KsiazKka
Kucharska

dla utatwienia obstugi piecoéw konwekcyjno-parowych Retigo Vision

RM GASTRO



SZANOWNI KLIENCI

oddajemy w Wasze rece drugie wydanie Ksigzki kucharskiej RETIGO - poradnika, ktéry pomoze
Wam wyczarowac wyjgtkowe dania dla swoich konsumentdw.

Publikacja ta zostata stworzona przez wyspecjalizowanych kucharzy RETIGO i zawiera procedury
najczesciej stosowane podczas gotowania w piecach konwekcyjno-parowych, zsynchronizowane
z piecami RETIGO Vision. Znajdziecie tutaj rézne sposoby opracowywania tradycyjnych rodzajow
mies, rady dotyczace gotowania dodatkdw i warzyw, pieczenia chleba, ale takze niektére zagra-
niczne przepisy i procedury. Nasza ksigzka kucharska zawiera rowniez krétki opis podstawowych
elementéw sterowania piecdw konwekcyjno-parowych RETIGO Blue i Orange Vision, co utatwia
orientacje w duzej ilosci funkcji i ustawien.

Ksigzka kucharska zostata stworzona przede wszystkim z myslg o tych uzytkownikach, ktérzy
znajg receptury dan i dlatego zawiera tylko procedury dotyczace ich obrébki cieplnej w piecu
konwekcyjno-parowym RETIGO Vision.

Prosimy pamietac, ze Ksigzka kucharska RETIGO NIE JEST instrukcjg obstugi pieca konwekcyjno-
parowego i stuzy wytacznie jako pomoc i inspiracja podczas uzywania piecéw konwekcyjno-
parowych RETIGO VISION. Aby bezproblemowo uzywac pieca konwekcyjno-parowego i rozsagdnie
korzysta¢ z Ksigzki kucharskiej RETIGO przeczytaj najpierw instrukcje obstugi Twojego pieca
konwekcyjno-parowego, ktéra zostata dostarczona wraz z urzadzeniem.

Dziekujemy za okazanie przychylnosci firmie RETIGO - czeskiemu producentowi urzadzen gastro-
nomicznych. Zyczymy Panstwu wielu pachnacych i smacznych wrazer w tak atrakcyjnej branzy,
jaka jest gastronomia.

Smacznego i wiele zapatu do tworczej pracy zyczy

zespot RETIGO
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Panel sterowania pieca konwekcyjno-parowego

Uwaga: Ksigzka kucharska NIE JEST instrukcja obstugi pieca konwekcyjno-parowego. Stuzy wylgcznie jako pomoc i inspiracja podczas uzywania piecow
konwekcyjno-parowych RETIGO VISION. Aby bezproblemowo uzywac urzadzenia i Swiadomie korzystac z Ksiazki kucharskiej RETIGO przeczytaj najpierw
instrukcje obstugi Twojego pieca konwekcyjno-parowego, ktdra zostata dostarczona wraz z urzadzeniem.



Obstuga i tryby - Blue Vision

Podstawowe przyciski sterowania

Piec konwekcyjno-parowy RETIGO Blue Vision jest wyposazony w dotykowy panel sterowania. Poszczegdine
funkcje mozna wybraé w prosty sposdb, poprzez delikatne dotkniecie odpowiedniego symbolu na wyswietlaczu
lub odpowiedniego przycisku danego trybu opracowania dan.

W gdrnej czesci panelu, nad wyswietlaczem znajduja sie trzy przyciski wyboru trybu gotowania, a w czesci pod
wys$wietlaczem umieszczone sg przyciski "VISION AGENT" i "START/STOP".

Przycisk trybu Gorgcego powietrza

Po wciénieciu tego przycisku zostang ustawione nastepujgce wartosci gotowania:
Czas przygotowania: 30 min. | Temperatura wnetrza: 180 °C | Wilgotnos¢: 0%

o Warto$ci czasu mozna nastawi¢ w zakresie 1 min. — 23 godz. 59 min. « Warto$ci temperatury mozna nastawic
w zakresie 30-300 °C « Wykorzystanie: pieczenie, smazenie, grillowanie, dania na zamdwienie « Zastepuje sma-
zenie na patelni lub pieczenie w piecyku, smazenie we frytownicy itp.

Przycisk trybu Goragce powietrze z parg

Po wcisnieciu tego przycisku zostang ustawione nastepujgce wartosci gotowania:
Czas przygotowania: 30 min. | Temperatura wnetrza: 160 °C | Wilgotnos¢: 50 %

» Warto$ci czasu mozna nastawi¢ w zakresie 1 min. — 23 godz. 59 min. « Warto$¢ temperatury mozna nastawic
w zakresie 30—300 °C « Wykorzystanie: oszczedne pieczenie (mieso, ciasta), zapiekanie dan « Zastepuje pieczenie
z koniecznoscig nieustannego podlewania lub takie opracowanie potraw, przy ktérym danie wymaga okres$lonego
procentu wilgoci i jednoczesnego opracowania za pomocg gorgcego powietrza itp.

Przycisk trybu Para

Po wcisnieciu tego przycisku zostang ustawione nastepujace wartosci gotowania:
Czas przygotowania: 30 min. | Temperatura wnetrza: 99 °C | Wilgotnos¢: 100 %

o Warto$ci czasu mozna nastawi¢ w zakresie 1 min. — 23 godz. 59 min. « Warto$¢ temperatury mozna nastawic¢
w zakresie 30—130 °C  Wykorzystanie: gotowanie ¢ Zastepuje gotowanie w wodzie.

Przycisk VISION AGENT

« Stuzy do pokazywania informacji o dowolnej ikonie. Wcisnij przycisk Agent a nastepnie ikone, ktorej znaczenie
chcesz wyjasni¢. Pojawi sie podpowiedz.

Przycisk START/STOP

 Stuzy do uruchamiania i zatrzymywania procesu gotowania.




Blue Vision

Wyswietlacz dotykowy Vision Touch

Pozostate ikony sterowania i ich funkcje
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COOKING

RECIPES

AWIANIE RECZNE

Ustawienia czasu » Umozliwia ustawianie czasu procesu gotowa

Ustawienia temperatury ° Umozliwia ustawienie temperatury wewnatrz

wewnatrz dania tej temperatury dojdzie do zakonczenia proce
Ustawienia ° Umozliwia ustawienie temperatury procesu g
temperatury w poszczegolnych trybach.

Funkcje specjalne * Umozliwia ustawianie specjalnych funkgji piec
Automatyczny start * Funkcja umozliwiajgca ustawianie czasu autol
Cook&Hold * Funkcja umozliwiajgca utrzymanie dania po o

w odpowiednie temperaturze.

Delta T © Zapewnia statg rdznice pomiedzy temperatur.

State oswietlenie * Ustawienia statego o$wietlenia komory goto

Nawilzanie reczne * Po wcisnieciu tej ikony dojdzie do podwyzszel

Sygnat dzwiekowy * Ustawienia sygnatu dzwiekowego po zakoncz

Klapka * Umozliwia wywietrzenie komory gotowania i
klapki.

Taktowanie wentylatora © Umozliwia ustawienia specjalnego trybu obro
ewentualne utrzymywanie dan w temperatu

Nagrzewanie/chtodzenie ° Umozliwia wybor trybu automatycznego nag
automatycznego chtodzenia komory w przype

Potowa mocy * Umozliwia wybranie potowy zuzycia energii.

Obroty wentylatora * Umozliwia ustawienie obrotéw wentylatora nz

Golden Touch ° Zapewnia zapieczenie dania jako ostatni krof



Blue Vision

Znaczenie ikon na wyswietlaczu dotykowym

Duzy panel dotykowy z kolorowym wyswietlaczem zapewnia fatwg i intuicyjng obstuge. Unikatowa technologia
produkcji umozliwia rejestrowanie mocy nacisku, dzieki czemu panel bedzie $wietnie dziata¢ réwniez przy utrudni-
onych warunkach, czesto wystepujacych w kuchni.

Podstawowy ekran nawigacyjny umozliwia szybki wybor programu, wybor funkcji uzupetniajgcych lub przejscie
do trybu recznego. Wszelkie funkcje sterowania sg jasno pokazane za pomocg kolorowych ikon 3D. Ikony te sg
roztozone na panelu sterowania tak, aby byty dostatecznie duze, czytelne i przejrzyste. VISION TOUCH gwarantuje
tatwa obstuge réwniez uzytkownikom, ktdrzy nie maja doswiadczenia z urzadzeniami podobnego typu.

Szybka i tatwa konserwacja dzieki gtadkiej powierzchni bez ztgczy jest oczywistoscia. Specjalne materiaty zapewni-
ajg wysoka odpornos¢ i bardzo dtugg zywotnos¢ panelu.

Przycisk trybu Automatycznego mycia

» Umozliwia wybdr z kilku programéw Automatycznego mycia pieca konwekcyjno-parowego.

Przycisk trybu Podpowiedz

 Pokazuje instrukcje obstugi pieca konwekcyjno-parowego.

Przycisk trybu Serwis

» Umozliwia wybdr funkcji serwisowych piecéw konwekcyjno-parowych (ustawienie czasu/daty, dzwiekéw, doste-
pu do techniki serwisowej).

Przycisk trybu Easy Cooking

« Umozliwia wybor technologii w zaleznosci od rodzaju dania, ktdre chcesz ugotowac. Easy Cooking to technologia
stworzona przez zespdt wykwalifikowanych kucharzy firmy RETIGO.

Przycisk trybu Programy

» Umozliwia wybor wstepnie ustawionych programdw, utworzenie i klasyfikacje, pokazywanie i wybdr dziesieciu
uzywanych ostatnio programoéw lub stworzenie kategorii ulubionych programow.

Przycisk trybu Ustawienia reczne

» Umozliwia reczne ustawianie i zmiane parametrow procesu gotowania (czas, temperatura, wilgotno$¢, tempera-
tura wnetrza dania, funkcje specjalne).

Przycisk trybu Extras

» Umozliwia dostep do specjalnych funkcji pieca konwekcyjno-parowego, np. nocne gotowanie, ustawienia czasu
wsuwania lub pokazywanie danych HACCP dotyczacych konkretnego procesu gotowania.




Panel sterowania pieca konwekcyjno-parowego

Uwaga: Ksigzka kucharska NIE JEST instrukcja obstugi pieca konwekcyjno-parowego. Stuzy wylgcznie jako pomoc i inspiracja podczas uzywania piecow
konwekcyjno-parowych RETIGO VISION. Aby bezproblemowo uzywac urzadzenia i Swiadomie korzystac z Ksigzki kucharskiej RETIGO przeczytaj najpierw
instrukcje obstugi Twojego pieca konwekcyjno-parowego, ktdra zostata dostarczona wraz z urzadzeniem.



Orange Vision

Podstawowe przyciski sterowania

Piec konwekcyjno-parowy jest wyposazony w dotykowy panel sterowania z wy$wietlaczem wartosci numery-
cznych. Wybdr poszczegdinych funkcji jest prosty i przebiega poprzez delikatne dotkniecie odpowiedniej ikony
na panelu oraz ustawienie wartosci za pomoca strzatek umieszczonych w dolnej czesci panelu lub poprzez
dotkniecie odpowiedniego przycisku trybu opracowania dania. W goérnej czesci panelu, nad wy$wietlaczem
znajdujg sie trzy przyciski wyboru trybu gotowania, a w czesci pod wyswietlaczem umieszczone sg przyciski
"MAGIC", "START/STOP" i przyciski "Strzatki".

Przycisk trybu Goracego powietrza

« Zastepuje smazenie na patelni lub pieczenie w piecu, smazenie we frytkownicy itp. (por. Blue Vision)

Przycisk trybu Gorgce powietrze z parg

» Zastepuje pieczenie z koniecznoscig nieustannego podlewania lub takie opracowanie, gdzie danie wymaga
pewnego stopnia wilgotnosci.

Przycisk trybu Para

« Zastepuje gotowanie w wodzie. (por. Blue Vision)

Przycisk trybu MAGIC

« Stuzy do potwierdzania, wyboru i ustawien specjalnych funkgji (np. Mycie reczne, Info, Ustawienia w menu
"Extras").

Przycisk START/STOP

« Stuzy do uruchamiania i zatrzymywania procesu gotowania.

Przyciski Strzatki

» Stuzg do ustawiania wartosci lub do przegladania poszczegdlnych pozycji w menu, np. w sekcji "Extras".




Wyswietlacz dotykowy — ekran podstawowy po witgczeniu

Przycisk trybu

Umozliwia wybor wstepnie ustawionych programéw gotowania, ewentualnie ich zmiane.

Przycisk trybu

Umozliwia reczne ustawianie czasu trwania procesu gotowania w zakresie
1 min. — 23 godz. 59 min.

Przycisk trybu

Umozliwia reczne ustawianie temperatury procesu gotowania w zakresie dozwolonym
dla poszczegodlnych trybow.

Przycisk trybu (wyposazenie opcjonalne)

Umozliwia otwarcie lub zamkniecie klapki w razie potrzeby wywietrzenia komory gotowania
i usuniecia nadmiaru wilgoci.

Przycisk trybu

Umozliwia wybdr specjalnych funkcji pieca konwekcyjno-parowego.



Orange Vision

Znaczenie ikon na wyswietlaczu dotykowym

Piece konwekcyjno-parowe Orange Vision sa wyposazone w dotykowy panel sterowania Vision Touch z wy$wi-
etlaczem diodowym. Ten przejrzysty panel i wySwietlacz pozwolg na proste zaprogramowanie i dopasowanie
ustawien urzadzenia.

Sa tu zachowane najwazniejsze funkcje podstawowe pieca konwekcyjno-parowego, zapewniajgce bezproblemo-
we petnowarto$ciowe gotowanie. Dodatkowo mozna wprowadzi¢ do 99 programéw po 9 krokdw.

Szybka i tatwa konserwacja dzieki gtadkiej powierzchni bez zlaczy jest oczywistoscia. Specjalne materiaty
zapewniajg wysokog odporno$¢ i bardzo dtugg zywotnos¢ panelu.

Przycisk trybu Zapis programu/kroku

» Umozliwia zapisanie ustawionych parametréw do programu/kroku.

Przycisk trybu Ustawienia temperatury wewnatrz dania

» Umozliwia ustawienie temperatury wewnatrz dania (30—110 °C). Po osiggnieciu tej temperatury dojdzie
do zakoriczenia procesu gotowania.

Przycisk trybu Ustawienia wilgotnosci

» Umozliwia ustawianie i zmiane wilgotnosci w komorze gotowania w trybie "Gorgce powietrze z parg".

Przycisk trybu Zwilzanie reczne

» Umozliwia reczne zwiekszanie wilgotnosci w komorze gotowania w trybie "Gorace powietrze" i "Gorgce powietrze
z parg".

Przycisk trybu Nagrzewanie/chtodzenie

» Umozliwia wybdr trybu nagrzewania komory gotowania przed rozpoczeciem procesu gotowania, ewentualnie
schtodzenie komory gotowania, jesli jej temperatura jest zbyt wysoka.

