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Vareni a vydej potravin

RM HOLDOMAT je pristroj nové generace uréeny
pro vydej pokrmu

V RM Holdomatu mUzete udrzovat potraviny po dlouhou dobu v teplém stavu.
Nedochazi k jejich vysychani a k vdhovym abytkim.

Vsechna jidla mdzete uchovavat pfi teploté 60° C - 90° C, coz odpovida pravidlm HACCP,
jejichz dodrzovani je nezbytné pfi vydeji potravin.

Vareni pfes noc

Pripravte si suroviny na dalsi den!

Pomalé zpracovani potravin pfi nizké teploté vam zaruci
vysokou kvalitu poddvaného jidla.

Teplotu surovin uvnitf jddra kontrolujete pomoci

digitaIni jehly.

Transport jidel

V RM Holdomatu prevézite jidla pfi stalé teploté
pfipravena k okamzitému podavani!

Snadné zapojeni pfistroje do elektrické sité a jeho
lehkost predurcuje RM Holdomat jako skvélého
pomocnika pro firmy, které poradaji catering,
bankety apod.




HD-0311E -skrina udrziavacia

reguldcia teploty: 50 - 120°C

= ovlddanie: elektronické

funkcia HOLD - automatické prepnutie na
udrZiavaciu teplotu

« funkcia delta T

udrziavanie hotovych produktov v teple

= reduk¢ny otvor na odvod vihkosti
prislusenstvo na objednavku:

- teplotnd sonda

Sklad & CHEET Rozmery Napatie Prikon
cm \ kw
1039.34 HD-0311E 45x 64 x42 230 0,75

HD-0511E - skrina udrziavacia

reguldcia teploty: 50 - 120°C

= ovlddanie: elektronické

funkcia HOLD - automatické prepnutie na
udrZiavaciu teplotu

« funkcia delta T

udrziavanie hotovych produktov v teple

= redukeny otvor na odvod vihkosti

« prislusenstvo na objednavku:

- teplotnd sonda

o S Rozmery Napitie Prikon
Sklad ¢. Oznacenie em v W
1039.36 HD-0511E 45x 64 x57 230 1,0

60000120 -sonda teplotna

5 __— A Cena € bez
Sklad ¢. Oznacenie Skupina DPH
9316.60 60000120 B 126,-

HDZ-0211E - skrina udrziavacia zasuvkova

= 2 xzasuvka pre GN1/1-150mm
= regulécia teploty: 50 - 120°C
= ovlddanie: elektronické

Sklad & Crnp Rozmery Napétie Prikon
cm \ kw
1039.37 HDZ-0211E 65x60x51 230 0,9

HDZ-0311E - skrina udrziavacia zasuvkova

+ 3 xzasuvka pre GN1/1-150mm
= regulacia teploty: 50 - 120°C
= ovlddanie: elektronické

Sklad & Cmph Rozmery Napétie Prikon
cm \ kw
1039.38 HDZ-0311E 65x60x72 230 1,0

Kapacita
GN

3xGN1/1

Kapacita
GN

5xGN1/1

Kapacita
GN

2xGN1/1

Kapacita
GN

3xGN1/1




Oblast pouz
Zrani

It

Hold-o-mat

Tipy a moznosti pro pouziti

Produkt Priprava Zrani Odvlhéeni
Velké kusy - zrani
Rostbif Hotové pfipraveno 65°C , max. 3 hodiny otevieno
epfové fizky Camé Hotové pfipraveno 75°C, max. 3 hodiny otevieno
Hovézi filet Wellington Hotové pfipraveno 65°C, max. 1 hodinu otevieno
Jehnécdi kyta (Gigot) Hotové pfipraveno 72°C, max. 3 hodiny otevieno
Sméi kyta Hotové pfipraveno 68°C, max. 2 hodiny otevieno
Sekana Hotové pfipravena 77°C, max. 3 hodiny pal na pdl
Varené maso, vafena sunka Hotové pfipraveno 85°C, max. 3 hodiny zavfeno
atd.
Minutky - zrani
Obalované Fizky Cordon Bleu Hotové pfipraveno 82°C, optim. 2 hodiny otevieno
Vepfové steaky a Fizky Hotové pfipraveno 75°C, optim. 2 hodiny otevieno
Teleci steaky a fizky Hotové pfipravena 72°C, optim. 2 hodiny otevieno
Kufeci Fizky a prsicka Hotové pfipravena 75°C, optim. 2 hodiny otevieno
Kufeci stehynka a kiidélka Hotové pfipravena 84°C, optim. 2 hodiny otevieno
Medailénky z hovéziho a Entrecote Hotové pfipravena 65°C, optim. 2 hodiny otevieno
Filety z jehnégiho hibetu Hotové pfipravena 68°C, optim. 2 hodiny otevieno
Kachni prsicka Hotové pfipravena 72°C, optim. 2 hodiny otevieno
Z.verln’a, 1aka je smdi zadni, st fizky, Hotové pfipraveno 68°C, optim. 2 hodiny otevieno
divodak atd.
Spoleéné rlizné kousky masa "a la Carte" |Hotové pfipraveno 68-72°C, optim. 2 hodiny otevieno
atd.
Ryby:
Syrové, kofenéné, dat na maslem
Dugena ryba, napf. treska atd. vymazany Ple?h ?trochgu st’ayy, - |70°C, max. 2 hodiny zavfeno
nechat minimalné 45 min. dusit pfi
teplot& 70 stupid
Dusgena ryba, napf. treska atd. Hotové pfipraveno, dusené 75°C, max. 2 hodiny zavfeno
Peéena ryba Hotové pfipraveno, pecéené 80°C, max. 2 hodiny otevieno
Iirltgyana ryba, napr. Egli v pivnim Hotové pfipraveno, fritovaneé 85°C, max. 1 hodinu otevieno
t&stidku
atd.
Peéivo:
Sunkavé $picky f buitiky Hotové pfipraveno, pedené 85°C, max. 2 hodiny otevieno
Apero pecené v listovém tésté Hotové pfipraveno, pedené 85°C, max. 2 hodiny otevieno
atd.
Speciality:
Spafovana zelenina Hotcgve’ p’rlpraveno, uvarens a k 92°C, max. 1 hodinu zavfeno
podavani
Ryze / téstoviny / nudle Hotcgve’ p’rlpraveno, uvarens a k 88°C, max. 2 hodiny zavfeno
podavani
. . . Hotové pfipraveno, uvafené a k o . o o
Gratinované pokrmy, nakypy podvani 92°C, max. 2 hodiny pul na pul
Restované spizy / galety Hotové pfipraveno, k podavani 95°C, max. 2 hodiny otevieno

