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 Tabuºka nastavenia konvektomatu pre vypráÏanie a peãenie

Konvektomat Rational

VypráÏanie
Predhrievanie 

/ teplota
Tepl˘ vzduch 

/ vlhkosÈ âas v min.

Bravãov˘ rezeÀ 300°C/250°C 100/0 7

Kurací rezeÀ 300°C/250°C 100/0 8

Karbonátok 300°C/250°C 100/0 8

VypráÏané rybie filé 300°C/250°C 100/0 7

VypráÏan˘ syr 300°C/250°C 100/0 7

VypráÏané ‰ampiÀóny 300°C/250°C 100/0 7

VypráÏan˘ karfiol 300°C/250°C 100/0 7

Hranolky 260°C/210°C 100/0 12

Zemiaky americké mrazené 260°C/210°C 100/0 12

Zemiaky varené 260°C/210°C 100/0 12

Peãenie
Kuracie prsia 260°C/210°C 100/0 10

Bravãov˘ rezeÀ 260°C/210°C 90/10 8

Beefsteak 260°C/210°C 100/0 10 aÏ 12

PeãeÀ 260°C/210°C 90/10 8

Mleté mäso – sekan˘ rezeÀ 260°C/210°C 100/0 10

Steak z lososa 260°C/210°C 90/10 7

Rybí filet 260°C/210°C 90/10 7



1. Nastavte a predohrejte konvektomat na 
potrebnú teplotu podºa toho, ak˘ pokrm 
chcete pripravovaÈ (viì tabuºka na zadnej 
strane).

2. Nastriekajte tuk Rama Combi Profi na 
plech pomocou striekacej pi‰tole.

3.  Pripravované suroviny rozloÏte na plech 
postriekan˘ tukom Rama Combi Profi 
a postriekajte ich rovnak˘m spôsobom 
zhora.

4.  Suroviny peãte 
alebo vypráÏajte 
pri predpísanej 
teplote a po ur-
ãen˘ ãas (viì ta-

 buºka na zadnej 
strane).

Spotreba tuku, ãas prípravy a ostatné náklady pri vypráÏaní v konvektomate 
a pri vypráÏaní v priebeÏnej smaÏiãke:
 

 

Porovnanie pri príprave 1000 porcií vypraÏeného bravãového rezÀa:

V˘hody vypráÏania v konvektomate 
s Ramou Combi Profi oproti klasickému

vypráÏaniu v oleji v priebeÏnej smaÏiãke.

Potrebujete len kvapku tuku...
... a rezeÀ bude pekne do zlatova!

Názov poloÏky VypráÏanie v oleji 
v priebeÏnej smaÏiãke

VypráÏanie v konvektomate 
s Ramou Combi Profi

Va‰a 
úspora

Potrebné mnoÏstvo tuku 40 litrov 10 litrov 30 litrov

Cena tuku na liter 1,35 EUR 4,90 EUR

Cena tuku na 1000 porcií 
vypráÏaného bravãového rezÀa 54 EUR 49 EUR 5 EUR

MnoÏstvo zostalého tuku po vypráÏaní 28 litrov 0 litrov 28 litrov

Doba prípravy 1000 porcií 
vypráÏaného bravãového rezÀa

60 minút 15 minút (i s predhriatím 
konvektomatu)

45 minút

 oproti klasickému
vypráÏaniu v oleji v priebeÏnej smaÏiãke.

• PouÏijete aÏ o 75% tuku menej!

• Skrátite celkovú dobu prípravy aÏ o 3/4!

• Pokrm pripravovan˘ s Ramou Combi Profi 

vstrebá aÏ o 75% menej tuku. Pokrm je teda 

podstatne zdrav‰í!

• Nevznikajú ìal‰ie náklady na likvidáciu 

oleja, ktor˘ zostáva pri klasickom vypráÏaní. 

Nemusíte vybavovaÈ odvoz a likvidáciu tukov!

• Pri vypráÏaní bravãového rezÀa á 100 g 

v priebeÏnej smaÏiãke je pouÏité na porciu 

40 g oleja.

• Pri vypráÏaní bravãového rezÀa á 100 g 

v konvektomate je pouÏité na porciu 

10 g tuku Rama Combi Profi.


