OYENS PLANET®

Nastaveni

Cislo Reggl:;ce R&%T:,at;e vnitni Bas Typ

mista | Zelenina / zeleninové vyrobky min 10% min 0°C .te|(3).0C (minuty) nadoby

prog. max 100% | max 260°C | " "
11 | mrkev 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | rGziCky kvétaku 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | jemny hrasek 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | fazolky 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | hrasek 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | rGzicky brokolice 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | rtzicky Romanesco 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | kedluben na platky 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | ruzi€kova kapusta 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | trhany salat 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | zeleny chrest 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | chrest 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | kapie mix Cervena/zluta/zelena 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | krajené Zampiony 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 | porek krajeny na krouzky 100% 100°C - 12-15 | s otvory
11 celer krajeny na kostky 100% 100°C - 12-15 | s otvory

Nastaveni

Cislo Regulace Rte gtlllatce vnitFni & Typ

mista | Brambory/bramborové vyrobky miI|)1 a%% meiﬁ 8% _te%.o c (mi::ty) nadoby

prog. max 100% | max260°C | %"
12 | brambory ve slupce 100% 100°C - 25-35 | s otvory
12 | loupané brambory 100% 98°C - 25-35 | s otvory
13 | brambory pani vévodkyné - 170-180°C - 15-20 | pIné dno
13 | bramborové kulicky - 170-180°C - 15-20 | pIné dno
14 | gratinované brambory - 170-180°C - 30-40 | pIné dno
13 | brambory Macaire - 180-200°C - 15-20 | pIné dno
15 | strouhany bramborovy kolaé - 170-180°C - 8-12 plné dno
16 | houskové knedliky 100% 98°C - 25 plné dno
16 | bramborové knedliky 100% 98°C - 25 plné dno
17 | pe€ené brambory - 180-200°C - 15-20 | pIné dno
18 | nudle na panvi ,Schupfnudeln® - 170-180°C - 18-12 | pIné dno
17 | krokety - 180-200°C - 15-20 | pIné dno
12 | zamecké brambory 100% 100°C - 25-35 | s otvory
17 | mandlové brambory - 180-200°C - 15-20 | pIné dno

Roguiaco | Reguace | Mestmvent |1

mista Rybi speciality P aryo te_plo:y tep. (_Ias nadoby

min 10% min 0°C min 0°C (minuty)
prog- max 100% | max 260°C max 260°C
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19 | poSirovany pstruh 100% 80°C - 12-18 | pIné dno
20 | filé z tresky 100% OV | 200-220°C - 12-18 | rost+GN
19 | musle 100% 80°C - 12-18 | s otvory
20 | platyz peceny 100% OV | 200-220°C - 12-18 rost

20 | rybi prsty 100% OV | 200-220°C - 12-18 | pIné dno
19 | poSirovany losos 100% 80°C - 12-18 | s otvory
20 | obalované filé z lososa 100% OV | 200-220°C - 12-18 | pIné dno
20 | obalované rybi karbanatky 100% OV | 200-220°C - 12-18 rost

20 | steak z platyze peceny 100% OV | 200-220°C - 12-18 | pIné dno
20 | mini-platyz pe€eny 100% OV | 200-220°C - 12-18 | pIné dno
19 | mali krabi 100% 80°C - 12-18 | s otvory
19 | humr 100% 80°C - 12-18 | s otvory
19 | cisarfsky humr 100% 80°C - 12-18 | s otvory
19 | fiéni raci 100% 80°C - 12-18 | s otvory
19 | ocasy z langust 100% 80°C - 12-18 | s otvory
19 | cely platyz 100% 80°C - 12-18 | s otvory

OV — odvadeni vihkosti z vnitiniho prostoru konvektomatu, GN — zachytavani $tavy v nadobé typu GN

A Regulace | Regulace Nast.ay e'ni
Cislo . vhitrni « Typ
mista Pokrmy z teleciho masa P aryo te_plo:y tep. (_:as nadoby
prog. max 11 30/:4 m':;(nzzogc min 0°c | (MinH)
max 260°C
29 teleci filé 100% OV | 200-220°C 68°C - rost
23 | 1. teleci kyta 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
30 teleci medailonky 100% OV | 200-220°C - 8-12 rost
23 | 1. teleci hibet 100% 130°C - 10 rost
2. 20% 160-180°C 79°C - rost
23 | 1. plnéné teleci hrudi 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
23 | 1. teleci nozicka 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
23 | 1. teleci rulada 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
30 teleci steak 100% OV | 200-220°C - 8-12 rost
31 teleci jazyk 100% 120°C - 70-100 | pIné dno
20 teleci kotlet 100% OV | 200-220°C - 10-15 rost