11




Gotowanie w piecu konwekcyjno-parowym

Kazdy piec konwekcyjno-parowy wykorzystuje trzy podstawowe tryby - Gorgce powietrze, Para i Tryb kombinowany (gorgce powi-
etrze z parg). Kazdy tryb jest wykorzystywany w innych zastosowaniach technologicznych. Na poczatku gotowania na podstawie
nizej pokazanego wykresu mozna z fatwoscig ocenic, kiedy i jaki tryb wybrac.

Gorace powietrze

0% WILGOTNOSCI
« Grillowanie, smazenie, zapiekanie,
regeneracja dan smazonych

20 % WILGOTNOSCI
» Rozpiekanie pieczywa, pieczenie
ciast, bankiet

Tryb kombinowany

50 % WILGOTNOSCI

» Pieczenie duzych kawatkow miesa,
duszenie, regeneracja mies pieczo-
nych

80 % WILGOTNOSCI
» Garowanie, konserwowanie,
duszenie miesa

100 % WILGOTNOSCI

» Gotowanie, blanszowanie,
poszerowanie, regeneracja
dodatkow

Para

Sonda termiczna

Sonda termiczna nalezy do podstawowego wyposazenia piecéw konwekcyjno-parowych RETIGO Vision. W Blue Vision jest zain-
stalowana 4-punktowa sonda termiczna.

W Orange Vision jest jednopunktowa sonda. Sonda stuzy do mierzenia temperatury wewnatrz dania. Uzycie sondy gwarantu-
je, ze potrawa jest w Srodku gotowa i przygotowana doktadnie tak, jak nalezy. Sonda jest wykorzystywana przede wszystkim
w przypadku duzych kawatkéw miesa, miesa z koscig lub stekéw wotowych.




Tabele i ikony

Wyjasnienie symboli

Tabele bedg Panstwu towarzyszyty w catej ksigzce kucharskiej. W tym miejscu przedstawiamy wzorcowg tabele
w celu wyjasnienia wykorzystanych symboli.

N . = -
o QB % > B & <
. @ e w
2. @ 70 % 130°C 60 . wibz pﬁrawe

3. @ 80 % 140°C 30 - -

ZALECANE POJEMNIKI GASTRONOMICZNE

@ poledwica wotowa, mieso wotowe duszone, gulasz

« Tryb gotowania w odpowiednim kroku.

Tryb
' » Tryb gotowania.

Wilgotnosc¢

» Procent wilgotnosci wewnatrz komory (wytgcznie w przypadku trybu kombinowanego).

Temperatura

 Zalecane ustawienia temperatury.

Czas/min.

» Zalecane ustawienia czasu.

Sonda

« Zalecane ustawienia temperatury w $rodku dania.

Inne

» Zalecane funkcje dodatkowe.

Nota
« Ikona wybranej funkcji dodatkowej. Por. s. 5.

Ponadto w ten sposéb mozna przygotowac...

« Tutaj znajdziesz inne dania, ktére mozna przygotowac w ten sam sposob.

Rada Vision

« Uzyteczne rady, ktore udoskonalg przygotowywane danie.
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Mostek wotowy

o QP % &

1. @ - 99 °C
2. @ - 110 °C

@ jezyk wotowy, ogon wotowy

Flaki wolowe

o OB % >
1. ﬁ - 99 °C

Rolady wotowe

cca 150

PORADA: przeptucz flaki kilkakrotnie, korzystajac ze zintegrowanego prysznica

o QP % &

1. % - 200 °C
2. @ 50 % 160 °C

@ filet wotowy, duszona wotowina, gulasz

[\
10

60

>
@ /
90 °C

99 °C

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40 - petny/perforowany

>
@ /

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN - perforowany

>
@ /

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 60/100 - petny

‘.
)

5.
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wtdz potrawe
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RADA visiON

Podlewaj obficie mieso. Zwrd¢ uwage, aby nie przepetni¢ pojemnika gastronomicznego — podczas przenoszeni
dojs$¢ do oparzenia.

Podczas grillowania mies, ktore zostaty uprzednio przemystowo marynowane, nalezy wybrac nizszy stopien temperat
opracowania, poniewaz przygotowane w ten sposob mieso intensywniej nabiera brgzowego koloru.

Podczas opracowywania miesa na grillu nalezy korzystac z rusztu go grillowania, a w spodniej czesci pieca konwekcyjno-
parowego nalezy umiesci¢ petny pojemnik gastronomiczny z solg, ktéra bedzie pochtaniac kapigcy ttuszcz.

Pieczenie przy niskiej temperaturze — pieczenie w piecu konwekcyjno-parowym przy niskiej temperaturze umozliwia
osiagniecie maksymalnego zachowania wszystkich wartosci odzywczych w miesie. Mieso ma minimalne ubytki wagowe,
a w srodku jest soczyste. Ta metoda Swietnie poprawia efekt podczas opracowywania miesa gorszej jakosci.

Pieczenie nocne — tej technologii uzywamy, jesli chcemy osiggng¢ maksymalng wydajnosc i soczystos¢ opracowywanego
miesa. Dzieki pieczeniu nocnemu oszczedzamy jednoczesnie koszty energii elektrycznej dzieki taryfie nocnej.
Piec konwekcyjno-parowy, pracujacy 24 godz. na dobe jest maksymalnie wykorzystywany.
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Rostbef
KROK @bﬁ % }f “ "I-? ot
L. @ - 140 °C - 55 °C -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 40

Rada: Obsmaz najpierw mieso na patelni ze wszystkich stron, a nastepnie wbij sonde do $rodka miesa. Zalecana
temperatura w $rodku miesa, gwarantujaca osiggniecie ré6zowego $rodka, wynosi 53-55 °C.

Parowiec
'._' - ) *
o QPP % X B ) .
1. @ 50 % 120 °C - 60 °C
ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Ruszt nierdzewny
Tip: Zalecamy owiniecie miesa papierem Saga, podczas pieczenia.
Rumpsteak
l?/ N o -
KROK @bﬂ 70 }f [\ @ .
) o ) patrz tabela
. @ 230°C ponizej 7

Wynik Zalecana temperatura
Krwiste 47°C
Srednio krwiste 50°C
Medium 55°C-60°C
Srednio wypieczone 65°C—70°C
Wypieczone 75°C i wiecej

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: RETIGO grill lub GN emaliowany

Zeberka, steak, Filet Mignon, stek Porthouse, Rumpsteak, Tournedos,
hamburgery







WIEPRZOWINA

WIEPRZOWINA

Na parze
Duszona
Pieczona
Smazona
Grillowana ...
Rekomendowane temperatury
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e MIESO WIEPRZOWE o

Schab, Zeberka, Stonina
Szynka, Golonka,
Noga
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Golonka na parze

o QP % > B & <
1. 6 - 99 °C - 95 °C -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40 - perforowany/petny

@ Mieso wieprzowe na parze, mieso wedzone

Gulasz wieprzowy

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

wtdz potrawe

2. @ 80 % 160 °C 40 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 60-petny
@ Gulasz Szegedin

Duszone filety wieprzowe

wr OPP % X 8 & €7
1. @ - 210 °C 15 - Piec- ; Ja
Z0na

wtdz potrawe

40 - Dus-
0, o - -
2. @ 50 % 160 °C sona

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 20 do pieczenia, klasyczny GN 60/100 do duszenia

@ Wieprzowe rolady duszone

Karkowka pieczona 1,5kg
KROK @bﬁ % .}/ - ;? -
1. @ - 99 °C 25 - -

2. @ 50 % 140 °C 60 85-96 °C 2 23

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 60

@ Nadziewany boczek, rolady wieprzowe
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N P %
o OB % > B & <
1. m 20% 140 °C 20 - -
2. @ - 200 °C 15 - -
ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 40
@ Cevapcici, szasztyk, nadziewane papryki, gotabki
Hamburgery
K- P = -
o QP % > ®& & <
@ - 220 °C 12-15 w
ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 20/RETIGO bake
K- P * -
@ 80% 140 °C 45 - -
Zalecana
@ 210 °C 10-15 temperatura -
85 °C
ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 40
Pieczone kietbaski
b -
o QDD % N B®& & &
% - 220 °C 15 - -
ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 20/RETIGO bake
Golonka pieczona
. =
o QPP % > B & <
1. 6 - 99 °C 60 - -
2. m 50 % 140 °C 50 - -
Zalecana
3. - 220 °C 15 temperatura |/|
93 °C bt

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Ruszt nierdzewny, klasyczny GN 60

a Boczek pieczony, zeberka pieczone




topatka wieprzova

KROK @bﬂ % 5}, - :? ; »

1. @ - 99 °C 10 - -

2. @ 60 % 150 °C 50 - 25

3. @ - 210 °C 15 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 60/100

@ Pieczona kostka wieprzowa
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KROK @bﬂ % B,, - :? .: 2

)

1. @ - 220 °C 8-10 - I~

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 20, RETIGO bake

@ Sznycel z kurczaka, smazony filet, ser smazony, smazony kalafior

RADA VISION

Do smazenia w piecu konwekcyjno-parowym uzywaj emaliowanych blach, teflonowych blach Retigo bake
lub teflonowych pojemnikdw gastronomicznych. Zapewnia to osiggniecie doskonatego koloru réwniez
od spodu produktu.

Nanie$ rownomiernie (pistoletem olejowym Retigo Oil Gun) z obu stron olej lub ttuszcz przeznaczony
do smazenia.

Podczas smazenia miesa nie trzeba obracac.

Aby osiggnac¢ ztocisty kolor, nalezy uzy¢ czerwonego oleju palmowego (np. Carotino) lub ttuszczow
przeznaczonych do smazenia w piecach konwekcyjno-parowych (np. Rama pata profi, Rama pata phase).

Aby kotlety byty chrupigce, nalezy usung¢ nadmierng wilgotnos¢ poprzez wywietrzenie - otwarcie klapki.

RETIGO OIL SPRAY GUN
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RADA vISION

Golonke wieprzowg i boczek nalezy najpierw ugotowac na parze, nastepnie zalecamy nacig¢ skore na kwadraciki
i posoli¢ gruboziarnistg solg morska. W ten sposdb zostanie osiggnieta maksymalna chrupkos¢ przy ostatnim
kroku opracowywania potrawy.

Aby uzyska¢ doskonate efekty grillowania, nalezy skorzysta¢ z rusztéw, za pomocg ktdrych osiggniete zostang
odciski kratki na miesie przypominajace prawdziwy grill. W spodniej czesci pieca konwekcyjno-parowego nalezy
umiesci¢ pojemniki gastronomiczne z solg do wchfaniania kapigcego ttuszczu. W razie uzycia czteropunktowej
sondy termicznej (tylko w modelach Blue Vision) mozna doktadnie okresli¢ temperature w Srodku miesa.
Pamietaj, ze sonda powinna by¢ wbita do najgrubszej czesci miesa (przy kosci itp.).

Przed pieczeniem nocnym miesa wieprzowego ze skorg (golonka, boczek) zalecamy najpierw gotowac
mieso przez 20 min. na parze w temperaturze 99 °C i pokroi¢ skdre. Pieczenie nocne polega na oszczednym
opracowaniu dan w niskiej temperaturze przy maksymalnej wydajnosci. Za pomocg technologii pieczenia
nocnego mozna przygotowac réwniez dania opracowywane w prozni.



Medaliony wieprzowe z poledwicy (Steaki)

o QDD % >

~

1. @ - 220 °C

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: RETIGO grill lub GN emaliowany

- B
. Q{
l“.

@ Poledwiczki wieprzowe nadziewane, szaszlyk, steaki wieprzowe

ZALECANE TEMPERATURY DLA MIESA WIEPRZOWEGO

Meat type Temperature Doneness
Noga 75-80 °C medium
Noga 85-92 °C dobrze wypieczona

topatka 80-85 °C dobrze wypieczona
Karczek 80-85 °C dobrze wypieczony
Boczek 82-87 °C dobrze wypieczony
Golonka 85-95 °C dobrze wypieczona
Kotlet 70-75 °C medium
Kotlet 75-80 °C dobrze wypieczony

ZALECANE TEMPERATURY DLA POZOSTALYCH GATUNKOW MIESA

Rodzaj miesa Temperatura Wypieczenie
Cielecina 65 °C medium
topatka jagnieca 75-80 °C dobrze wypieczona
Comber jagniecy 50-55 °C medium
Udo jagniece 78-85 °C dobrze wypieczone
Comber barani 70-75 °C medium
Comber barani 80 °C dobrze wypieczony
Udo baranie 75-78 °C medium
Udo baranie 82-85 °C dobrze wypieczone

Zalecane temperatury miesa sg przeznaczone dla segmentu HORECA. Jadtodajnie,
takie jak np. stotowki szkolne, domy seniora, szpitale itd., muszg sie liczy¢ z wyzsza
temperatura potrzebna do opracowania potraw.
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DROB

Na Parze .....cocuviiiiiiiii s
1D 015700 1
PIieczony .....coouviiiiiiiiiii s
IS 1112740 ] )V
Grillowany ...

Rekomendowane temperatury

29




s MIESO DROBIOWE ¢

Podudzie



Kurczak na parze
I'._ - Y ‘--ﬁ
«c  OPP % XS 8 & <
1. 6 - 99 °C -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: ruszt nierdzewny + klasyczny petny GN na dnie komory gotowania

90 °C -

@ Blanszowane z piersi kurczaka, pasztet z kurczaka

Duszony kurczak
%- e * -

«c  OPP % XS 8 & <
1. @ 50 % 190 °C 10-15 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 60/100-petny, jesli to potrzebne, zamiesza¢ kilkakrotnie podczas duszenia.

Pieczen z kurczaka
%- e * -
«c  OPP % XS 8 & <
1. @ 50 % 140 °C 20 -
2. @ - 210 °C 20 - 1#

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 60-petny

@ Pieczone kawatki kurczaka, pieczony krolik

Ges pieczona

o QP % B B & <
15 -

1. @ - 200 °C
2, 6 - 99 °C 10 - -
3. @ 40 % 135°C 80 - -
4. @ - 145 °C 30 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Stainless wire shelves

@ Pieczona kaczka, pieczony indyk - najlepsza metoda przygotowania to pieczenie nocne.
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RADA visiON

Do smazenia w piecu konwekcyjno-parowym uzywaj emaliowanych blach, teflonowych blach Retigo bake lub
emaliowanych pojemnikéw gastronomicznych GN 20.

Zapewnia to osiggniecie doskonatego koloru réwniez od spodu produktu. Nanie$ rownomiernie (pistoletem olejowym
Retigo Oil Gun) z obu stron olej lub ttuszcz przeznaczony do smazenia. Podczas smazenia miesa nie trzeba obracac.
Aby osiggna¢ ztocisty kolor, nalezy uzy¢ czerwonego oleju palmowego (np. Carotino) lub ttuszczéw przeznaczonych
do smazenia w piecach konwekcyjno-parowych (np. Rama pata profi , Rama pata phase). Aby kotlety byty
chrupigce, nalezy usung¢ nadmierng wilgotnos¢ poprzez wywietrzenie - otwarcie klapki. I#|

Do grillowania kurczat zalecamy uzycie rusztu RETIGO do kurczakéw.
Gesi i kaczki nalezy ktas¢ na nierdzewne ruszty, aby osiggna¢ efekt rownomiernej, ztocistej skorki.

