Programy pro Orange Vision

Je nezbytné konvektomat predehidt pred viozenim potraviny. Kvalita
i doba pripravy je zAvisld na jakosti potravin, velikosti stroje i individu-
dlnich pozadavcich uzivatele. Viechny programy jsou pripraveny na
plnou kapacitu stroje. Kucharskd podpora: 734 751 061, 571 665 539

1 KNEDLIKY
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1.1 pdra 99 °C 25 min.
2 BRAMBORY VARENE
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2.1. pdra 99 °C 35 min.
3 RYIE
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3.1 pdra 99 °C 35 min.
4 HRANOLKY

ObD & &

4.1 horky vzduch 230 °C 10 min.

5 BRAMBORY PECENE

koK omw @ &

5.1 horky vzduch 175°C 25min. | pfedehtev

6 OVOCNE KNEDLIKY
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6.1 pdra 95°C 12 min.




KYNUTA TESTA

ObD @ @&
7.1 horky vzduch 155 °C 13 min. predehiev
7.2 kombinace 30% 170 °C 10 min. -
8 SLEHANA TESTA
ObdD (cl] %
'% 8.1 horky vzduch 180 °C 25 min.
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% 9 LISTOVA TESTA
ObD @ ]
9.1 horky vzduch 190 °C 8 min.
9.2 kombinace 25% 190 °C 7 min.
10 LINECKA TESTA
OPD @ )
10.1 horky vzduch 160 °C 8 min.
11 HOVEZi DUSENE
ObD @ & O
11.1 kombinace 70% 140 °C 95°C tep. sonda
11.2 kombinace 25% 160 °C 15 min.
12 HOVEZi PLATKY, ZAVITKY
ObD @ @& @
12.1 horky vzduch 200 °C 10 min. predehiev
% 12.2 kombinace 60% 140 °C 1 hod. -
" 13 HOVEZi STEAK MEDIUM
i) )7 ] @ & O
13.1 horky vzduch 230 °C 55°C tep. sonda
14 VEPROVE DUSENE (1kg - 2kg)
ObD @ @& O
14.1 kombinace 75% 120 °C 30 min. -
14.2 kombinace 75% 145 °C 85°C tep. sonda
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VEPROVE PECENE
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15.1 kombinace 65% 140 °C 80 °C tep. sonda
15.2 horky vzduch 210°C 15 min.
16 VEPROVE PLATKY, ZAVITKY
KROK OPD @ @
16.1 kombinace 80% 150 °C 1 hod.
17 VEPROVY STEAK
oM @ @& @
17.1 horky vzduch 230 °C 8 min. predehrev
18 VEPROVE VYPECKY
Obd @ @
18.1 kombinace 60% 150 °C 45 min.
18.2 horky vzduch 215°C 15 min.
19 KURE PECENE CELE, CTVRTKY
(i) ) @ &)
19.1 kombinace 60% 140 °C 25 min.
19.2 horky vzduch 215°C 20 min.
20 KURECI STEAK
oM @ @& @
20.1 horky vzduch 230 °C 8 min. predehfev
21 HUSA, KACHNA
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21.1 horky vzduch
22.1 pdra
23.1 kombinace 50%

24.1 horky vzduch

200 °C
99 °C
135°C
145°C

15 min.
10 min.

predehrev

Thod. 20 min. -

30 min.




SEKANA PECENE
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22.1 kombinace 20% 140 °C 45 min.
22.2 horky vzduch 210°C 15 min.
MLETA MASA (100g - 300g)
Obd @ @&
23.1 kombinace 60% 140 °C 20 min. . .
, . predehrev
23.2 horky vzduch 200 °C 15 min.

RYBI FILE PECENE

KROK @bB

@ @&

39

25

24.1 horky vzduch

190 °C 15 min.

predehrev
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LOSOS NA PARE
Obd @ @
25.1 pdra 90 °C 20 min.
PECENY PSTRUH
Obd @ & O
26.1 horky vzduch 190 °C 60 °C tep. sonda

ZELENINA VARENA
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> 25.1 para 99 °C 10 min.
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g VEJCE NA TVRDO
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Y o op @ @
25.1 pdra 99 °C 14 min.