OV - odvadéni vlhkosti z vnitiniho prostoru konvektomatu
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Cislo Regylace Regtlllace N?Iiti?::im x Typ
mista Pokrmy z hovéziho masa P aryo te_p o:y tep. (_':as nadoby
prog. min 10/: min 0 (;: min 0°C (minuty)
max 100% | max 260°C max 260°C
21 hovézi filé medium 100% OV | 200-220°C | 50-70°C - rost
rumpsteak 100% OV | 200-220°C | 50-70°C - rost
22 | rostbif studeny 20% o 54°C . rost
23 | 1. hovézi rolada 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
31 vafené hovézi maso 100% 100°C - 70-100 | plné dno
24 | 1. hov. filé na nudli¢ky pfirodni 100% 200°C - 8 plné dno
2. zalit vyvarem 20% 170°C - 4
23 | 1. hovézi petené 100% 130°C - 10 piné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
36 file Wellington - 160-180°C 62°C - plné dno
OV - odvédéni vihkosti z vnitfniho prostoru konvektomatu
Gislo Regylace Regulace N?,f‘ti?:;m 3 Typ
mista Zvérina, zajic a jehnéci P aryo te.plozy tep. (.:as nadoby
prog. max 11 30/:‘)/0 mr:;(nzgogc min 0°c_| (MinUe)
max 260°C
32 zvérinovy gulas 20% 160-180°C - 30-75 | plné dno
23 | 1. kyta z divoCaka 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
33 hibet z divo¢aka 10-20% | 160-180°C 79°C - plné dno
8 | i e 100% | 130°C : 10 | plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
34 file ze zaje€iho hrbetu 100% OV | 200-220°C - 4-8 rost
35 Spikované zajeci stehno 20% 160-180°C - 30-45 | plné dno
30 | Jehnect/ E§°p°"e 100% OV |  200°C . 812 | rost
30 pstrosi steak 180 — 200 g 10% 165-180°C - 8-12 rost
23 | 1. jehné&gi / skopové vcelku 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
26 skopové — panenka 100% OV | 220-240°C 55°C - plné dno
20 zajeCi hrbet 20% 200-220°C - 15-20 | pIné dno
27 skopova / jehnéci koruna 100% OV | 220-240°C - 15-20 | pIné dno
30 jeleni / srnéi medailonky 100% OV | 220-240°C - 8-12 plné dno

OV - odvadéni vlhkosti z vnitiniho prostoru konvektomatu
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o Regulace | Regulace Nast_ay e,ni
Cislo . vnitFni x Typ
mista Pokrmy z vepiového masa P aryo te_plo:y tep. (_:as nadoby
prog. max 11 30/:4 m':;(nzzogc min 0°c | (MintH)
max 260°C
23 | 1. vepfova peéené 100% 100°C - 10 ro$t+ZZS
2. 20% | 160-180°C |  83°C - ro$t+Z2ZS
26 veprova panenka 100% OV | 200-220°C 60°C - ro$t+ZZS
20 veprovy fizek 100% OV | 200-220°C - 12-15 rost
23 | 1. vepiové koleno 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 85°C - plné dno
27 pfirodni veprova kotleta 100% OV 220°C - 15-20 | rodt+ZZS
28 jatrovka 20% 130-160°C 70°C - plné dno
27 karbanatek 100% OV | 190-220°C - 15-20 | pIné dno
31 ovarové koleno 100% 120°C - 70-100 | pIné dno
27 pecena Zebra 100% OV | 200-220°C - 15-20 rost
36 | 1. uzené - plec 100% 130°C - 10 rost+ZZS
2. 20% 160-180°C 80°C -
23 | 1. vepfova panenka 100% 130°C - 10 ro$t+ZZS
2. 20% | 160-180°C | 80°C - ro$t+2ZS
30 veprfové medailonky 100% OV | 200-220°C - 8-12 rost
23 | 1. selatko 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno

OV - odvadeéni vlhkosti z vnitfniho prostoru konvektomatu,

ZZS — zasobnik na zachytavani §tavy

o Regulace | Regulace Nast.ay e'ni
Cislo . vhitrni . Typ
mista Drubez P aryo te.plozy tep. (.Jas nadoby
prog. min 10/: min 0 (Z min 0°C (minuty)
max 100% | max 260°C max 260°C
23 | 1. kachna cca 2,6 kg 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
23 | 1. horni stehno z kruty 100% 130°C - 10 plné dno
23 | 2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
23 | 1. husacca?2,5-3,0kg 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
23 | 1. pfirodni kruti prsa 100% 130°C - 10 plné dno
23 | 2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
23 | 1. rolada z krocana 100% 130°C - 10 | ro$t+ZZS
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
23 | 1. bazant vcelku 100% 130°C - 10 plné dno
2. 20% 160-180°C 79°C - plné dno
20 kruti medailonky 100% OV | 200-220°C - 10-15 | pIné dno
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31 frikasé z kurete 100% 120°C - 70-100 | plné dno

