NAKYD. ..o 56
Jarni zavitky, mrazené.............cocooeinininninnen. 45
Jasminova ryze
JazyK ..o
Jehnégi filé ...........
Jehnégi karé.........
Jehnégi nozicka
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JehnéCi Stehno ..o 12
Jehnédi stehno, pfes NOC........ccoocvecvnicincirieene. 13
Jeleni hibet........cccovicecce s 12
Kabinetni puding .........cccvevennnieencniees 57
Kachna, pfes NOC .......c.ccvereviveieececse s 13
Kachni prsa ,Barbarie”, doriizova .............c.cc....... 27
Kachni prsa, dorliZova .........ccccocvevereinrireireinnines 27
Kachni prsa, poduSena ..........ccceevvveveiecverennnen, 27
Kachni stehno ........cccvvveevvccceceecece e 27
Kambala velka, duSena.........c.cccccovevveecvvvicnenne 34
KaPOUN ... 23
Karamelovy Krém ..o 55
Kedluben, Cerstvy ... 39
Knedliky vafené v ubrousku.............ccccvcevvererrcnnee 50
KOME v 21
Koktejl z plod(i more, mrazeny..........ccccoeereereenenee 36
Kolinka ve smetanové omacee ..........ccoovvvverneen 43
KOStKY filE ..o 20
Krevety (Shrimp) ... 36,37
Krevety ve smazeném téstu, mrazené................. 35
Krmné kufe.....
Krocan, cely
Krocani fizek, obalovany..........c.cccceverierieinnnnns 24
Kroupy (JEEMEN) ..o 41
Krouzky cibule ve smazeném téstu, mrazené ..... 45
Krati prouzky, opéKaneé............cccoveereeneeeencirninns 29
KU PrS@...cecvcverceeicieee s 26
Kriti prsa na salat, dusena...........cccocovverrivercnnn 25
Kriti StehN0 ..o 26
KUt SUNKA .....cvovceeeece e 26
KrOtT ZAVItKY ... 26
Kukufiény klas, pfedvafeny ...........ccocovevevcrerncnnns 48
Kufe Tandori ......c.ccceeviceeceeeeceese e 23
Kufe, na €insky zplsob.........cccoeveerereinrirereinnenns 26
Kufeci Cordon BleU.........cccevvvevivercnicsieiians 24
Kureci KfdlKa...........ocveeivciceececeeeae
Kufeci medailonky.
KUFECT NUGELY ..o
Kufeci prsa s kosti
Kufeci prsa, duSena.......ccccovvveevncecinceeenes 25
KuFeci prsa, peena........ccoovevvvvevirercnieeisienenens 23
Kufeci fizek, obalovany..........c.cccoeeevivierininninn 24
KuFeci StehN0 ..o 23
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KV&tak, rIZickY ........oovvvvvrereiiieinnns w39
Kynuté knedligky ..........ccorvrrrirrininnns ... 50
Kynuté Knedliky ........ccocveeninnincenencie 57
KyNULE PEEIVO ... 59
Kynuté tésto, kynuti ... 63
Kynuty KOIAG ..........cooeveveieieceece e, 59
L
Lepkava rYZe ..o 41
Lilky, grilované...........cccooenrninncnienncsien 40
Lilky, PINENE.......ooieiircncecees 44
Lososi filé s Tandori pastou o 32
LOSOST KOSEKY ......veervrviieieiceeee e 37
LOSOSI SteaK .......cvviericrcc e 31
M
MaKIONKY ..o 61
Marinovana Kufeci prsa.........ccccvvvveevnereerinennns 23
Masove KUliCKY .........ccccerrirrcirirnne. w21
Masové nudlicky....... . 20
Masové nudlicky, dribez w29
Medailonky z rosti, mrazené ...48
Michand vejce ........ocoveevericniennnne ... 54
MIgNON......vvereieee s L7
MIAAE KUFE.......vvveereiciceecee e 23
MOFEAK EVIOPSKY ..o 31
Moufenin v kosili Y
Mozzarellové ty&inky .........coooovencrininniciens 45
Mramorova babovka............cccocrcrirninininiens 59
Mrkev, Cerstva w39
MrKevV, MrazZena........cccoveeeereeeieeneeisieeeennens 39
N/O/P
NaSi GOTENG ... 42
NOZICKY, PFES NOC .....vvveerevcrriecre e 13
ODbFi KIeVeY ... 31
Obfi krevety bez krunyre e 37
Obfi krevety V KIUNYFi .......covvevieeceiciecei 37
Obfi krevety, dUSENE ........ccovvevvivrierieiecea 36
Octopus (chobotnicka) ... 36
OMeEleta.....covceicee 54
Opékané brambory se slaninou ...............cccce....... 50
Opékané brambory, Cerstvé ............. ...50
Opékané brambory, Convenience.... ... 50
Opékané brambory, mrazené........... ... 50
OPEKANT KUMKY ... 1"
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Opékani kurky, pfes noc.
0ss0 buco .....c.coevevvenee.
OVOCNY NAKYD.....veoveecereereerseeeeieeeseseesesesssansenens
PaBIIA......cocveveeeieeereeeeece s
P3j s kufetem a houbami ...
Pak choi, duSeneé...........cccoovvveeeceeeeesenae
Panettone .......ccoeveeeeeeeeeeeee e
Panev Gyros
Panzerotti ve smetanové omacce.............cc.c....... 49
Pecena husa ........ccccveveveveveiieeeeee e,
Pedena kachna
Pecené bramborové Kostky............ccvverrinieen. 50
PecCené brambory, VelKé...........cccoeviriviiinininns 49
Pecené na rozni
PeCené ZAVitkY .........oovvirireee
Pecivo z kynutého tésta, kynuti.............ccooevieenee 63
Pecivo z lineckého tésta..........cccovevvevvcviriennan, 61
Pecivo z plundrového tésta..........cccccvviveiiiriennes 62
Pekingska kachna ..., 28
Penne all‘arrabbiata ..............cccococeveveeviicceee, 49

