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Rozdil mezi Upravou v Hold-o-matu a klasickou tepelnou Upravou

RECEPT UPRAVA V HOLD-O-MATU KLASICKA UPRAVA
ITRATA ITRATA
PInéné papriky v tomatové omdéce 2,12 1,726 19% 40%
Sekand 1,84 1,63 1% 45%
Hovézi v zdkladu 1,68 1,33 21% 37%
Peé&end veprova krkovice 1,516 1,378 9% 39%
Kachni stehna 0,68 0,544 20% 45%
Dribeii jatra na cibulce 2,08 1,802 13% 39%
Celkem promér 9,916 8,41 15,50% 40,83%




7RANI A UDRZOVANI

PRODUKT
Roastbeef, Ribeye Hotové, pripraveno 62°C, max. 4 hodiny Otevreno
Teleci peéné Hotové, pfipraveno 62°C, max. 4 hodiny Otevreno
g Veprovd krkovice - pe¢end Hotové, pfipraveno 72°C, max. 3 hodiny Otevreno
gé Veprovd kyta, plec - peéend Hotové, pripraveno 72°C, max. 3 hodiny Otevieno
‘Eg Veprova panenka - grilovand Hotové, pripraveno 65°C, max. 3 hodiny Otevieno
g% Veprové karé Hotové, pripraveno 68°C, max. 1 hodinu Otevieno
S Sekand - peéend Hotové, pripraveno 74°C, max. 2 hodiny Otevieno na pul
Jehnééi kyta - peénd Hotové, pripraveno 76°C, max. 1,5 hodiny Otevieno na puUl
Kroti prsa Hotové, pripraveno 68°C, max. 1 hodinu Otevieno na pUl
Zvéiina (hibet) — peéeny do riZova Hotové, pfipraveno 68°C, max. 1 hodinu Otevieno
PRODUKT
Hovézi steaky — medium Hotové, pripraveno 68°C, max. 30 minut Otevieno
. Veprové steaky Hotové, pfipraveno 65°C, max. 30 minut Otevieno
ﬁ SmazZené fizky, karbanatky Hotové, pripraveno 80°C, max. 30 minut Otevieno
E Kufeci, kriti steaky Hotové, pripraveno 76°C, max. 1 hodinu Otevieno
Kachni prsa Hotové, pripraveno 68°C, max. 30 minut Otevreno
Jehné&éi (hibet, kotletky) Hotové, pfipraveno 68°C, max. 20 minut Otevreno
Zvérina (hibety) Hotové, pripraveno 68°C, max. 30 minut Otevreno
PRODUKT
- Grilovand ryba Hotové, pripraveno 72°C, max. 30 minut Otevreno
E Dusend ryba Hotové, pripraveno 72°C, max. 1 hodinu Zavreno
SmazZend ryba Hotové, pripraveno 68°C, max. 20 minut Otevieno
Posirované ryba Hotové, pfipraveno 68°C, max. 20 minut Zavreno
PRODUKT PRIPRAVA | ZRANI | ODVLHCENI
> Varené brambory Hotové, pripraveno 82°C, max. 2 hodiny Zavreno
5 RyZe Hotové, pripraveno 82°C, max. 1,5 hodiny Zavieno
% Gratinované prilohy Hotové, pripraveno 82°C, max. 2 hodiny Otevieno na pul
Dusend zelenina Hotové, pripraveno 75°C, max. 2 hodiny Otevieno

Vajeéné pokrmy Hotové, pripraveno 68°C, max. 30 minut Otevieno na pul




NOCNI UPRAVY

PRIPRAVA |PE<“:EN|’| CAS | ODVLHCENI
NA ROSTU, BEZ OMACKY

PRODUKT

Zatdhnout v konvektomatu na rostu

Roastbeef (240°C cca 12 min.) 58°C 12-15 hod. Zavieno
Teleci peéené Zoféhno(%’;\éolg)révczk’r]c;mrgk) na rostu 65°C 12-15 hod. Zavreno
c\’/tisar'ové kusy (krkovice, kyta, ZoVrdhno(Lé’r4 Bolg)g\éec}k’r]c;mrg:ﬁ) na rostu 80°C 12-15 hod. Zavieno
Veprové koleno Zofdhno(%z\éolgré\éeckf]ozmrgk)no rostu 92°C 12-15 hod. Zavreno
Kroti prsa ZOféh”O(‘ég‘go'ggvc%kqozmnﬂL‘f)”O OSU 4gec 10-12hod. Zavieno
Jehn&é&i kyta Zcféhno(%g‘(’)o'é’gvc%kgmrﬁk)”° oMU grec  12-15hod. Zaveno
PRODUKT PRIPRAVA | PECENI | CAS | ODVLHCENI
MASOVE POKRMY V GN S OMACKOU A UPRAVA V TUKU (KONFITOVANI)
Ribeye - tazeny do riZova Zog?nhlgo)ugé Konv. narosth (240°¢ cCa sgoc 12-15hod. Zavieno
Veprové kusy v zdkladu Opéct, dat do GN a zalit zdkladem 78°C 10-12 hod. Zavieno
Jehnééi kolinka Opéct, dat do GN a zalit omdckou 80°C 10-12 hod. Zavieno
Konfitovand sekand Vytvarovat sekanou a zalit tukem 76°C 12-15 hod. Zavreno
Konfifovand kachni Dat do GN a zalit tukem 80°C  12-15hod. Zavieno
Konfitovand husi stehna Dat do GN a zalit tukem 84°C 12-15 hod. Zavieno
Hovézi kostky (gulés, rago, atd.) Orestovat, dat do GN a zalit omdckou 83°C 12-15 hod. Zavieno
Spanélsky ptacek D4t do GN a zalit omdackou 80°C 10-12 hod. Zavieno
Pinénj poprkory usk - NapitporkovSluky SpIGH NI0Vey  7gac  12-15h0d.  Zovieno
Kufeci paliéky na paprice Dat do GN, zalit omdackou 68°C 8-10 hod. Zavieno

Zvéfinové ragu Orestovat, dat do GN a zalit omd&ckou 82°C 10-12 hod. Zavieno




NOCNI UPRAVY
VE VAKUU - SOUS VIDE

PRODUKT PRIPRAVA ‘PECENI" CAS ‘ODVLHCENI'

Veprové kusy Zavakuovat, ddt na rost 80°C 12-15 hod. Zavreno
Hovézi steak Zavakuovat, dat na rost 60°C 6-8 hod. Zavreno
Veprovd panenka Zavakuovat, dat na rost 6-8 hod. Zavreno
Jehnééi hibet Zavakuovat, dat na rost 6-8 hod. Zavreno
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