20 obalovany kruti fizek 100% OV | 200-220°C - 12-15 rost

25 | 1. kufe cca 1,2 kg 100% 130°C - 10 rost+2zS
2. 100% OV | 180°C - 35 rost+ZZS

OV - odvadéni vihkosti z vnitiniho prostoru konvektomatu,

ZZS - zasobnik na zachytavani $tavy

Dulezita upozornéni

PrFi peceni peciva dbejte vzdy pokynl uvedenych
na obalu zboZi.
Dulezité je pfitom, aby byl konvektomat predehrata.

U kolacu, napriklad typu ,Wiener Boden", by méla
teplota byt vzdy zlstat o 10% nize, nez je teplota
uvedena v receptu (napf. misto 200°C jen 180°C).

Poznamky
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Programy pro horkovzdusné trouby UNOX /

konvektomaty UNOX

Nazev
Program ¢islo:
faze 1 -4 zvoleni zvoleni klima zvoleni | vnitfini | zastaveni
oznaceni Casu pfivod | odvod | teploty | teplota | motoru
stupnu 1 min az | vlhkosti | vlhkosti | 0-260° | 1-100°
peceni 9 h 59 0- 0- C C
min 100% | 100%
1
2
3
4
Nazev
Program c¢islo:
faze 1 -4 zvoleni zvoleni klima zvoleni | vnitfni | zastaveni
oznaceni Casu pfivod | odvod | teploty | teplota | motoru
stupnu 1 minaz | vlhkosti | vlhkosti | 0-260° | 1-100°
peceni 9 h 59 0- 0- C C
min 100% | 100%
1
2
3
4
Nazev
Program ¢islo:
faze 1 -4 zvoleni zvoleni klima zvoleni | vnitfni | zastaveni
oznaceni Casu pfivod | odvod | teploty | teplota | motoru
stupnid 1 min az | vlhkosti | vihkosti | 0-260° | 1-100°
pecCeni 9 h59 0- 0- C C
min 100% | 100%
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Regenerovani jidel

Pouziti

E!

Pokrmy na talifich se regeneruji 8 — 12 minut pfi
130°C a pfidani 60% pary.
Omacku prosim pfidavejte po regenerovani.

Pokud provadite zaroven regenerovani masa,
zeleniny a prilohy, dbejte prosim na to, Ze se
doba regenerovani lisi (viz schéma).

Konec
regenerovani

Maso cca 20 min.

Houskové knedliky cca 12

min

Zelenina cca 8 min.12 min.

. Okamzik vlozeni min.

Naplfite maso, zapékané brambory atp. horkou
omackou pfipadné Font auf. Tim se sniZi doba
regenerovani.

Okraje talife oCistéte uz pred regenerovanim.
Neprovadéjte regenerovani mas, které si maji

zachovat kurci¢ku, spole¢né se zeleninou nebo
Jinymi vafenymi pokrmy, nebot pro maso je
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tfeba suché klima uvnitf konvektomatu, napf.
pifedem tepelné upravenou kachnu ve Fond??
pii teploté 180°C a plném odvodu vihkosti
celkem 8 minut. Tak ziskate opét kfupavou
karéicku.

Manualni isténi pristroje

Manualni Cisténi pristroje

Pokud jste si nezakoupili Zadny systém myti
ROTOR.Klean, postfikejte konvektomat Cisticim
prostfedkem UNOX pfi dodrzeni bezpeénostnich
predpisU pro Cistici prostfedek a nechte jej pusobit.
Pfi tom by mél mit konvektomat vnitini teplotu
nejvyse 70°C. Pokud je teplota vyssi, nechte
pfistroj vychladnout.

Poté zapnéte pfistroj podle stupné znecisténi na
10 - 20 minut pii 100% pfidavani pary na 70°C.
Pokud jesté poté najdete znecisténa mista

v pfistroji, manualné je docistéte. Poté vystrikejte
pristroj ru¢ni sprchou (lze zakoupit jako
pfisluSenstvi)

a zkontrolujte, zda je pfistroj opravdu Cisty.

Pokud objevite na Vasem pfistroji jesté Spinava
mista, jesté je prosim manualné dodlistéte

a vystrikejte pfistroj znova. Necistéte v Zadném
pfipadé ovladaci panel pomoci proudu vody

Z rucni sprchy, voda by jej mohla poskodit.

Nasledné zahrejte konvektomat na teplotu 120°C
a nechte jej po dobu 10 minut vysusit.

Ruéni sprcha objednavkové Cislo:. XC 201