Pizza bageta, mrazena.........c.cccoooenivnininininnns 64
Pizza na plechu........cccvvvieeniicesccerces 64
Pizza, americka (Husta) ........c..ccoovevieriiriiiines 64
Pizza, CerstVa........cccoveeeeeeeeeeeeeeeeeea 64
Pizza, italska

Pizza, mrazena, mini...........cococveeeeereeeeeenas 64
Pizza, pfedpedend, mrazena.........c.cccoceevvrrnnenan, 64
Placicky z listového tésta

Platky cukyny, grilované...........ccocovveviniininennes
Platky fenyklu, grilovang...........cccccoovnivininiennen.
Platky papriky, grilované

Platky Zampiontd s Cesnekem..........cccoeeveerneenenn. 40
Platys, obalovany ...........ccccceninnninininne 33
Pletenec

Porek, dUSENY .....c.cveveeeieiecce e 39
Povidlove knedliky.........coevrrvernieveninneniniens 57
PraZena zelenina....

Prazma, Cela .......coceveveveeeeeeee e 31
PrecliKy . .oceeeecececee e 61
Profiteroly .......cvvveeeireereeeseececeseseeeeeens 61
Prouzky cibule, duSené ............ccocvieviricirinennns 39
ProuzKy fil.........ovvveeriieneneeeereeeenns 20

Prouzky z mofskych jazykdl.........cccoveereeneernincenn. 37
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Prouzky z mofskych jazykd, obalované............... 33
Pstruh na modro.........cccocecnienicincncniccienae 34
Pstruh v bylinkovém kabatku ...........cc.ccccvvniunnnee 32
Pstruh, peCeny .......ccocevirinieniereereneeeinae 31
Pulky rajcat, grilované..........c..cccoeeevierieirinennes 40
QR
Quiche lorraine (alsasky KOIAC) ...........cocrevriennee 44

Quinoa

Rolady ze pstruha ... 34
Rostbif, pfeS NOC ......c.cviveririeriececieei 13
Rybi filé § KUZIEKOU ......vvovrieicieiceieecnne 31
Rybi filé S pestem........coovvnnnirnrcrinne 32
Rybi filé s bylinkovou krustou, mrazené............... 35
Rybi filé s polevou, mrazené...........ccccovveerverrennn. 35
Rybi filé v curry marinade ............cccovvvvereereenienen.
Rybi filé, Smazeng...........ccocovievieieniisieinns
Rybi fil, tenké........ovvriierereneeceeene
Rybi nugety, panirované ..
Rybi prsty
Rybi 8pizy
Rybi terina
RyZe basmati.........cccouevviericnieiecscseea
Ryze Camargue (Cervenad) ..........cocvvveereereerieeen. 41
Ryze curry, pecena
RYZE NISDIKi.......couveevrrieiieieneeec e
RyZe, Instantni...........ooooevninirnnnccenee
Ryze, pfedvafend.
RYZOVA PANEV......cooceieeiireiciicee e
RyZovy nakyp s meruikami ..........cocvereneerieeen. 56
S