Podczas opracowywania miesa na grillu nalezy korzystac z rusztu go grillowania, a w spodniej czesci pieca konwekcyjno-
-parowego nalezy umiesci¢ pojemnik gastronomiczny napetniony solg, ktdra bedzie pochtania¢ kapigcy ttuszcz.



Sznycel z kurczaka/indyka
o O % N B & &
1. @ - 220 °C 8-10 - Il

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Blachy piekarnicze

A
¥

e Panierowane skrzydetka kurczaka, nugetsy, Cordon Bleu

o O % & B & &
A

1. @ 50 % 190 °C 8-10
2. @ - 220 °C 5-6 -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo bake

Steaki z kurczaka/indyka
o O % N B & &
1. @ - 210 °C 6-8 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: RETIGO grill (lub GN emaliowany), petny klasyczny GN na dole komory
gotowania.

e Wszystkie rodzaje steakéw z kurczaka lub indyka

ZALECANE TEMPERATURY DLA MIESA DROBIOWEGO

kurczak 80 °C dobrze wypieczony
kaczka 80-85 °C dobrze wypieczona
ges 88-90 °C dobrze wypieczona
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Na parze
Duszone
Pieczone
SMAZONE ...t eees
Grillowane ...

RYBY
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RADA VISION

Do smazenia w piecu konwekcyjno-parowym nalezy uzywac blach emaliowanych. Zapewnia to osiggniecie
doskonatego koloru réwniez od spodu produktu. Nanie$ rownomiernie (pistoletem olejowym Retigo Oil Gun)
z obu stron olej lub ttuszcz przeznaczony do smazenia.

Podczas smazenia, miesa nie trzeba obraca¢. Aby osiggna¢ ztocisty kolor, nalezy uzy¢ czerwonego oleju
palmowego (np. Carotino) lub ttuszczéw przeznaczonych do smazenia w piecach konwekcyjno-parowych
(np. Rama pata profi, Rama pata phase).

Aby kotlety byty chrupigce, nalezy usuna¢ nadmierng wilgotnos¢ poprzez wywietrzenie - otwarcie klapki.
Podczas opracowywania mrozonych ryb nalezy przedtuzy¢ czas obrdbki.

Podczas opracowywania potproduktdw rybich zalecamy przestrzeganie procedur technologicznych
podanych przez producenta.

N

W przypadku stekdw z ryb zalecamy uzycie sondy termicznej, aby nie doszto do ich wysuszenia. ;"‘j

Réwnoczesnie z przygotowaniem ryb mozna opracowywac réwniez inne rodzaje potraw przy
uzyciu tej samej procedury technologicznej bez ryzyka pomieszania zapachéw i smakdw.



Gotowany tosos

o

o QDD % X & & &
1. 6 - 80 °C - 52 °C -
ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: klasyczny GN 60
e Gotowany filet z ryby
Pstrag pieczony
: B 3 x
o QP % > & & <
1. @ 40 % 160 °C - 52 °C -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo bake, Emaliowany GN 20

@ Pieczony filet z ryby

Panierowany filet rybny

o G % X B & &
1. @ - 220 °C 8-12 - %

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo bake, Emaliowany GN 20

Steak z rekina

o O % B B & &
1. @ - 210 °C 8-10 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo grill / Retigo bake

e Steak z tososia, steak z tunczyka
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PRZYSTAWKI

Na parze
Smazone
Zapiekane .........ooooiiiiiiiiiii e 43
GrilloWane .........ooeviiiiiiiiiiii e 43

PRZYSTAWKI




Ziemniaki
o QI % X B &
1. 6 - 99 °C 35

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40-100-perforowany

Ziemianki w koszulkach
o OB % N B &
6 - 99 °C 45-50 -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40-100-perforowany

Ryz

o O % B B &

1. 6 - 99 °C 40-45

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 60-100

Knedle czeskie

o QN % X B &
1. 6 - 99 °C 23

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Forma do knedli, klasyczny GN 40-petny/perforowany

Pyzy ziemniaczane

o G % X B &
1. 6 - 99 °C 25-30 -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Forma do knedli, klasyczny GN 40-petny/perforowany

Pyzy ziemniaczane z miesem

o G % X & &
1. 6 - 95 °C 25-30 -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40-petny/perforowany

-




Warzywa mrozone - w kawatkach
o OB % B B & &
L. 6 - 99 °C 6-10 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40-100-perforowany

Jajka na twardo
o QDD % B B & &
1. @ - 99 °C 19 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40-100-perforowany

o OB % X B & &
1. @ - 99 °C 3-5 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40-100-perforowany

Pomidory do obierania
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o QN % B B & &
1. 6 - 99 °C 1-2 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Klasyczny GN 40-100-perforowany

o O % B & & &
1. 6 - 99 °C 10-14 - -

Uwaga: Brokuty - para, 99 °C, 7 min.

@ RADA visiON

Podczas przygotowania ryzu w piecu konwekcyjno-parowym stosunek ryzu i wody wynosi
1:1,2 — na kilogram ryzu 1,2 litra wody. Do podlania ryzu nalezy uzy¢ cieptej lub gorgcej wody
w celu skrécenia czasu przygotowania. Iloé$¢ wody zalezy od rodzaju ryzu — parboiled, okragty,
dtugoziarnisty itd.
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RADA vISION

Podczas gotowania kilku rodzajéw dodatkéw naraz przy wykorzystaniu tej samej technologii zalecamy
uzycie ustawiania timera potek RETIGO, ktore pilnuje kazdego rodzaju dodatku odrebnie.

W celu uzyskania doskonatego ksztattu knedli z butki czy galantyny-rolady, nalezy skorzysta¢ z pojemnika
gastronomicznego do knedli (falistego).

Warzywa gotowane na parze zachowujg wszelkie wartosci odzywcze, witaminy i naturalny kolor.

Podczas opracowywania mrozonych produktéw ziemniaczanych nie ma potrzeby dodawania oleju.
Do przygotowania frytek lub ziemniakdw po amerykansku nalezy uzy¢ kosza frytkownicy RETIGO.
W celu osiggniecia maksymalnej chrupkosci nalezy otworzy¢ klapke. 1A

Podczas grillowania warzyw nalezy korzystac z rusztu do grillowania RETIGO, dzieki ktéremu na warzywach
pojawi sie odcisk kratki przypominajgcy prawdziwy grill.

Do smazenia w piecu konwekcyjno-parowym nalezy uzywac blach emaliowanych. Zapewnia to osiggniecie
doskonatego koloru réwniez od spodu produktu. Nanie$ réwnomiernie (pistoletem olejowym Retigo Oil Gun)
z obu stron olej lub ttuszcz przeznaczony do smazenia.

Podczas smazenia miesa nie trzeba obracac. Aby osiggng¢ ztocisty kolor, nalezy uzy¢ czerwonego oleju
palmowego (np. Carotino) lub ttuszczéw przeznaczonych do smazenia w piecach konwekcyjno-parowych
(np. Rama pata profi, Rama pata phase). Aby kotlety byty chrupiace, nalezy usuna¢ nadmierng
wilgotno$¢ poprzez wywietrzenie - otwarcie klapki. | /|\

Podczas smazenia wstepnie podsmazonych produktéw ziemniaczanych nie trzeba dodawac oleju.
Wstepnie podsmazone produkty zawierajg juz pewng ilos¢ oleju i jego zawartos¢ jest wystarczajaca
do smazenia w piecu konwekcyjno-parowym.

Podczas przygotowywania makaronu z wedling zalecamy wmieszanie 1/3 jajek bezposrednio do makaronu,
a pozostatych 2/3 do mleka.

Po 15 minutach nalezy wytrze¢ krople wody spod pojemnikéw gastronomicznych w celu osiggniecia
rownomiernego zapieczenia.



o QI % B 8
1. @ - 220 °C 8-10

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo frit
@ Ziemniaki pieczone

Smazony kalafior
KROK @bﬂ % J} ;
1. @ - 220 °C 8-10

o OPD % N @
1. @ - 170 °C 10-12

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo snack
@ Wszystkie rodzaje omletow

Zapiekane ziemniaki

KROK @bﬂ @ & l

140 °C 20

B 2. @ ; 210 °C 15

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 60

Zapiekan
(=)

@ Pudding chlebowy, pudding wyzowy, lasanie

Warzywa grillowane
o OB % B @
@ - 220 °C 8

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo grill

Grillowan

@ Cukinia, papryka, koper, pomidory, baktazan

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Retigo bake/ Emaliowany GN 20

= o

= o
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DANIA SEODKIE







Pierogi z owocami
N P .

o QM) % & B & &

1. 6 - 85 °C 12 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: klasyczny GN - perforowany

Stodkie pyzy ziemniaczane
KROK @bﬁ @ @ l €2 é:
L. 6 - 95 °C 25 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: klasyczny GN - perforowany, forma na pierogi

Buteczki

omw % > 8 & <
@ - 155 °C 13 - -
@ 20% 170 °C 6 - -
@ 30% 180 °C 5 - -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 40/60
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Buteczki drozdzowe
B . -

« QP % > B & <

1. 6 - 40 °C 15-20 - -

Rada: Wartosci zalezg od ciasta - wiecej lub grubsze ciasto wymaga dtuzszej obraobki.

RADA visiON

Wszelkie ciastka, ciasta i biszkopty, w ktdrych chcemy uzyskac ztocisty kolor réwniez od spodu,
nalezy piec w emaliowanych pojemnikach gastronomicznych lub na papierze SAGA.

W przypadku uzywania potproduktéw zalecamy postepowac zgodnie z procedurg technolo-
giczng producenta.
25

W przypadku kruchych ciast nalezy zmniejszy¢ obroty wentylatora. 2
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RADA VISION

Wyktadanie blach do pieczenia oraz innych naczyn papierem SAGA zapobiega ich szybkiemu zuzywaniu sie oraz
W znaczny sposob ogranicza zmywanie. Ciasta nie zapiekajg sie na brzegach, zyskujesz wiec dodatkowe porcje
oraz tatwos¢ wyjmowania z formy.

Wszelkie ciastka, ciasta i biszkopty, w ktdrych chcemy uzyskac ztocisty kolor réwniez od spodu, nalezy piec w
emaliowanych pojemnikach gastronomicznych.

W przypadku uzywania potproduktéw zalecamy postepowac zgodnie z procedurg technologiczng producenta.
W przypadku kruchych ciast nalezy zmniejszy¢ obroty wentylatora.

W przypadku produktéw, gdzie chcemy uzyskaé réwnomierne zapieczenie i ztocisty kolor, nalezy wtozy¢ pojem-
nik gastronomiczny na co drugi prowadnice, aby zapewnic¢ doktadng cyrkulacje powietrza.



Ciasteczka

-

o QN % B B & <&
1. @ 140 °C 30 ?“f‘\

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Arkusz papieru SAGA, blacha cukiernicza, GN 20 emaliowany

Suflet owocowy

‘ B e T
o QDD % & B & &
1. @ 180 °C 20-25 -
ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 20/40
Muffinki
- . B
o OB % N> B & &
1. @ 160-180 °C 20-25 -

ZALECANE GASTROPOJEMNIKI: Emaliowany GN 20/40

o

o OB % N B & &
1. 6 40 °C 10-12 -

Tip: Wartosci zaleza od ciasta - wiecej lub grubsze ciasto wymaga dtuzszej obrdbki.
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NOWOCZESNA GASTRO.




System bankietowy wydawania
| regeneracji dan

Przez wyraz bankiet rozumiemy wspolng konsumpcje podczas nadzwyczajnych, oficjalnych lub
uroczystych okazji, przy ktorych jedzenie i napoje sa podawane siedzagcym gosciom. System bankietowy
oznacza w praktyce catosciowa koncepcje, obejmujgcq wszelkie czynnosci poczawszy od przygotowania
surowcow, poprzez ich opracowanie termiczne, chlodzenie, utrzymywanie, az po regeneracje gotowych
dan bezposrednio na talerzu.

Retigo oferuje miedzy innymi szokowe urzadzenie chlodzace, stanowiace niezastapiony element
systemu bankietowego.

RADA visiON

Wszelkie potrawy regenerowane muszg posiada¢ odpowiednig temperature zgodnie z rozporzgdzeniem
epidemiologicznym danego kraju.




Bankiet na talerzach

o QPO % > B & <
1. @ 10% 130 °C 3 @vuc
2. @ 20% 130 °C 3 - -

3. @ 30% 130 °C 2 - -
4, @ 40% 130 °C 2 - -

Bankiet na talerzach z uzyciem sondy temperatury

o OB % > B & <
1. @ 10% 130 °C 3 @'»c
2. @ 20% 130 °C 2 - -

3. @ 30% 130 °C 3 - -
4, @ 40 % 130 °C - 79 °C -

Firma RETIGO oferuje wozki bankietowe i opakowania termiczne do wygodnej i profesjonalnej realizacji ustug tego typu.
Wozki bankietowe i opakowania termiczne sg do dyspozycji dla modeli 1011, 1221, 2011, 2021, gdzie w przypadku rozmi-
aru 2021 istnieje mozliwo$¢ podgrzewania nawet 118 talerzy naraz.

Regeneracja para
KROK @bﬂ %IQ é,, !
1. ﬁ - 99 °C 10

@ ziemniaki, kluski, ryz, warzywa na parze oraz duszone miesa
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Regeneracja trybem fgczonym
- ) x
o QD % b B®& & &
1. @ 50 %
@ Zupy, sosy, gulasze, pieczone miesa

140 °C - 75 °C -
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Regeneracja dan smazonych

KROK @b@ % é_,
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1. @ - 160 °C 8-10

6 Smazone, grillowane i pieczone jedzenie

@ RaDpA VisionN

Wszystkie regenerowane positki musza osiggna¢ minimalng temperature, zgodnie z lokalnymi
standardami higienicznymi.

Sous-vide przygotowanie dan poprzez gotowanie w prozni

Sous-vide - oryginalna metoda przygotowania dah w prézni, kiedy pod-
czas dlugiego gotowania (nawet 40 godzin) w stosunkowo niskiej temperaturze
(60-70 °C) pozostaje w petni zachowana integralnosc uzytych surowcow.

e Metoda ta stuzy zaréwno do przechowywania, jak i do gotowania, ale jednocze$nie moze by¢ wyko-
rzystana jako jeden z kierunkdw nowoczesnej gastronomii, ktdry moze by¢ podstawg catej koncepdiji
kuchni

e Minimalizuje straty

e Maksymalne wykorzystanie pieca konwekcyjno-parowego

e Oszczedza czas i pienigdze

e W maksymalnym stopniu przestrzega zasad higieny

» Efektywne wykorzystanie zarowno podczas przygotowania potraw kuchni polskiej, jak
i specjalnosci zagranicznych

e Proste przygotowanie i minimalne wymagania technologiczne

Filet z lososia przygotowany metodq sous-vide
Pozbawione osci filety z tososia skropi¢ limetka, dodac koper, oliwe, sol, zapakowac prozniowo i wiozy¢
do pieca konwekcyjno-parowego — tryb parowy 70 °C, 18-20 min. (w zaleznosci od wielkosci).

