Pro viechny programy je pouZItrgilm Horky

° TEPLOTA M ;
ZPUSOB CAS OSTATNI
UZENI KROK TECHNOLOGIE YCKONVEKT. MIN. NASTAVENI

Steaky 1 Intenzita koure 3 180 5-15
HORKE . .
UZENI Ryby 150 g 1 Intenzita koure 3 160 5-10
Ryby 500 g 1. Intenzita koure 3 150 10 - 20
1 Horky vzduch (suseni) 60 40 otevrena klapka
Klobasy 2. Intenzita koure 2 70 70
5t Para 80 30
1 Intenzita koure 2 110 70
Maso
TEPLE 0,5kg - 1kg e
UZENI 2. Kombi 50 % 150 20 - 40
1 Intenzita koure 2 110 70
Maso
1kg - 2 kg i
2. Kombi 50 % 140 30 - 60
1 Intenzita koure 2 90 70
Maso 2 kg+
2. Kombi 50 % 130 40 - 80
Losos filet 1 Intenzita koure 1 30 40 - 60
Syry 1 Intenzita koure 1 30 50 - 80
STUDENE Sal na steaky 1 Intenzita koure 1 30 90
UZENI 1 Horky vzduch (suseni) 60 90 otevrena klapka
Prazska Sunka 2. Intenzita koure 2 70 120 otacky ventilatoru 30 %
3. Para 80 - jehla78 °C
Intenzita koure 1 Rady a tipy

Lehky (tzv. studeny) kouf pro jemnou aromatickou chut

— pouziva se pfi nizsich teplotach a mensi rychlosti procesu doutnani.
Pri tomto zpusobu uzeni se z doutnajiciho materidlu uvoliuji cenné,
lehce prchavé aromatické latky, které pronikaji uzenou potravinou.
Vytvorite tak nezaménitelnou jemnou uzenou chut vyrobku.
Doporucené teploty v konvektomatu 20 °C - 50 °C.

Doba uzeni 2 hodiny.

Intenzita koure 2

Stredni (tzv. teply) kouf pro vyraznéjsi uzené aroma

— pouziva se pfi uzeni a zaroven pecenimasa 0,5 kg - 2 kg,
ryb ¢i zeleniny nebo pro uzeniny.

Doporucena teplota v konvektomatu 50 °C — 150 °C.

Doba uzeni 1 hodinu.

Intenzita koure 3

Intenzivni (tzv. horky) kouf pro vyrazné aroma

— dodava plné kourové spektrum a tmavou kourovou barvu aniz by
se chut potraviny zkreslovala horkosti. Pouziva se na rychlé zauzeni
steakl, masa a ryb pfi kratké tepelné upravé.

Doporucena teplota v konvektomatu 150 °C - 190 °C.

e Pokud muzete ve Vasem konvektomatu regulovat otacky
ventilatoru, pfi uzeni pouzivejte vzdy polovi¢ni otacky ventilatoru.

® Dvere konvektomatu otevrete az 5 min. po skonceni uzeni,
jestlize je to mozné.

e Nevypdlenou dfevénou stépku muzete pouzit opakované.

e Stépku predem nenamacejte ve vodé, zabranite tak tvorbé
vlhkosti a tim Spatnému zabarveni.

®  Prouzeni pouzivejte jen doporuc¢enou dfevénou $tépku.
Udirna Vision Smoker je testovana na frakci 2 — 4 cm.

® Pouzenia vysypanivypalené dievéné stépky, je udirnu mozné
umyvat pfimo v konvektomatu s automatickym mytim.
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