29 PECIVO MRAZENE

oM & @& @
29.1 horky vzduch 180 °C 1 min.
29.2 vihéeni - 30 sek. fedehfey
29.3 pauza - 1 min. P
29.4 horky vzduch 190 °C 12 min.



~7

0
@,
L)
O
(-
-
O
O
—-—
‘O
=
O
>
Y
O
(@)

PECIVO CERSTVE (200g - 400g)
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30.1 horky vzduch 180 °C 3 min.

30.2 vihéeni - 30 sek. predehrev

30.3 horky vzduch 180 °C 10 min.
CROISSANTY
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31.1 horky vzduch 170 °C 1 min.

31.2 vin&eni - 30 sek. . .

. predehrev

31.3 pauza - 1 min.

31.4 horky vzduch 190 °C 12 min.
ZAPEKANI
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32.1 horky vzduch 140 °C 20 min.

p . klapka

32.2 horky vzduch 200 °C 15 min.
GRILOVANI
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33.1 horky vzduch 230 °C 10 min. predehrev
SMAZENI

oM @@ @& @

34.1 horky vzduch 230 °C 8 min. predehiev

REGENERACE VARENYCH POKRMU
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35.1 pdra 95°C 8 min.
35.2 pdra 75°C 2 hod. 30 min.
REGENERACE PECENYCH POKRMU
om» @ @ @
36.1 horky vzduch 100 °C 8 min.
p . klapka
36.2 horky vzduch 75°C  2hod. 30 min.



Ovladaci panel

Nahrazuje peceni na pdnvi Ci v
froubé&, smazeni ve fritéze apod.

Nahrazuje peceni s potfebou ne-
ustdle podlévat a nebo Upravy,
kde si pokrm vyzaduje vihkost

a zdroven horky vzduch.

Nahrazuje vareni ve vodé.

SlouZi k potvrzovani, vybéru a
nastaveni specidlnich funkci

(napf. Myti, Info, Nastaveni v

menu "Extras”).

SlouZzi k nastaveni hodnot a nebo
pro listovdni v jednotlivych pod-
menu (napfr. v sekci "Extras”).

SlouZi ke spusténi a zastaveni var-
ného procesu




Dotykovy displej

Umozni vybér prednastavenych
programU pro vareni, piipadné
jejich Upravu.

Umozni manudini nastaveni a zménu
Casu frvdni varného procesu v rozsahu
1 min. - 23 hod. 59 min.

Umozni manudini nastaveni a zménu
teploty varného procesu v rozsahu
povoleném jednotlivymi rezimy.

(volitelné prislusenstvi)

Umozni otevieni nebo zavieni klapky
v piipadé potreby odvétrdni varné-
ho prostoru od prebytecné vihkosti.

Umozni vybér specidinich funkci konvektomatu.

Zvoli rezim predehfevu varné komory pred varnym pro-
cesem, pripadné zchlazeni varné komory, je-li jeji teplota
prilis vysokd.

Umozni manudiné zvysit vinkost ve varné komore v rezimu
"Horky vzduch" a "Horky vzduch s pdrou'.

Umozni nastaveni a zménu vihkosti ve varné komore v re-
Zimu "Horky vzduch s pdrou".

Umozni nastaveni teploty jddra (30-110 °C). Po dosazeni
teploty dojde k ukonceni varného procesu.

Umozni zapsat nastavené parametry do programu/kroku.
Do konvektomatu Orange Vision si mizete ulozit az 99 programi s 9 kroky.

Rychlé a snadnd Udrzba je diky hladkému bezespdrovému povrchu samoziejmosti.
Specidini pouzité materidly zajisti vysokou odolnost a velmi dlouhou Zivotnost panelu.




RETIGO s.r.o.

Lan 2310, PS 43
756 64 Roznov pod Radhostém
tel.: +420 571 665 511
fax: +420 571 665 554
e-mail: prodej@retigo.cz

Cz-01/13

www.retigo.cz

prodej: +420 571 665 532, technickd podpora: +420 605 769 916, kuchaiskd podpora: +420 734 751 061