Comber sarni z pistacjami

Oczyszczony comber sarni zamarynowac — oliwa, rozmaryn, tymianek, czosnek, zapakowac prozniowo
i wiozy¢ do pieca konwekcyjno-parowego — tryb parowy 60 °C, 35—40 min. Nastepnie obtoczy¢ w drobno
posiekanych pistacjach.

Boczek wieprzowy przygotowany metoda sous-vide
Boczek wieprzowy doprawic solg, pieprzem, kminkiem i czosnkiem, zapakowac prézniowo i umiesci¢ w piecu
konwekcyjno-parowym — tryb parowy 70 °C, 10 godz., nastepnie wyjac i przypiec skorke.

Zeberka wieprzowe BBQ
Zeberka wieprzowe doprawi¢ pieprzem, czosnkiem, przyprawa BBQ, zapakowac prézniowo i wozy¢ do pieca
konwekcyjno-parowego — tryb parowy 65 °C, 8 godz., po zakonczeniu piec na ztocisty kolor.

Golonka wieprzowa

Golonke wieprzowa doprawic solg, pieprzem, czosnkiem, kminkiem, zapakowac prozniowo i wiozy¢ do pieca
konwekcyjno-parowego — tryb parowy 65 °C, 10-12 godz., po zakonczeniu pokroi¢ skorke i piec na ztocisty
kolor.
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Mieso gulaszowe
Mieso wotowe doprawic solg, pieprzem, czosnkiem, przyprawami do gulaszu, zapakowaé prézniowo i wtozy¢
do pieca konwekcyjno-parowego — tryb parowy 70 °C, 12-14 godz.

Gotowanie i pieczenie noche

Ten sposob obrobki, zwlaszcza stosowany dla duzych sztuk miesa, moze przyniesc
wiele korzysci. Obrobka miesa przy niskiej temperaturze, odpowiedniej wilgotnosci
i w dlugim czasie sprawia, ze produkt nie traci swojej naturalnej sprezystosci,
zachowuje soczystosc¢ i, tym samym, wage (straty wagi, w zaleznosci od rodzaju
miesa, okoto 20%). Jednoczes$nie mozna oszczedzac elengie elektryczng, korzysta-
jac z tanszej taryfy nocnej.

Funkcje GOtowanie/ pieczenie NOCNE znajdziesz w menu Extras. G

Dodatkowe funckje e Taktowanie wentylatora i potowiczne (zmniejszone) obroty wentylatora
zapewniajg rownomierne o kontrolowane roztozenie cieptego powietrza i gwarantujg jednolicie wypieczong
skorke.

Ponizsze wskazowki moga by¢ zastosowane przy uzyciu funkcji Niskotemperaturowe gotowanie/pie-

czenie.

Podstawowe ustawienia dla Gotowania/pieczenia nocnego:

om % » ®& & <
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Wg ponizszych Wg ponizszych
0 -
@ 35% tabeli tabeli

LAY
A%

W ponizszych tabelach znajdziesz wytyczne odnos$nie czasu, temperatury, typu miesa i ilosci uzytych pojemni-
kow GN. Pogrubiong czcionkg oznaczony jest idealny czas obrobki.

e Czesci tylne, przednie, wywar, dziczyzna — w jednej warstwie, okoto 15, kg miesa. Wotowine nalezy
wiozy¢ do GN podlanego do potowy wywarem lub sosem i natozy¢ pokrywe.

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

e Kita, golonko, ogon, policzki - w jendje warstwie, nie przykrywac

CZASs 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
8:00 77 °C 78 °C 80 °C 81°C 82 °C
9:00 76 °C 77 °C 78 °C 79 °C 81 °C
10:00 75 °C 76 °C 77 °C 78 °C 94 °C
11:00 73 °C 74 °C 76 °C 77 °C 91 °C
12:00 72 °C 73 °C 75 °C 76 °C 90 °C

Miekkie miesa wieprzowe

e Boczek, rolada z boczku, topatka, karkdwka, kotlety - w jendje warstwie, nie przykrywaé

CZAS 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
8:00 75 °C 76 °C 78 °C 79 °C 80 °C
9:00 73 °C 74 °C 75 °C 77 °C 78 °C
10:00 71°C 72 °C 73 °C 74 °C 76 °C
11:00 69 °C 70 °C 72 °C 73 °C 75 °C
12:00 68 °C 69 °C 70 °C 71°C 73 °C

Mieso drobiowe

e Ges$, kaczka, indyk - w jendje warstwie, nie przykrywac

CZASs 2GN 4GN 6GN 8GN 10GN
8:00 77 °C 78 °C 80 °C 81°C 83 °C
9:00 74 °C 75 °C 76 °C 77 °C 78 °C
10:00 72 °C 72 °C 73 °C 74 °C 76 °C
11:00 70 °C 71°C 72 °C 73 °C 75 °C
12:00 69 °C 69 °C 71°C 72 °C 74 °C

Mozesz dodatkowo podkresli¢ barwe miesa za pomocg ikony GT . , ktdrg znajdziesz w menu
EXTRAS.

Temperatury mogg sie wahac¢ o +- 4°C w zaleznoscvi od jako$ci miesa.




Zdrowe jedzenie

Rolada z dorsza i tososia ze szparagami

Na filet z dorsza potozyc filet z tososia, doprawic solg, potozy¢ szparagi i pasek czerwonej papryki, zwingc
w rolade stosujac papier SAGA i umiescic w pojemniku gastronomicznym. Wiozy¢ do nagrzanego pieca
konwekcyjno-parowego, tryb parowy 99 °C i opracowywac termicznie przez 6-8 min. Podawac z ziemniaka-
mi z pietruszka i sosem holenderskim.

Risotto owsiane

Piersi kurczaka pokroi¢ na kawatki, doda¢ cebule, sol i olej, opieka¢ w piecu konwekcyjno-parowym za
pomocg goracego powietrza w temperaturze 200 °C przez ok. 5 min. Pokropi¢ sosem sojowym i worcester,
podla¢ woda i lekko poddusi¢. Doda¢ warzywa wedtug wiasnej fantazji — kolorowg papryke, kukurydze,
czosnek. Wymieszac ze sparzonym owsem i wszystko dusi¢ przy kombinacji 50 % wilgoci w temperaturze
140 °C przez 15-20 min.

Ciecierzyca ze szpinakiem

Odcedzong ciecierzyce konserwowang lekko opieka¢ w piecu konwekcyjno-parowym za pomoca goracego
powietrza w temperaturze 200 °C przez ok. 5 min. Dodac liscie szpinaku, czosnek pokrojony na plasterki,
zala¢ $Smietang i lekko dusi¢ w temperaturze 160 °C przez ok. 20 min. Pod koniec duszenia dodac orzeszki
keszu i mozzarelle pokrojong na kawatki. Podawac po rozpuszczeniu sera.

Kotlety zbozowe

Platki owsiane pozostawi¢ do specznienia w gorgcym wywarze przez ok. 30 min. Zmiesza¢ napeczniate
ptatki z miesem mielonym, jajkiem, butka tartg i drobno pokrojong marchwig, doprawi¢ solg, pieprzem,
majerankiem i czosnkiem. Utworzyc¢ kotlety i piec w piecu konwekcyjno-parowym w trybie kombinowanym
w temperaturze 140 °C przez ok. 20 min., a nastepnie piec w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 180
°C przez 10 min. Podawac z purré ziemniaczanym.

Kietbaski sojowe

Przygotowac zgodnie z przepisem granulat sojowy i odcedzi¢ z niego nadmiar wody. Doda¢ do miesa sojo-
wego drobno pokrojong cebule, zgnieciony czosnek, papryke, chilli, jajko, pieprz i sol. Wszystko doktadnie
wymieszac. W zaleznosci od konsystencji mozna zagesci¢ butkg tarta. Z powstatej masy wytworzy¢ mate
wateczki, umiesci¢ je w pojemniku gastronomicznym, wtozy¢ do nagrzanego pieca konwekcyjno-parowego
i piec w trybie goragcego powietrza w temperaturze 160 °C przez 20 min. Podawac z ziemniakami lub purré
ziemniaczanym. Mozna doda¢ musztarde i pokrojong na plasterki cebule.

Knedle z tofu

Pokroi¢ drobno cebule, podsmazy¢ na ttuszczu, dodac tofu pokrojone w kostke i zmieszac z butkami kajzer-
kami pokrojonymi w kostke, dodac jajko i posiekang pietruszke. Butki delikatnie spryska¢ mlekiem sojowym,
a do reszty dodac¢ make, doprawic sola, pieprzem, ewentualnie gatkg muszkatotowa. Utworzy¢ okragte kne-
dle, doktadnie je wyrobic recznie, aby podczas gotowania sie nie rozpadty. Umiesci¢ w pojemniku gastrono-
micznym wysmarowanym ttuszczem i gotowac przez 10-15 minut w trybie parowym w temperaturze 85 °C.

Kasza jaglana z kapustq i wedzonka

Ugotowac kasze jaglang w osolonym mileku. Kiedy bedg miekkie, scedzi¢ je i wmiesza¢ do nich optukana,
poszatkowang kapuste kiszona. Pod koniec doda¢ wedzonke podsmazong na cebulce. Doprawic solg i pie-
przem i wtozy¢ do pieca konwekcyjno-parowego. Zapieka w trybie gorgcego powietrza w temperaturze
170 °C przez ok. 20-25 min.
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Poledwica Welington

Srodkowa cze$¢ poledwicy wotowej potrzeé olejem i opiekaé w piecu konwekcyjno-parowym na blasze tef-
lonowej w trybie gorgcego powietrza przez 8 min. w temperaturze 210 °C. Posieka¢ por, czosnek, kapary,
pieczarki i obsmazy¢ na wypieczonym ttuszczu. Rozwatkowac ciasto francuskie, potozy¢ na nim przygotowang
mase i opieczong poledwice. Owing¢ w ciasto, na koncach przygnies¢ i potrze¢ ubitym jajkiem. Piec w piecu
konwekcyjno-parowym w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 190 °C przez ok. 10 min, nastepnie
obnizy¢ temperature i powoli dopieka¢ w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 160 °C. Ustawi¢ sonde
termiczng na 55 °C.

Enjoy your meal — Smacznego!

]
Austria U

Rum und Eggnog Kugelhopf

Dokfadnie wymiesza¢ potowe dozy maki, likier jajeczny i drozdze. Masto utrze¢ z cukrem i stopniowo dodawac
jajko, szczypte soli, cynamon, reszte maki. Zmieszac z pierwszg czescig ciasta. Dodac rodzynki, ktdre w nocy
byty namoczone w rumie. Wytozy¢ na wysmarowang ttuszczem forme na babke i posypac tartymi migdatami.
Piec w piecu konwekcyjno-parowym w temperaturze 180 °C przez ok. 30-35 min.

Guten Appetit - Smacznego!

Comber z krolika na piwie czeresniowym

Zamarynowac comber z krolika w masle arachidowym, mocno podsmazy¢ na patelni i potozy¢ na emaliowanej
blasze. Wtozy¢ do pieca konwekcyjno-parowego i piec w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 180 °C
przez 10 min. Po skonczeniu pieczenia wyjac i zala¢ piwem czere$niowym, ktore zacznie odparowywac. Przykry¢
papierem SAGA i odstawi¢ na ok. 5 min. Podla¢ wywarem cielecym i wiozy¢ z powrotem do pieca konwekcyjno-
-parowego. Dokonczy¢ pieczenie w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 180 °C przez ok. 7 min.

Paté ala Foie Gras

Watrobke gesig pokroi¢ na kawatki, doprawic solg i pieprzem, dodac¢ dobre Porto, zéttko i ugnie$¢. Powstatg
mase witozy¢ do pojemnika na terrine (moze byc¢ takze kamionkowe) i pozostawi¢ przez noc w lodowce.
Wiozy¢ do kapieli wodnej i opracowywac w trybie gorgcego powietrza w piecu konwekcyjno-parowym
w temperaturze 160 °C przez 17 min.

Belgijskie ciastka bozonarodzeniowe

Utrze¢ masto z cukrem, dodac jajko i syrop migdatowy. Stopniowo dodawaé make, proszek do pieczenia
i szczypte soli. Wylac ciasto na wysmarowang i posypang maka blache emaliowang. Posypa¢ cynamonem
i posiekanymi migdatami. Mozna dodac kawatki owocow kandyzowanych. Piec w piecu konwekcyjno-parowym
przez 10-12 min. w temperaturze 180 °C. Pokroi¢ na jednolite kawatki i podawac.

Belgijska wotowina duszona

Stonine pokrojong w kostke usmazy¢ na cebulce, doda¢ wotowine pokrojong w kostke, obsmazy¢, doprawi¢
solg i pieprzem, zala¢ wodg i piwem, dusi¢ w piecu konwekcyjno-parowym przez 1,20 godz. w trybie kom-
binowanym przy 60 %, 1,30 godz. Pod koniec dodac posiekang pietruszke i kilka kropli soku cytrynowego.

Wotowina Adobo

Pokroi¢ wotowine w drobng kostke i wtozy¢ do marynaty na 30 minut. Marynate przyrzadzi¢ z sosu sojo-
wego, soli, pieprzu, czosnku, drobno posiekanej cebuli, niewielkiej ilosci cukru, liscia laurowego. Wtozy¢ do
nierdzewnego pojemnika gastronomicznego, delikatnie zala¢ wodg i dusi¢ w piecu konwekcyjno-parowym

Eet Smakelijk - Smacznego!
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w trybie kombinowanym przy 70 % wilgotnosci, w temperaturze 160 °C przez ok. 1 godz. 20 min. Na ostat-
nich 20 minut doda¢ do miesa ziemniaki pokrojone w kostke i kolorowg papryke. Doprawic solg, pieprzem
i niewielkg ilocig octu.

Bon appetite — Smacznego!

| Greca ==

Moussaka

Pokroi¢ baktazany na plastry o grubosci 1 cm, osoli¢, odstawi¢ na 30 min. i osuszy¢. Pokroi¢ ziemniaki na
plastry. Grillowa¢ baktazany i ziemniaki. Podsmazy¢ na cebulce mielong wotowine z przecierem pomido-
rowym i odrobing biatego wina. Zala¢ wywarem i doprawi¢ solg, pieprzem, czosnkiem. Udusi¢ na miekko.
Do wytozonego papierem SAGA pojemnika gastronomicznego wiozy¢ plastry ziemniakéw, lekko posypac
tartym serem. Nanie$¢ na ziemniaki mielone mieso, a na mieso plastry baktazanéw. Zala¢ wszystko sosem
beszamelowym, posypac serem i piec w piecu konwekcyjno-parowym w trybie gorgcego powietrza przez 15
min. w temperaturze 190 °C.

Warzywa faszerowane

Przygotowac do faszerowania papryki, pomidory, cukinie, baktazan - wedtug wtasnych upodoban. Przygo-
towac purré z marchwi, cebuli, czosnku, pietruszki i miety. Tak przygotowanym purré faszerowaé przygoto-
wane warzywa. Skropic oliwg. Obrane ziemniaki pokroi¢ w kostke, osoli¢, popieprzy¢, wtozy¢ do pojemnika
gastronomicznego i delikatnie podla¢ woda. Na tak przygotowane ziemniaki ktas¢ warzywa i piec w nagrza-
nym piecu konwekcyjno-parowym w temperaturze 180 °C przez ok. 45 min.