SAAINKY.....cevi e 37
Sazena vejcelroyal ..o 55
Sekana
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Sépiové krouzky, mrazeng ............oocveverreirerncnnns 35
Sépiové krouZky, pHrodni........cceceeceeerereererrennns 36
SIAVKY JEAIE ..o 36
SMAzZENE KUFE ..o 24
Smazené masove KUlICKY..........cccoceveereiriveicnnns 17
8neci s hroziNKAM ...........oovooeeveeeeeeceseeeeseeeeeeeeenes 61
Sneci z liStoveho tESHa .....ccooccvvverrrrcscererns 62
SPAre MBS ..o 21
SPenat, dUSENY ....ovvvvveeeeeeeseeeeeeeeeeee s 39
AT 1T 29
Spizy Yakitory (dribezi) ...........cooormvveererererrrrnn. 29
Spizy Z hovEZIN0 MASA.....vvvvvveveevevevveveevecneeenrnonns 21
Spodni StEhNa ..o 29
SINGI ADEL......oevecce e 12
Steak z hov&ziho boKU..........c.cvevereeirereceiinne 18
Steak z vepfového hibetu .........cccccececeiciieinen, 18
Steak z veprfoveho Krku...........cccvverceicinieincnnn 18

Suflé ze pStruha ...
Suflé, Cokoladové
Suflé, s pomarancovym likérem Grand manier.... 63

Sunka s kiirkou, nakIadana..........cooovoeveeeevveerrveenn, 11
Sunka v chlebovem tESHEKU .......vvvereerveeeeereeeenns 9
SVICkOVA PECENE ... 10
SVINUEE PEEIVO ... 61
T

TastiCky z listového tésta...........ccccvervcrcrcrcirenne 60
Tasticky z listového t&sta..........ccoevvericncrienne. 62
TeleCi hlava ........cccceveveveveiiccecee e 14
Teleci NIt ... 12
Teleci hrudi, obalované ............cccccceevvvvereennne. 19
Teleci hrudi, pfes NOC........cccoevviriveirieeieicees 13
Teleci kotleta, obalovana..............cccccceveevevevennnee. 19
Teleci maso v tufiakové omacee.............c.cceveeeee. 14
Teleci medailonky ..........ccvevviveneneeieses 17
TeleCi NOZICKA ........cvveeeeveieeeie e 9,11
Teleci pecené s hof€icovou KUrkou................ceu... 9
Teleci pecené, pINENA ... 9
Teleci fizek, obalovany..........ccccoevrnieincninenn. 19
TeleCi SteaK ... 18
Terina, MasOVA ........c.cccvvveeeeeveeeeeeseeeeee e 14
TEStOVINOVY NAKYP......cvvvvrieiiieieee e 44
Tortellini ve smetanové oméacce se Sunkou ......... 49
Tortillas de patatas ..., 54
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Tournedos, hovézi . Zelenina, gratinovana.....
Trena babovka .............ccccevevevevnnne. Zeleninova ryze, smazena .
Treska tmava, duSend.........c.cccoeeveeeeieecenencenne, 34 Zeleninové KOSHKY........cccoeriiencinicinieneescnes
TreSfova bublaning..........c.coooevencnncncnees 56 Zeleninovy NAKYP .....covevveeereieeneneresceeines
Tvarohovy nakyp Zeleninovy fizek, obalovany...
Ty€inky ze SYru chester..........cooovvvverieeis 62 ZHNY ChIBD .oooooooooeeeeeeeeeeeeee e
UNIw

Uzend vepfova Kotleta..........coveveveicieieinn, 14

VANOCKY ... 59

VanoCni pUAiNK......c.cervreenieeeceeeeesna 57

Varena kyta .
Varend SUNKa.........ccoevvieinieeee e
Vdolky MUFfiNY c..c.ocvveecceeees
Vejce, poSirovana .
Vejce, VaFeNa........coveirierecceeeee e
Vepfova kotleta, obalovana.............cccccevierennnnas 19
Veprova nozitka
Vepfova pecené
Vepfova pecené, pres noc
Vepfova plec........cvvrnenieeneerinn.
Veprova satay
Veprové filé........ccocvevieiverereiie, .
Veprové filé, medailonky ...........cccoevvevrierriiennnn.
VepFove KOlINKO.......c..eveveeeeeiieieseceeens
Veprové zavitky .
Vepfovy BUCEK ..o
Veprovy blcek, pfes NOC.........covvereeiririeinnenens
Veprovy blcek, sladkokysely
Veprovy blcek, vareny.........cccoceveeieeneirieennnn,
VEPFOVY NFDEL ...
Vepfovy hibet, pinény
Veprovy fizek, obalovany ...
VOISKE OKA ...
Vystavni vzorek, ryba
Wan Tan ...
XYiZ

Zavin, pikantni........cocoeeeerrienninns ... 59
Zavin, plnény
Zavitky z morskych jazyku .
Zelenina, duSena...........cooveveveveeeeeereeeeeens 39
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