Exochiko

Jagniecine pokroi¢ w kostke, dodac cukinie pokrojong na potéwki plastrédw, cebule, pieczarki, czosnek, roz-
maryn, oliwe, sol, pieprz, chilli, lis¢ laurowy i pomidory pokrojone w kostke. Wszystko wymieszac i odstawi¢
na co najmniej 2 godz., a najlepiej na noc. Catos¢ podsmazyc¢ i doda¢ ziemniaki pokrojone w kostke. Poszcze-
golne porcje zapakowa¢ w papier SAGA i piec w piecu konwekcyjno-parowym w trybie gorgcego powietrza
w temperaturze 185 °C przez ok. 1 godz. 15 min. Nacig¢ papier i podawac.

Souvlaki

Kawatki jagnieciny wiozy¢ do marynaty przygotowanej z oliwy, czosnku, oregano, soku cytrynowego, soli
i pieprzu. Po odstawieniu nabijac na szpikulce na zmiane z warzywami - cebulg i pomidorami. Grillowac w piecu
konwekcyjno-parowym przy uzyciu rusztu do grillowania w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 220 °C
przez ok. 8-10 min. Podawac¢ z tzatziki i chlebem pita.

Kali Oreksi — Smacznego!

[
m _I
Paella katalonska
Nacig¢ pomidory i sparzy¢ je w piecu konwekcyjno-parowym — para, 90 °C, 2 min., schtodzi¢ i obra¢ ze
skérki. Cebule, czosnek i papryke oczyscic i pokroi¢ w kostke. Ryz parboiled gotowac na pét miekko na parze
w 99 °C przez ok. 25 min. Na patelni lekko podsmazyc cebulke, dodac¢ czosnek i papryke i wszystko lekko podu-
si¢. Nastepnie dodac curry, chilli, owoce morza, krewetki, catos¢ zala¢ winem, wtozy¢ do pieca konwekcyjno-

parowego i poddusi¢. Dodac ryz, groszek, pomidory. Catos¢ doprawic solg i pieprzem. Wymieszac z ryzem
i dusi¢ w piecu konwekcyjno-parowym w trybie kombinowanym 80 % wilgoci przy 140 °C przez ok. 15 min.

Buen provecho — Smacznego!

[ ]
—

Holederskie ciasto z jabtek i owocow leSnych

Wymieszac jabtka pokrojone w kostke z jagodami i malinami. Ciasto filo wtozy¢ do niskiej formy lub
potozy¢ na emaliowanej blasze. Potozy¢ na ciescie mieszanke owocowg. Z maki, brazowego cukru,
masta, cynamonu i gatki muszkatotowej przygotowac ciasto i przykry¢é nim mieszanke owocowa, umie-




Kuchnia miedzynarodowa

Niemcy

szczong na blasze. Piec w piecu konwekcyjno-parowym w trybie gorgcego powietrza w temperaturze
175 °C przez ok. 25-30 min.

Eet smakelijk — Smacznego!

-

Kaczka po pekinsku - Bejing duck

Wymieszac posiekany imbir, cynamon, gatke muszkatotowa, pieprz i gozdziki. Potowg tej mieszanki potrze¢
kaczke od srodka. Druga potowe zala¢ sosem sojowym i ponownie rozdzieli¢ na pét. Potowg tej mieszan-
ki potrze¢ kaczke z zewnatrz. Wiozy¢ do Srodka kaczki cata obrang cebule i odstawi¢ (min. na 2 godz.,
ale najlepiej do nastepnego dnia). Wiozy¢ kaczke do pieca konwekcyjno-parowego, wbi¢ sonde termiczng
i nastawic tryb goracego powietrza na 180 °C i 25 min. Drugi krok to tryb kombinowany z 50% wilgotnosci
w temperaturze 190 °C przez ok. 12 min. Jako ostatni krok nalezy ustawic tryb goracego powietrza na 140 °C
i temperature w $rodku dania na 85 °C.

! — Smacznego!

i

Dorsz z wodorostami i krewetkami

Filety z dorsza pokropi¢ oliwg i posoli¢. Potozy¢ najlepiej na blasze teflonowej i intensywnie zapieka¢ w pie-
cu konwekcyjno-parowym w trybie gorgcego powietrza przez 4 minuty w temperaturze 215 °C. Nastepnie
wiozy¢ do misy do zapiekania, doda¢ wodorosty, skropi¢ likierem anyzkowym, biatym winem i $mietana.
Umiesci¢ w piecu konwekcyjno-parowym i piec w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 180 °C przez
8-10 min. Krewetki marynowa¢ w oleju, czosnku i posiekanej naci pietruszki. W piecu konwekcyjno-parowym
rozgrzac grill Retigo (w trybie gorgcego powietrza) na 210 °C i grillowac krewetki przez 5 min.

Kotlety jagniece z jagodami w wodce.

Przygotowane kotlety jagniece marynowane w oleju, czosnku, rozmarynie i miodzie pozostawi¢ na ok. 1
godz. w lodéwce. Nagrza¢ w piecu konwekcyjno-parowym grill Retigo na temperature 220 °C, ktas¢ na
nim kotlety i grillowa¢ przez 4-5 minut. Zmiksowac jagody, skropi¢ wddka i zagrzaé, doprawi¢ cynamonem
i cukrem. Ozdobi¢ lisciem miety lub sparzonym straczkiem groszku.

Bon matarlyst — Smacznego!

i

Tunczyk Tataki

Kawatki tunczyka marynowac w oliwie, soli, pieprzu i obtoczy¢ w ziarenkach sezamu. Nagrzac¢ piec konwek-
cyjno-parowy na 250 °C w trybie gorgcego powietrza, wiozy¢ tunczyka i grillowac¢ przez 2-3 min. Mozna
podawac jako filet z lekkimi dodatkami lub schtodzi¢ i podawac w satatkach.

Okon morski poszerowany

Przygotowac¢ marynate z soli, cukru, sosu ostrygowego, sosu chilli i niewielkiej ilosci purée pomidorowego.
Nanies¢ te marynate na okonia morskiego (rybe pozostawi¢ w catosci - nie dzieli¢ na porcje). Pokroi¢ papry-
ke chilli, Swiezy imbir i zgbki czosnku na cienkie paski. Posypac paskami okonia. Nagrza¢ piec konwekcyjno-
-parowy na 85°C w trybie parowym i poszerowac rybe przez 20 min. lub tak dtugo, az bedzie ugotowana.
Przed podaniem pokropi¢ sokiem cytrynowym.

Selamat makan — Smacznego!

L

Nadziewany boczek wieprzowy
Wytworzy¢ w boczku wieprzowym kieszen. Faszerowac nadzieniem z pieczywa. Butki pszenne pokrojone w kostke

KUCH. MIEDZYNARODOWA



skropi¢ mlekiem, dodac z6ttka, gatke muszkatotowg i posiekang pietruszke. Pod koniec wmieszac ubitg piane z
biatek. Wiozy¢ do pieca konwekcyjno-parowego i parzy¢ w trybie parowym przy 99 °C przez 10 min. Miekkg
skérke pokroi¢ w drobng kostke i posypac solg gruboziarnistg. Umiesci¢ na nierdzewnym ruszcie, wtozy¢ do pieca
konwekcyjno-parowego. Piec przy uzyciu funkgji ,Pieczenie nocne® przy temperaturze sondy 68 °C. Po dopiecze-
niu wybra¢ funkcje GT (Golden Touch) i zapiec tak, aby mieso byto chrupkie.

Wolowina na winie

Wotowine uksztattowac za pomocg sznurka i opieka¢ w piecu konwekcyjno-parowym w trybie goracego powietrza
na ruszcie do grillowania w temperaturze 230 °C przez ok. 5-7 min. Przetozy¢ do pojemnika gastronomicznego,
podla¢ czerwonym winem i sosem spod wotowiny. Wbi¢ sonde termiczng i dusi¢ w trybie kombinowanym z 60%
wilgoci, przy temperaturze 145 °C i temperaturze w $rodku dania 82 °C.

Pieczone zeberka wotowe

Zeberka wotowe marynowaé w chilli, czosnku, soli, pieprzu i oleju. Piec w trybie goracego powietrza w tempera-
turze 230 °C przez 10 min. Po zapieczeniu przetgczy¢ na pieczenie w niskiej temperaturze i piec w temperaturze
110 °C, dopdki Srodek dania nie osiggnie 80 °C.

Pieczona jagniecina z czosnkiem i marchwig

Udziec jagniecy naszpikowac zgbkami czosnku, kawatkami marchwi i rozmarynem. Wiozy¢ do pieca konwekcyj-
no-parowego i opiekac w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 230 °C przez ok. 10 min. Przetgczy¢ na tryb
kombinowany z 50% wilgoci i temperaturg 145 °C. Ustawi¢ na sondzie termicznej 42 °C. Po osiggnieciu tej tem-
peratury przej$c na tryb pieczenia w niskiej temperaturze 75 °C i ustawi¢ temperature w $rodku dania na 56 °C.

Guten Appetit — Bon appetite!

| posa -

Roladki wieprzowe z szatwia

Udziec wieprzowy uttuc, doprawic solg, pieprzem, potrze¢ musztarda, potozy¢ plastry stoniny i listki szatwii.
Zwing¢ w roladki, wtozy¢ do pojemnika gastronomicznego i umiesci¢ w piecu konwekcyjno-parowym. Zapiec
w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 220 °C przez ok. 10 min. Podla¢ winem i dusi¢ na miekko w try-
bie kombinowanym przy 50 % wilgotnosci, w temperaturze 120 °C i temperaturze sondy termicznej 85 °C.

Golabki

Mielong fopatke wieprzowg podsmazyc¢ na cebulce, doprawic solg, pieprzem, zmieszac z ryzem i posiekanym
koprem. Tak powstatg masg napetni¢ sparzone liscie kapusty. W pojemniku gastronomicznym umiesci¢ re-
szte kapusty, potozy¢ na niej gotgbki, zala¢ rzadkim sosem pomidorowym i dusi¢ na miekko w trybie kombi-
nowanym z 50% wilgotnosci w temperaturze 140 °C przez ok. 1 godz.

Smacznego!

%
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Kurczak z papryka chilli (Chicken with chilli padi)

Wiozy¢ do miksera czosnek, cebule, imbir, papryke chilli, kurkume, kawatek trawy cytrynowej i wla¢ troche
oliwy. Catos$¢ zmiksowac. W pojemniku gastronomicznym umiescic¢ kurczaka rozdzielonego na ¢wiartki, zala¢
zmiksowang mieszanka, dodac dwie filizanki wody, osoli¢, dodac ziemniaki pokrojone w kostke. Wtozy¢ do
pieca konwekcyjno-parowego i dusi¢ w trybie kombinowanym przy 50 % wilgotnosci, w temperaturze 140
°C przez ok. 35 min. 10 min. przed koricem doda¢ mleko kokosowe i dusi¢ na miekko.

Guten Appetit — Bon appetite!

| siowenia o

Potica
Z maki, margaryny, jajek i drozdzy wyrobic ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia. Przygotowac farsz z mieszanki

orzechdw, cukru, masta, miodu, jajek, niewielkiej ilosci mleka i wanilii. Wyrosniete ciasto rozwatkowac, potr-
ze¢ farszem i zrolowac. Powstatg w ten sposéb rolade wtozy¢ do wysmarowanej formy na babke i odstawic.




Nastepnie umiesci¢ w piecu konwekcyjno-parowym i piec w trybie gorgcego powietrza w temperaturze
165 °C przez 45-50 min. W trakcie pieczenia mozna skorzystac z funkgji recznego zwilzania, co zapobiega
wysuszeniu.

Dober tek — Smacznego

Stowacja E_

Kapusta koloszwarska

Udusi¢ ryz na p&t miekko, podsmazy¢ kietbase na cebulce, posypac papryka i zala¢ woda. Dodac kapuste i ryz,
wiozy¢ do pieca konwekcyjno-parowego i dusi¢ na miekko w trybie kombinowanym przy 50% wilgotnosci, w tem-
peraturze 150 °C przez ok. 45 min. Pod koniec duszenia zala¢ $mietang i zapiekac w trybie goracego powietrza w
temperaturze 180 °C przez ok. 10—15 min.

Kapusta z wieprzowing

Zmieli¢ mieso wieprzowe w miynku, dodac schtodzony duszony ryz, sol, pieprz, drobno pokrojong cebule pod-
smazong na ttuszczu i wszystko doktadnie wymiesza¢. W nierdzewnym pojemniku gastronomicznym roztozy¢
kapuste kiszong, potozy¢ na niej mase miesno-ryzowa, a na gorze potozy¢ ponownie kapuste kiszona. Wszystko
zala¢ $mietang z rozmieszang mielong papryka. Dusi¢ w trybie kombinowanym przy 50% wilgotnosci, w tempe-
raturze 150 °C przez ok. 25 min.

Dobra chut’' — Smacznego

: - -\
Szwecja -

Klopsiki Wikingow - Viking koéttbullar

Mielone mieso (wotowine, baranine) wymieszac z podsmazong cebulkg i stoning, doda¢ make, jajko i doprawic.
Ugnies¢ i utworzy¢ klopsiki. Wiozy¢ do pojemnika gastronomicznego, delikatnie podla¢ wywarem i dusi¢. Ustawi¢
piec konwekcyjno-parowy na tryb kombinowany 170 °C i 60 % wilgotno$¢ . Opracowywac termicznie przez ok.
25 min. (czas opracowania termicznego jest zalezny od wielkosci klopsikdw). Podawac z pieczonymi ziemniakami
i grillowanymi warzywami.

Okon morski w skorupie solnej

Wypatroszonego okonia morskiego doprawi¢ kolorowym pieprzem i umiesci¢ na teflonowej blasze. Gruboziarnistg
sol morskg wymieszac z biatkiem jajek. Tak przygotowang mieszankg pokry¢ rybe. Wbic¢ sonde termiczng i piec
w piecu konwekcyjno-parowym w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 180 °C, na sondzie termicznej
ustawic¢ 53 °C. Po zakonczeniu mozna podawac w skorupie solnej lub usungé skorupe i podawac rybe podzielong
na porcje.

Smaklig maltid — Smacznego

——
——
_ ——

Stek bavette z frytkami z cukinii

Mieso z ptatu wotowego (bavette czy tez flank steak) pokroi¢ na steki o wadze 200g do 250g. Doprawic pieprzem
i piec przez ok. 7 min. w temperaturze 200 °C. Do pieczenia i grillowania wykorzysta¢ GN Retigo grill. Pozosta-
wi¢ na 3 min. Podawac z mastem ziotowym. Pokroi¢ cukinie na grubsze frytki, wymieszac z oliwg i solg i mozna
grillowac razem ze stekiem.

KUCH. MIEDZYNARODOWA

Enjoy your meal — Smacznego

Wegierski perkelt

Pokroi¢ wotowine w kostke. Na rozgrzanym smalcu podsmazy¢ na rézowy kolor drobno pokrojong cebule i po-
sypac jg mielong stodka papryka. Nastepnie doda¢ mieso i obsmazy¢ je lekko ze wszystkich stron, zala¢ biatym
winem, wiozy¢ do pojemnika gastronomicznego i dusi¢ na miekko w piecu konwekcyjno-parowym, ustawionym
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na tryb kombinowany — 50 % wilgotnosci, 160 °C i 60—80 min. Pod koniec danie posoli¢ i doprawi¢ sosem wor-
cester oraz drobno pokrojonymi pepperoni. Podawac z chlebem lub biatym pieczywem.

Jo6 étvagyat — Smacznego

Wiochy ' l\

Lasagne

Podsmazy¢ na ttuszczu na rézowy kolor drobno pokrojong cebule, dodac¢ mielong wotowine, w kostke pokrojone
pomidory konserwowe bez skorki, przecier pomidorowy i troche soku pomidorowego. Doprawi¢ bazylig, nacig
pietruszki, solg, pieprzem, dodac cukier do smaku, podla¢ woda i dusi¢ cato$¢ w piecu konwekcyjno-parowym
w trybie kombinowanym 70 %, 160 °C przez 1-1.30 godz. Wysmarowa¢ pojemniki gastronomiczne sosem bes-
zamelowym, ktas¢ plastry makaronu, nanies¢ na nie warstwe mielonego miesa, ser Riccota i plastry mozzarelli.
Tworzy¢ warstwy az do napetnienia pojemnika gastronomicznego (ok. 5 warstw). Pod koniec zala¢ sosem besza-
melowym i posypa¢ parmezanem. Zapieka¢ w piecu konwekcyjno-parowym w trybie gorgcego powietrza przez
20 min. w temperaturze 140 °C, a nastepnie przez 10 min. w temperaturze 210 °C z otwartg klapka.

Osso buco

Osso buko to golonka cieleca podzielona na plastry o grubosci 3—4 cm z okragta koscig w $rodku. Wiozy¢ do
pojemnika gastronomicznego warzywa korzeniowe, cebule, czosnek i wla¢ oliwe. Wtozy¢ do nagrzanego pieca
konwekcyjno-parowego i piec w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 220 °C przez 10-15 min. Nastepnie
wtozy¢ plastry miesa i piec przez nastepnych 10 min. Po upieczeniu dola¢ czerwone wino, wywar wotowy, obrane
pomidory, rozmaryn, tymianek i szatwie. Dusi¢ w trybie kombinowanym z udziatem 40% wilgoci w temperaturze
130 °C, dopdki mieso nie bedzie miekkie. Nastepnie wyja¢ mieso i przetrze¢ sos przez drobne sitko.

Buon appetito — Smacznego

Nowoczesna klasyka

Udko kaczki pieczone powoli

Marynowac udka kaczki przez dwa dni w lisciu laurowym, skérce pomaranczy, przyprawach pieciu smakow (*),
soli i pieprzu. Rozgrzac gesi smalec, zanurzy¢ w nim udka, umiesci¢ w piecu konwekcyjno-parowym w trybie go-
racego powietrza w temperaturze 100—-120 °C i piec powoli przez ok. 3—-3,5 godz. Tak przygotowane udko kaczki
podawac z kapustg i rdznymi rodzajami knedli.

Udko kurczaka z nadzieniem o smaku koniaku

Roztozy¢ na folii spozywczej plasterki stoniny. Potozy¢ na stoninie udka kurczaka bez kosci, napetnic¢ nadzieniem
przygotowanym z piersi kurczaka, $mietany, soli, niewielkiej ilosci koniaku i naci pietruszki. Zwing¢ w rolade,
konce folii $ciggnac i wiozy¢ do pieca konwekcyjno-parowego nastawionego na tryb parowy i temperature 90 °C.
Do $rodka rolady wbic¢ sonde termiczng i ustawic jg na 75 °C. Po osiggnieciu temperatury wyjac z folii i zapiekac
w piecu konwekcyjno-parowym nagrzanym na 200 °C przez 4 minuty.

Delikatny pasztet w ciescie francuskim

Thustg wieprzowine, drdb, cielecine lub watrdbke drobiowg i stonine zemle¢ w miynku do miesa (3x). Wmieszac
do masy miesnej butki rozmoczone w winie, z dodatkiem tymianku, soli, pieprzu i cebuli podsmazonej na ma-
$le. Pod koniec wmieszac zottka. Forme na chleb wytozy¢ ciastem francuskim. Ubi¢ w formie nadzienie miesne,
przykry¢ wystajacym ciastem i ciasto potgczy¢. Powierzchnie potrzec ubitym jajkiem. Piec w piecu konwekcyjno-
-parowym w trybie gorgcego powietrza w temperaturze 160 °C. Sonde termiczng ustawi¢ na 65-70 °C.

Skrzydetka kurczaka BBQ

Marynowac skrzydetka kurczaka w przyprawach — miodzie, sosie sojowym, czosnku, kolendrze, soku cytrynowym
i chilli. Odstawi¢ na ok. 2 godz. Potozy¢ skrzydetka na ruszcie i umiesci¢ w nagrzanym piecu konwekcyjno-pa-
rowym. Opracowywac w trybie kombinowanym z 50 % wilgoci, przez 15 min., w temperaturze 180 °C, nastepnie
przetaczy¢ na gorgce powietrze 210 °C i dopiekac przez ok. 10 min.

KUCH. MIEDZYNARODOWA

Purré ziemniaczane pieczone na soli

Nacig¢ ziemniaki w mundurku. Nasypa¢ do emaliowanego pojemnika GN 40/60 warstwe gruboziarnistej soli mor-
skiej o grubosci ok. 1 cm. Potozy¢ na soli ziemniaki o jednakowej wielkosci. Piec w temperaturze 180 °C przez ok.
1 godz. Po dopieczeniu otworzy¢ ziemniaki i wyjac tyzka migzsz. Dodac $mietane, masto, sdl i utrze¢ na gtadko.

* przyprawy pieciu smakow: cynamon, koper wioski, biaty pieprz, anyz, gozdziki
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Wykorzystanie POJEMNIKOW
GASTRONOMICZNYCH

Do piecow konwekcyjno-parowych RETIGO (a takze regeneratorow, chlodziarek szokowych)
wykorzystywane sa pojemniki gastronomiczne w rozmiarach GN 1/1, GN 2/3 (tylko dla pieca
konwekcyjno-parowego 6xGN 2/3) i GN 2/1. Wykorzystywane s specjalne pojemniki gastronomiczne,
nierdzewne pojemniki gastronomiczne petne lub z otworami, ruszty i emaliowane blachy.

Ujednolicone wymiary obowigzujgce niemal na catym Swiecie:

e 2/3-354x325mm
/1-530x325mm
1-650x530mm

a cukiernicza — 400x600 mm




Specjalne i nietypowe GN

TYP WIELKOSC PRZYKLAD UZYCIA
Retigo Frit 2/3,1/1 smazone ziemniaki w réznej formie - frytki,
1go Fri ! Cwiartki
Retigo Snack 1/1 jajka sadzone

pieczenie réznych rodzajow wyrobow pie-
karniczych, pieczenie mrozonych wstepnie

Retigo Bake 1 przygotowanych produktdw, smazenie,
opiekanie
Retigo Grill 2/3,1/1 steki wotowe, wieprzowe lub drobiowe,

rozne typy ryb i mies grillowanych

Ruszt do kurczakow 2/3,1/1 pieczenie kurczaka

Forma na knedle 2/3,1/1 | rézne rodzaje knedli
Ruszt nierdzewny 2/3,1/1 | pieczenie réznych rodzajow mies
Klasyczne GN
TYP G*'E?n?n'f)osc WIELKOSC PRZYKLAD UZYCIA

20 2/3,1/1 pieczone ziemniaki, rolady miesne

40 2/3,1/1, pieczen, pieczone kawatki miesa, pieczona
E. 2/1 ryba, duszona ryba, kaczka, ges
iy
8 2/3,1/1 faszerowana papryka, faszerowane liScie

60 2’/1 ’ kapusty, pieczen wieprzowa, rostbef, ryz,

zapiekanka ziemniaczana

100 2/ :;’/11/ L Przygotowanie sosu, gotowanie ryzu, gulasz

20 2/3,1/1
> - g
c Gotowanie na parze: z
';" 40 2/3,1/1 ziemniaki, warzywa, migsa wedzone, @
° kalafior g
° =
Tt 60 2/ :;’ /11/ 1 | Regeneracja: 2
8 pierogi, wedliny, makarony

2/3,1/1,
100 2/1
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GN emaliowane, blachy cukiernicze (400 x 600)

Sg one przeznaczone nie tylko do pieczenia pieczywa i ciastek, tartych ciast i ciast drozdzowych, ale réwniez
do smazenia i zapiekania. Zaletg jest, w przeciwienstwie do nierdzewnych pojemnikéw gastronomicznych, ich
lepsze przewodnictwo cieplne. Ciastka majg od spodu tadniejszy kolor, ciasto sie lepiej podnosi. Emaliowane
pojemniki GN majg prostokatne rogi, mozna je rowniez wykorzysta¢ do tworzenia rogdw ciasta - wszystkie

porcje beda jednakowe.
LEBOKOSC y: .
TYP G E(n?m)o =6 WIELKOSC PRZYKLAD UZYCIA
20 1/1 smazone sznycle, strudel, smazone ryby
. 40 2/3,1/1, zastosowanie takie jak klasyczne GN 40 lub

GN emaliowany 2/1 do wypieku butek

60 1/1,2/1

zapiekane ziemniaki, butki

100 1/1
Emaliowana bla- -
cha piekarnicza - 2/3,1/1 wyroby cukiernicze
Perforow_a na bla- - 400 x 600 pieczone lub mrozone ciasta, bagietki, butki
cha aluminiowa
Blacha ema-
liowana jed- : . . o .
nostronnie - 400 x 600 pieczone lub mrozone ciasta, bagietki, bufki
otwarta
Emali 12 400 x 600
b::(a:hn:wana pieczone lub mrozone ciasta, bagietki, bufki

40 400 x 600

Zalecane zestawy GN

) 6 szt. emaliowanych ¢ 10 szt. emaliowany ¢ 10 szt. emaliowany GN 2/1 40mm
AN GN 2/340mm + 3szt. 60 mm GN 1/1 40 mm + 5 szt. 60 mm o 5 szt. emaliowany GN 2/1 60 mm
O .54t klasycznych GN 2/3 100 mm ™ gt klasyczny GN 1/1 100 mm ™ 3t klasyczny GN 1/1 100 mm
~ - pel =i (o
petny o " pehne N " petny
v °5 szt klasyczny GN 2/3 100 mm v °8 szt klasyczny GN 1/1 100 mm = ° 13 szt klasyczny GN 1/1 100 mm
v - perforowanych - perforowany - perforowany
O . 1 ruszt wire shelving 2/3 e 2 szt. wire shelving e 2 szt. wire shelving 2/1
=i =i
o 20 szt. emaliowany GN 1/1 40 mm 5 °20szt. emaliowany GN 2/140 mm == .
¢ 10 szt. emaliowany GN 1/1 60 mm N . 10 szt. emaliowany GN 2/1 60mm 40t emal!owany GN 1/1 40mm
P e 20 szt. emaliowany GN 1/1 60 mm
o 13 szt. klasyczny GN 1/1 100 mm 2 13 szt klasyczny GN 2/1 100mm 2
- etny ® - pehny CH 26 szt. klasyczny GN 100 mm - petny
o P e 26 szt. klasyczny GN 100 mm
A ° 13 szt Klasyczny GN 1/1 100 mm - v °13szt. klasyczny GN 2/1 100mm | o ] arforowan
perforowany A - perforowany (o I g o2t wire Zhelving 11
o 4 szt. wire shelving 1/1 8 ¢ 4 szt. wire shelving 2/1 g '

W PRZYPADKU PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO 1221 ZALECAMY NIE UZYWAC BLACH

2/1 60MM PRZEZNACZONYCH DO ZWYKLYCH PIECOW! Sg one wyprodukowane z grubej blachy
i trudno sie nagrzewajg, co nie pozwala naréwnomierne upieczenie dan.

Skfad pojemnikéw gastronomicznych w restauracjach jest uzalezniony od rodzajéw przygotowywanych dan.
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Uwaga: Zalecenia majg charakter orientacyjny. Wszystko zalezy od obcigzenia danej placéwki gastronomicznej, sposobu
wydawania dan i rodzaju przygotowywanych potraw.
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Przystawki & Pieczywo & Desery
Warzywa

Sniadania i przekaski

Ryby i owoce morza
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PRZYSTAWKI & PIECZYWO & DESERTY

fﬁ.-‘ 6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
()]
S £T 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
E g 10x GN1/1 2,5 kg/10 25 emaliowany  gorace N ... _
o< .
SEE 12xGNy1  25kg20 50 U
[ 7]
5 Sé 20 x GN1/1 2.5 kg/20 50
[S]
& 20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 5 kg/3 15
-
g 6 x GN1/1 8 ka/3 24
£
9 10 x GN1/1 8 kg/5 40
Nu perlfgg‘l’n""many para - 99 3040 -
§ S 12 x GN2/1 16 kg/5 80
(=]
8 20 x GN1/1 8 kg/10 80
(C]
20 x GN2/1 16 kg/10 160
o 6 x GN2/3 2 kg/3 6
5~
'; = 6 x GN1/1 3 kg/3 9
a2
e 10 x GN1/1 3 kg/5 15 ze stali
o] nierdzewnej para - 99 45 -
ze 12 x GN2/1 5 ka/5 25 100mm
$3
g o 20 x GN1/1 3 kg/10 30
(C]
20 x GN2/1 6 kg/10 60
6 x GN2/3 2 kg/3 6
& 6 x GN1/1 3kg/3 9
2 g
= 10 x GN1/1 3 kg/5 15 ze stali
s N nierdzewnej para - 175 25-45 -
E £ 12 x GN2/1 5 kg/5 25 100mm
E
; 20 x GN1/1 3 kg/10 30
20 x GN2/1 6 kg/10 60
= 6 x GN2/3 2 kg/3 6
v 2
23 6 x GN1/1 3 kg/3 9
£
N o 10 x GN1/1 3kg/5 15 ze stali
S g nierdzewnej gv‘\’,:gfée - 175 1520 -
%m 12 x GN2/1 6,5 kg/5 32,5 40mm P
&N
56 20 x GN1/1 3kg/5 15
; (=},
("]
c 20 x GN2/1 6 ka/5 30
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PRZYSTAWKI & PIECZYWO & DESERTY

6 x GN2/3 12 szt./3 36
6 x GN1/1 18 szt./3 54
“g; 10 x GN1/1 18 szt./5 % ze stali
s nierdzewnej para 50 170 20-25
L 12 x GN2/1 36 szt./5 180 65mm
20 x GN1/1 18 szt./10 180
20 x GN2/1 36 szt./10 360
6 x GN2/3 9 szt./3 27
6 x GN1/1 15 szt./3 45
=
S 10 x GN1/1 15 szt./5 75 ze stali
o nierdzewnej para 50 170 20
£ 12 x GN2/1 30 szt./5 150 40mm
(8]
20 x GN1/1 15 szt./10 150
20 x GN2/1 30 szt./10 300
6 x GN2/3 9 szt./3 27
=
'g 6 x GN1/1 15 szt./3 45
(=]
> 10 x GN1/1 15 szt./5 75 ze stali
2 nierdzewnej para 50 170 15
2 12 x GN2/1 30 szt./5 150 40mm
E
()
) 20 x GN1/1 15 szt./10 150
[T
20 x GN2/1 30 szt./10 300
6 x GN2/3 1 ka/3 3
S ~
ES 6 x GN1/1 2 kg/3 6
25
2= 10 x GN1/1 2 kg/5 10 ze stali
E % nierdzewnej para - 180 20
@ -2 12 x GN2/1 4 kg/5 20 40mm
S E
E 5 20 x GN1/1 2 kg/10 20
(-9
20 x GN2/1 4 kg/10 40

[
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PRZYSTAWKI & PIECZYWO & DESERTY

6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
£
% 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
Q
2 10 x GN1/1 2.5 kg/10 25 ze stali
: nierdzewnej para = 170 30-45 -
~ 12 x GN2/1 5,5 kg/10 55 40mm
1]
% 20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
-]
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 1,0 kg/3 3
2 6 x GN1/1 1,6 kg/3 48
a2 nieprzywie-
= 10 x GN1/1 1,6 kg/5 8 ralny
=
E 20 mm gv‘\’,fgfreze - 175 45 -
5 12 x GN2/1 3,2 kg/6 192  (papierdo P
:u'n" pieczenia)
o 20 x GN1/1 1,6 kg/10 16
20 x GN2/1 3,2 kg/10 32
6 x GN2/3 2 ka/3 6
(¢
> 6 x GN1/1 3,5 kg/3 10,5
Q
("]
: 10 x GN1/1 3,5 kg/5 17,5 ze stali
£ nierdzewnej para - 175 30-40 -
H 12 x GN2/1 7,5 kg/5 37,5 40mm
N
S 20 x GN1/1 3,5 kg/10 35
=
20 x GN2/1 7 kg/10 70
6xGN2/3  10szt, 100g/3 30
a 6xGN1/1  15szt, 100 g/3 45
[7}
= 10 x GN1/1  15szt, 100g/5 75 ze stali
= nierdzewnej para 30 210 12-15 -
g 12xGN2/1 30 szt, 100 g/5 150 20mm
0 15 szt., 100
20 x GN1/1 a/10 150
30 szt., 200
20 x GN2/1 a/10 300
6xGN2/3  10szt, 100g/3 30
()]
£ 6xGN1/1  15szt, 100 g/3 45
‘N
(=]
E 10X GN1/1  15szt, 100g/5 75 perforowany  gorace _ . 2025 )
2 12xGN2i 30s#t,100g/5 150  2Omm  powetrze
N
o
b 15 szt., 100
2 20 x GN1/1 a/10 150
30 szt., 200
20 x GN2/1 a/10 300

80 K




PRZYSTAWKI & PIECZYWO & DESERTY

81

6 x GN2/3 15 szt./6 90
< 6 x GN1/1 24 szt./6 144
£
©
g 10 x GN1/1 AS/10 240 oo
40mm para - 80 30 -
£ 12xGN2/1  48szt/10 480
)
S
o 20 x GN1/1 24s2t/20 480
20 x GN2/1 48's2t/20 960
6 x GN2/3 28 szt./6 160
(]
E 6 x GN1/1 42 szt./6 252
Q
N 10xGN1/1  42szt/10 420 ze stali orace
° nierdzewnej gwigtrze - 135 15 -
2 12xGN2/1  84st/l10 840 20mm P
o
=
o 20 x GN1/1 4252t./20 840
(]
20 x GN2/1 84s2t./20 1680
6 x GN2/3 2 szt./1 2
3 6 x GN1/1 3 szt./1 3
o~
0 g
6§ S  10xGNi/1 3szt./3 9
£a82 grill gorace 165 55 -
cg g 12 x GN2/1 6 s2t./3 18 powietrze
a o
3
g 20 x GN1/1 3 s2t./5 15
20 x GN2/1 6 szt./5 30
6 x GN2/3 400 g/3 1,2
T 6 x GN1/1 600 g/3 1,8
B85 j0.onit 600 g/5 3 [
o 40mm gorace
g % 12 x GN2/1 1,2 ka/5 6 z papierem do powietrze : 165 = )
() g X = K9 pieczenia
s 20 x GN1/1 600 g/10 6
20 x GN2/1 1200 g/10 12
6 x GN2/3 1kg/3 3
[}
£ T 6 x GN1/1 1,6 ka/3 48
3 Q
o8
g3 10 x GN1/1 1,6 ka/5 8 amalt gorace s . _
e .
S E 12 x GN2/1 3,2 kg/5 16 RULLLINN powietrze
? 2
S5S&  20xGNi/1 1,6 kg/10 16
20 x GN2/1 3,2 kg/10 32
3
2
g
g
Al
g
=
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PRZYSTAWKI & PIECZYWO & DESERTY

6 x GN2/3 0,8 kg/3 2,4
P ) 6 x GN1/1 1,6 kg/3 4,8
S5 joxani 1,6 kg/5 g malt/i=fon
£ i ! 20 mm gorace 160 20-30
% E 12 x GN2/1 3,2 ka/5 16 (baking powietrze
85 paper)
°s 20 x GN1/1 1,6 kg/10 16
20 x GN2/1 3,2 kg/10 32
6 x GN2/3 1szt./3 3
;:g _ 6xGNI/1 3s7t./3 9
gx @
% .E' S 10 x GN1/1 3 szt./5 15 smalt gorace
i) ﬂ-‘—z". A0 mm | Powietrze 180 30-40
T2 E  12xGN/1 6 szt./5 30
39 2
88 20 x GN1/1 3 s2t./10 30
20 x GN2/1 6 szt./10 60
6 x GN2/3 1,5 ka/3 4,5
6 x GN1/1 2,25kg/3 6,75
© 10 x GN1/1 2,25kg/5 11,25
3
- smalt ottt 135 2530
@ 12 x GN2/1 5 kg/5 25 P
20xGN1/1  2,25kg/10 22,5
20 x GN2/1 4,5 kg/10 45
6 x GN2/3 9 szt./3 27
g 6 x GN1/1 15 szt./3 45
o
ﬁ 10 x GN1/1 15 szt./5 75 ze stali orace
E nierdzewnej gwigtrze 200 4
b 12 x GN2/1 30 szt./5 150 20mm P
e
[7)
o] 20 x GN1/1 15 szt./10 150
20 x GN2/1 30 szt./10 300
6 x GN2/3 9 szt./3 27
'S
s3- 6 x GN1/1 15 szt./3 45
E™
SBE  10xGNYL  15s/s 75 zestali orace
£ ng_ nierdzewnej gwigtrze 170 20-25
= SE  12x6N 30 szt./5 150 20mm P
(=]
o= 3
Ll 20 x GN1/1 15 szt./10 150
20 x GN2/1 30 szt./10 300

[
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PRZYSTAWKI & PIECZYWO & DESERTY
-g Wielkosc pojemnos¢  Catk. po- Typ GN Tryb V‘:Lgé%t- Tempera- Czas tesr:;::a-
= - o s " oy . o ;
a pieca 1 GN/iloS¢ GN jemnos¢ gotowania % tura°C  min. tury °C
6 x GN2/3 16 szt./3 48
2z 6 x GN1/1 24 szt./3 72
50
ac 10 x GN1/1 24 s2t./5 120 ze stali
'é N nierdzewnej para 20 150 15 -
o 'E' 12 x GN2/1 48 szt./5 240 20mm
m Nt
= 20 x GN1/1 24 szt./10 240
20 x GN2/1 28 szt./10 480
6 x GN2/3 0,4 kg/3 1,2
(]
8 6 x GN1/1 0,6 kg/3 1,8
32
= g 10 x GN1/1 0,6 kg/5 3 ze stali orace
g N nierdzewnej 974 - 180  15-20 -
= = powietrze
NE 12 x GN2/1 1,2 kg/5 6 20mm
g ~—
8 20 x GN1/1 0,6 kg/10 6
O
20 x GN2/1 1,2 kg/10 12
WARZYWA
-g Wielkos$c pojemnosé Catk. po- Typ GN Tryb “:Ez,:t' Tempera- Czas tesn‘::::a-
8 pieca 1 GN/ilo$¢ GN jemnos¢ gotowania tura°C  min. o
% tury °C
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
)
g é 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
N
()]
= o
-:i s 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 perforowany 0 5
a 40mm para ; )
g .E 12xGN2/1 5,5 kg/10 55
» 8
-g a 20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
-E' 6 x GN1/1 2 kg/6 12
o 10 x GN1/1 2 kg/10 20
g 9 9 perforowany para _ 99 10 )
£3 12 x GN2/1 4,5 kg/10 45 U
u Nt
a 20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 4 kg/20 80
2
2
; ’ . 5" S
K 83 e
a
&




84

6 x GN2/3

1,3 kg/3

ﬂa
g £ 6 x GN1/1 2 kg/3 6
O .N
2E  10xGNIA 2kg /5 10
N £ perforowany
g= 40mm para 99 20-25
sd 12 x GN2/1 5 kg/5 25
[, ™
=
a § 20 x GN1/1 2 kg/10 20
20 x GN2/1 2 kg/10 40
6 x GN2/3 1,3 kg/6 7,8
3 6 x GN1/1 2 kg/6 12
(]
=
3] -~
5E 10 x GN1/1 2 kg/10 20 erforowany
o= 40mm para 99 15
=0 12 x GN2/1 4,5 kg/10 45
hd
7]
g 20 x GN1/1 2 kg/20 40
20 x GN2/1 2 kg/20 80
6 x GN2/3 1,5 kg/6 9
> 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
g = 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25
Sy X X9 perforowany 99 e
S i para 5-45
% 3 12 x GN2/1 5 kg/10 50
< 20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100
6 x GN2/3 2 kg/3 6
C ~
3 g 6 x GN1/1 3,5 kg/3 10,5
[=)]
e°S
5 £ 10 x GN1/1 3,5 kg/5 175 Derforowany
N> 40mm para 99 25-35
s g 12 x GN2/1 7,5 kg/5 37,5
B N
§ g 20 x GN1/1 3,5 kg/10 35
weo
20 x GN2/1 3,5 kg/10 70
o § 6 x GN2/3 1,3 kg/3 3,9
gg- 6 x GN1/1 2 ka/3 6
©
2k 10 x GN1/1 2 kg/5 10 ze stali
[ nierdzewnej para 99 15
“ g 12 x GN2/1 4,5 kg/5 22,5 65mm
>*
-‘%; 20 x GN1/1 2 kg/10 20
L 2o0xoent 4kg/10 40




6 x GN2/3 0,5 kg/6 3
2z 6 x GN1/1 0,8 kg/6 4,8
g
3 10 x GN1/1 0,8 kg/10 8 perforowany
x 40mm para 99 7
£ 12 x GN2/1 1,6 kg/10 16
[=}
N
0 20 x GN1/1 0,8 kg/20 16
20 x GN2/1 1,6 kg/20 32
6 x GN2/3 1,6 kg/6 9,6
E 6 x GN1/1 2,5 kg/6 15
‘N
e
g 10 x GN1/1 2,5 kg/10 25 perforowany . o
= 40mm para
i 12 x GN2/1 5 kg/10 50
‘s
3 20 x GN1/1 2,5 kg/20 50
20 x GN2/1 5 kg/20 100
SNIADANIA I PRZEKASKI
6 x GN2/3 80 szt./3 240
S 6 x GN1/1 120 szt./3 360
g 10 x GN1/1 120 szt./5 600 oo an
- P Y para 99 12-15
100mm
< 12 x GN2/1 240 szt./5 1200
‘T
n 20 x GN1/1 120 szt./10 1200
20 x GN2/1 240 szt./10 2400
6 x GN2/3 35 s7t./6 210
g 6 x GN1/1 50 szt./6 300
=
z
< 10 x GN1/1 50 szt./10 500 perforowany 0 oo
o] 40mm para :
= 12 x GN2/1 100 szt./10 1000
- 20 x GN1/1 50 szt./20 1000
20 x GN2/1 100 szt./20 2000
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SNIADANIA I PRZEKASKI

6 x GN2/3

4 szt./3

_:
)
3% 6 x GN1/1 6 szt./3 18
o &
5= 10 x GN1/1 6 szt./5 30 Retigo gorace
e Snack powietrze 170 Sl i
LR 12 x GN2/1 12 szt./5 60
53 20 x GN1/1 6 szt./10 60
£
= 20 x GN2/1 12s2t/10 120
- T 6 x GN2/3 4 szt./3 12
Ed
ES 6 x GN1/1 6 szt./3 18
58
EL 10 x GN1/1 6 szt./5 30 ze stali
o H nierdzewnej gv?/:gfrie - 175 20 -
e 12 x GN2/1 12 szt./5 60 40mm P
t E
g s 20 x GN1/1 6 szt./10 60
SR
= 20 x GN2/1 12s2t/10 120
. 6 x GN2/3 15 szt./6 90
H
g 6 x GN1/1 25 szt./6 150
]
© .
B 10 x GN1/1 25s2t./10 250 ze stali
e nierdzewnej ~_J°r3c€ - 180 10-15 -
powietrze
z 12 x GN2/1 25s2t./20 500 40mm
[7]
(1]
3 20 x GN1/1 25 s7t./20 500
3
20 x GN2/1 50szt./20 1000
6 x GN2/3 15 szt./6 90
_ 6 x GN1/1 25 szt./6 150
3
™
Q
£ 10 x GN1/1 S0 250 ey . o _
h} 40mm para )
£ 12 x GN2/1 25s2t./20 500
£
[T
20 x GN1/1 25s2t./20 500
20 x GN2/1 25szt/20 1000
6 x GN2/3 45 szt./3 135
<3 6 x GN1/1 50 szt./3 150
ER
= 10 x GN1/1 50 szt./5 250 ze stali orace
g g nierdzewnej gwigtrze - 170 20 -
=% 12 x GN2/1 110szt/5 550 20mm P
™
-
s 20 x GN1/1 50 szt/10 500
20xGN2/1  100szt/10 1000
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SNIADANIA I PRZEKASKI

6 x GN2/3 10 szt./3 30
3 E 6 x GN1/1 15 szt./3 45
Y
- H
: "~ 10 x GN1/1 15 szt./5 75 ze stali _ gorace
90 ®m nierdzewnej owietrze 175 35 -
4 § 12xGN2/1  35s/5 175 20mm P
=
= ) 20 x GN1/1 15 szt./10 150
20 x GN2/1 30 szt./10 300
RYBY I OWOCE MORZA
6 x GN2/3 2 szt./3 6
6 x GN1/1 3 szt./3 9
=
o
,go 10 x GN1/1 3 szt./5 15 >
58 P o para - 99 710 60-65
£ 12 x GN2/1 6 szt./5 30
oS
=
20 x GN1/1 3 szt./10 30
20 x GN2/1 6 szt./10 60
6 x GN2/3 20 szt./6 120
()
So 6 x GN1/1 30 szt./6 180
5T
w8 10xGNi/1 ~ 30szt/10 300 .
2o P omm V' para - 99 5-6 -
25 12 x GN2/1 65s2t./10 650
39
g& 20 x GN1/1 30 szt./20 600
|
20 x GN2/1 60 szt./20 1200
6 x GN2/3 1s7t./6 6
6 x GN1/1 2 szt./6 12
> .
S5 10 x GN1/1 2 szt./10 20 ze stali
= : nierdzewnej para - 75 70-75 70
g c 12 x GN2/1 4 szt./10 40 20mm
20 x GN1/1 2 szt./20 40
20 x GN2/1 4 szt./20 80
o]
8
z
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RYBY I OWOCE MORZA

6 x GN2/3 1,5 kg/3
6 x GN1/1 2 kg/3 6
'E 10 x GN1/1 2 kg/5 10
X g
@ perg%rr(:]vr;any para - 75 100 70
2 12 x GN2/1 4,5 kg/5 22,5
-
20 x GN1/1 2 kg/10 20
20 x GN2/1 4 kg/10 40
6 x GN2/3 4 szt./6 24
~ 6 x GN1/1 6 szt./6 36
N
] S 10 x GN1/1 6 szt./10 60 [
23 P o Y para - 70 20-30 68
59 12 x GN2/1 12 szt./10 120
i8
20 x GN1/1 6 szt./20 120
20 x GN2/1 12s2t./20 240
6 x GN2/3 8 szt./6 48
© 6 x GN1/1 12 s7t./6 72
€ o
oo
238% 10xGNI/L 12 s2t./10 120 «
N i Q pe z%rnc:many para - 70 - 65
z sg  12x GN2/1 24s7t/10 240
i 20 x GN1/1 12s2t./20 240
20 x GN2/1 2452t./20 480
o 6 x GN2/3 3,3 ka/3 9,9
=
]
8 6 x GN1/1 5 kg/3 15
™
£ o
5 g 10 x GN1/1 5 kg/5 25 toowan
=8 P o para - 9 7580 75
28 12 x GN2/1 10 kg/5 50
58
T 20 x GN1/1 5 kg/10 50
N
o

20 x GN2/1 10 kg/10 100




-

89

RYBY I OWOCE MORZA
% Wielkosc pojemnos¢  Catk. po- Tvo GN Tryb wl::)gé%t' Tempera- Czas tesr:n::a-
8 pieca 1 GN/ilos¢ GN jemnos¢ P gotowania tura°C  min. P o
% tury °C
6 x GN2/3 2,4 kg/3 7,2
o 6 x GN1/1 4 kg/3 12
=
s 10 x GN1/1 4ka/5 20 ot
2 nierdzewnej para i 80 = s
£ 12 x GN2/1 8 kg/5 40
()
=
20 x GN1/1 4 kg/10 40
20 x GN2/1 8 kg/10 80
_ 6 x GN2/3 10 szt./3 30
-
-1
o ~~
NE 6 x GN1/1 15 szt./3 45
o Q
) 10 x GN1/1 15 szt./5 75 ze stali
N= ) . gorace
Qg nierdzewnej owietrze 185 15-20 -
2 é 12 x GN2/1 35 szt./5 175 20mm P
=
28 20 x GN1/1 15szt/10 150
]
N
20 x GN2/1 30 szt./10 300
6 x GN2/3 1,5szt./3 4,5
~
o
gg'g 6 x GN1/1 2 szt./3 6
£2n
27  10xGNi/t 2 szt./5 10 ze stali orace
= gc nierdzewnej gwiztrze 175 30 -
9 g £  12xGN2/1 4s2t./5 20 4omm P
o
2
229 20xGNYLI  2szt/10 20
E™
(-}
20 x GN2/1 4 szt./10 40
_ 6 x GN2/3 1 plate/3 3
£ ‘g
g = 6 x GN1/1 2 plates/3 6
s N serving
.% 'E 10 x GN1/1 2 plates/5 10 plate on
pe g a grill g‘f’vfgfreze - 180 12 -
%6  12xGN2/1  4plates/s 20 P
s
N G
22 20 x GN1/1 2 plates/10 20
=3
- 20 x GN2/1 4 plates/10 40
c 6 x GN2/3 2 szt./3 6
@
Q
EEQ 6 x GN1/1 3 szt./3 9
o ‘g
228  10xGN1/1 3szt/5 15 ze stali
< EN ) . gorace
= £z nierdzewnej -t e 175 30-35 -
68%  12xGN21 6 s2t./5 30 20mm P
ETZ
§®°  20xGN1/1 3s2t./10 30
X O
cH
20 x GN2/1 6 szt./10 60
e 5 s‘; C TEEEE—
T - —
e . - £
= . =
5 , S
3]
2
&
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RYBY I OWOCE MORZA

© 6 x GN2/3 3 ka/3 9
5T
£ 6 x GN1/1 4,5 kg/3 13,5
1]
8 10 x GN1/1 4,5 kg/5 22,5 ze stali
- nierdzewnej para 150 35-40
£3 12 x GN2/1 9 kg/5 45 65mm
5
§ E 20 x GN1/1 4,5 kg/10 45
N 20 x GN2/1 9 kg/10 90
- 6 x GN2/3 13 szt./3 39
]
;; 3 6 x GN1/1 24 szt./3 72
[7]
S5 10 x GN1/1 24 szt./5 120 ze stali
0" nierdzewnej para 170 30-35
E s 12 X GN2/1 48 szt./5 240 40mm
c O
8 = 20 x GN1/1 24szt/10 240
=]
a 20 x GN2/1 48szt/10 480
6 x GN2/3 3,5 ka/3 10,5
g 6 x GN1/1 5 kg/3 15
E. 10 x GN1/1 5 kg/5 25 ze stali
% nierdzewnej para 175 30-35
2 12 x GN2/1 10 kg/5 50 65mm
(7]
& 20 x GN1/1 5 ka/10 50
20 x GN2/1 10 kg/10 100
6 x GN2/3 3 sz2t./3 9
o 6 x GN1/1 5 szt./3 15
N
o
8 10 x GN1/1 5 szt./5 25  perfomated
= container para 99 35-40
2 12 x GN2/1 10 szt./5 50 40mm
L™
- 20%GNI/I  5szt/10 50
20 x GN2/1 10 szt./10 100
_ 6 x GN2/3 1,5 kg/3 4,5
=
1]
g 6 x GN1/1 2 kg/3 6
t
o
=< 10 x GN1/1 2 kg/5 10 ze stali
g nierdzewnej para 80 15
£ 12 x GN2/1 4 kg/5 20 40mm
% 20 x GN1/1 2 kg/10 20
=
20 x GN2/1 4 kg/10 40




6 x GN2/3 4 szt./1 4
6 x GN1/1 8 szt./2 16
~~ grill for ara
© o2 10 x GN1/1 8 szt./3 24 chicken P 140 25 80-85
On steel gorace
S i - -
g4 12 x GN2/1 8 szt./6 40 corE)t(:)atlp(;anr1 on powietrze 210 15
20 x GN1/1 8 szt./6 40
20 x GN2/1 16 szt./5 80
6 x GN2/3 8 szt./6 48
I 6 x GN1/1 12 szt./6 72
8
(4 10 x GN1/1 12 szt./10 120 e owan
2 P o ' para - 75 30 72
: 12 x GN2/1 24 szt./10 240
™
[}
a 20 x GN1/1 12 szt./20 240
20 x GN2/1 20 szt./20 400
6 x GN2/3 13 szt./3 39
£ 6 x GN1/1 20 szt./3 60
] grill and
(3] - para
c 10 x GN1/1 20 szt./5 100 ze stali 50 140 15 -
= nierdzewnej gorace
N - -
8 12 x GN2/1 40 szt./5 200 boct)tr:)m powietrze 210 15
o
=} 20 x GN1/1 20 szt./10 200
20 x GN2/1 40 szt./10 400
6 x GN2/3 1szt./3 3
£ 6 x GN1/1 2 szt./3 6
A ara
& 10 x GN1/1 2 szt./5 10 ze stali P - 140 40 -
= nierdzewnej gorace
g :.I 12 x GN2/1 4 szt./5 20 40mm powietrze = 210 15 -
[}
a 20 x GN1/1 2 ks/10 20
20 x GN2/1 4 szt./10 40
6 x GN2/3 4 szt./6 24
'z 6 x GN1/1 6 szt./6 36
N q
S 10xGNI/1  6s2t/10 s0 [ELE
X~ ze stali
N nierdzewnej para Al 180 = )
N7}
.E 12 x GN2/1 12 szt./10 120 I ————
a
20 x GN1/1 6 szt./20 120
20 x GN2/1 12 szt./20 240
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6 x GN2/3 2 ka/3
g 6 x GN1/1 3 ka/3 9
8D
18_" 2 10 x GN1/1 3 kg/5 15
N 150 65
8§  12x6N1 6 ka/5 30
N H
2 20 x GN1/1 3 ka/10 30
20 x GN2/1 6 kg/10 60
6 x GN2/3 3 ka/2 6
el
3 6 x GN1/1 6 ka/2 12
85 10xGNiL 6 ka/5 30 99 10
3
(]
Y 12 x GN2/1 12 kg/5 60 - 160 9
0
=
E; 20 x GN1/1 6 ka/10 60
20 x GN2/1 12 kg/10 120
6 x GN2/3 4ka/3 12
>
[
cg, 6 x GN1/1 6 ka/3 18
-g 3 10 x GN1/1 6 ka/5 30 140 45
N
=C 12 x GN2/1 12 kg/5 60 170 20
(]
-1
E 20 x GN1/1 6 ka/10 60
=
20 x GN2/1 12 szt./10 120
6 x GN2/3 3,5 kg/3 10,5
6 x GN1/1 5 ka/3 15
- B
ox 10 x GN1/1 5 kg/5 25
£m 160 65
L ‘é’: 12 x GN2/1 10 kg/5 50
20 x GN1/1 5 ka/10 50
20 x GN2/1 10 kg/10 100
8w 6 x GN2/3 2,5 kg/3 7,5
Qog
£ § g 6 x GN1/1 4 kg/3 12
o
o O X
28%  10xGNY1 4 kg/5 20
98sa 160 70
2873 12 x GN2/1 8 kg/5 40
3 §' -4
gg E  20xGN1/t 4 kg/10 40
85228
233 20 x GN2/1 8 kg/10 80




. . Udziec jagniecy Schab jagniecy Danie
(2,5 kg) Udziec cielecy (1,8 kg) (krwisty)

Golen cieleca

Rolady cielece nadziewane
(200 gr, owiniete
folig aluminiowg)

Wielkosc
pieca

6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 x GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 X GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1
20 x GN1/1
20 x GN2/1
6 X GN2/3
6 x GN1/1
10 x GN1/1
12 x GN2/1

20 x GN1/1

20 x GN2/1

pojemnos¢  Catk. po-
1 GN/ilos¢ GN jemnosc

2 szt./2
4 szt./2
4 szt./4
8 szt./4
4 szt./10
8 szt./ 10
1,8 kg/2
3,6 kg/2
3,6 kg/4
7,2 kg/4
3,6 kg/10
7,2 kg/10
4,7 kg/3
7 kg/3
7 kg/5
14 kg/5
7 kg/10
6 kg/10
2 szt./3
3szt./3
3 szt./5
6 szt./5
3 szt./10
6 szt./10
10 szt./3
15 szt./3
15 szt./5
30 szt./5
15 szt./10

30 szt./10

4
8
16
32
40
80
3,6
7,2
14,4
28,8
36
72
14,1
21
35
70
70

60

15
30
30
60
30
45
75
150
150

300

Tryb

L7 gotowania

grill and

ze stali
nierdzewnej
on bottom

gorace
powietrze

ze stali
nierdzewnej
40mm

para

grill and

ze stali
nierdzewnej
on bottom

para

grill and

ze stali
nierdzewnej
on bottom

para

grill and

ze stali
nierdzewnej
on bottom

para

Wilgot-
nos¢
%

50

50

70

Tempera-
tura °C

150

160

150

150

75

Czas
min.

25

80

120

110

25

Sonda
tempera-
tury °C

60

78

75

80

70
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94

6 x GN2/3 2 szt./3
8 6 x GN1/1 4 szt./3 12
(g
—
N®  10xGN1/1 4 s7t./5 20 ze stali
N nierdzewnej para 30 160 - 65
_“E’ e 12 x GN2/1 8 szt./5 40 40mm
S 20 x GN1/1 4 szt./10 40
20 x GN2/1 8 szt./10 80
6 x GN2/3 2 szt./3 6
(]
c
5 6 x GN1/1 4 szt./3 12 orill and
RS 10 x GN1/1 4 s2t/5 20 niezrz:;a::qe.
TS o b ottom] para 50 150 60 70
< 12 x GN2/1 8 szt./5 40
3
2 20 x GN1/1 4 szt./10 40
20 x GN2/1 8 szt./10 80
6 x GN2/3 4 kg/3 12
@ 6 x GN1/1 8 ka/3 24
o
3 10 x GN1/1 8 kg/5 40  Perforowany
[ ze stali
> 12 x GN2/1 8 kg/10 | S P . ” . -
2 X £ 100mm
= 20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16 kg/10 160
6 x GN2/3 1szt./2 2
6 x GN1/1 1 szt./2 2
para 99 140 25
M= 10 x GN1/1 1 szt./3 3 ze stali
) . : para
S, nierdzewnej 50 140 100 50
e 12 x GN2/1 2 szt./3 6 40mm
pg\?vTZtcreze - 140 72 70
20 x GN1/1 1 s2t./6 6
20 x GN2/1 2 szt./6 12
§ 6 x GN2/3 1 szt./1 1
n
S 6 x GN1/1 2 szt./2 4
> para 130 60 -
g 10 x GN1/1 2 szt./4 8 ze stali ara
3 nierdzewnej P 160 20 -
(7] 12 N2/1 4 szt./4 1 65mm
g x GN2/ szt./ 6 gorace ] - - _
@ .
b 20 x GN1/1 2 s7t./8 16 powletrze
>
-]
S 20 x GN2/1 4 szt./8 32




6 x GN2/3 4 kg/3 12
% 6 x GN1/1 8 kg/3 24
£
S 10 x GN1/1 8 kg/5 40 ze stali para 50 145 30 -
= nierdzewnej
Q 12 x GN2/1 8 kg/10 80 65mm para 50 160 30 -
o
9]
a 20 x GN1/1 8 kg/10 80
20 x GN2/1 16 kg/10 160
6 x GN2/3 4 szt./3 12
:79‘ 6 x GN1/1 6 szt./3 18
0 .
R 10 x GN1/1 6 szt./5 gy @llEm
S ze stali gorace : 160 70 75
'g: 12 x GN2/1 12 szt./5 60 nierdzewnej powietrze
E E X zt. on bottom
N 20 x GN1/1 6 szt./10 60
20 x GN2/1 12 szt./10 120
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RM GASTRO

dla utatwienia obstugi piecow konwekcyjno-parowych Retigo Vision

(clifelo)

hot line:

Krzysztof Gawlik - tel.: +48 781 906 010 | Tomasz Nowak - tel.: +48 669 302 070 | Wojciech Harapkiewicz - tel
Andrzej Jarczyk - tel.: +48 697 689 513

.. +48 691 107 010
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