"Party Senrvice" (catering)

RGzné hotové pfipravené pokrmy

Individualné podle kazdého jidla

Individualné podle kazdého
jidla

Vajeéna jidla, jakou jsou omelety,
triminutova vejce

Klasicky pfipraveno, jiZ poloZzené

68°C optim. 1 hodinu

pll na pdl

Pfirozené jsou smysluplné i dalsi individualni mozZnosti pouZiti!

Tento pfehled ma k tomu poskytnout pouze vhodné navody.




Oblast pouziti:
Priprava pres noc

Hold-o-mat Tipy a moznosti pro pouziti

Velké kusy:

Uvod: Zasada: optimalni teplota prostoru 5°C nad pozadovanou teplotou jadra
Maso by mélo byt tak ¢erstve z porazky, jak jen to je mozné.

Z hygienickych divodl by mélo byt maso po orestovani budto ihned upravovano dale,

Spravny postup pripravy je pfipadné po viozeni do Hold-o-mat prvnich 15 minut udrzovano na teploté

predpokladem 120°C.(Nasledné s rucnim pfestavenim na pozZadovanou hodnotu.)
Produkt: Priprava: Peceni:| Cas: Odvlhéeni:

Krocani prsitka Opéctna rostu, bez omadcky 75°C 8-10 hod. oteweno

Zebro Prime Ckofenithrubou soli, opéct na roétu 68°C 12-15 hod. otevieno

Jehnééi kyta (Gigot) Spikovat tesnekem, opéct na rostu 70°C 12-15 hod. otevfeno

Teleci hrudi - plnéné Opéctna rostu, bez omacky 80°C 12-13 hod. otevieno

Cely krocan (Turkey) Naplnit, opéct {240°C vpeci), ha rostu 80°C 12-13 hod. napll oteweno

Masové pokrmy s omackou:
UVOd: Veskere pokrmy se zakladem, omackou nebo bujénem viozit do misy, vzdy pfikryt
krytem, poklici nebo Cirou folii. Omacka i maso by mély byt vkladany do Hold-o-matu
horke.

Predpokladem pro pfipravu pres noc (Casové neomezenou) je velmi presna teplota

"Spravny postup pfipravy je
P Y P P pripfavy] tak, jak ji zaru¢uje Hold-o-mat. Pod 80°C je priprava nedostateéna, nad 80°C mohou

predpokladem™ ] ) e
byt potraviny pfevafené.
Zavér: ldealniteplota pro masové pokrmy s omackou = 80°C
Produkt: Priprava: Peceni:| Cas: Qdvlhceni:
Ragu vSech typu (veproveé, Crestovat, $taw nechat tahnout pf. 80°C 10-12hod.  |zavieno
hovézi atd.) zahustit ’
Predkrmy véech druha Blanzirovat nebo orestovat, Stawi nechat 1o . 10-12hod. |zaveno
tahnout, doplnit syrovou zeleninu
Y Crestovat, Staw nechat tAhnout pf.
Rezy teleciho hrudi st P 80°C 10-12hod. |zavieno
Hovézi peéené Opéct, $tawu nechattahnout pr. Zahustit [80°C 12- 14 hod. |zavieno
Pepiena omacka vSech typl Sarr?j::i\:at, Stawi nechat tahnout pr. 80°C 10-12hod. |zavfeno
Krali¢i nebo dribeZi kousky Crestovat, pfipravovat s nebo bez omacky|80 °C 8-10hod. zawveno
Ve vrstvach prolozeno cibuli (viz origin.
Saftplatzli ($t'avnaté placicky) recept) P ( g 80°C 10-12hod. |zavfeno
Vafené maso BlanZirovat, vbujonu, nemustbytvsak g0 12-14hod. |zavieno
kompl.prekryto
$unka cela Na rostu nebo s malym mnozstvim 80°C 12-14hod. |zavieno
zakladu vmisce

Tyto asové Udaje jsou pouze orientacnia zavislé na velikosti kusu. Pfedevsim v zacatcich vénuijte
¢as shromazdéni uréitych zZkuSenosti a pouwZivejte pak Vase upravené ¢asové udaje.




"Cook & Hold"™

(Tepelna pfiprava & zrani)

Diky maximalni pouZitelné teploté 120°C se zafizeni Hold-o-mat dokonale hodi proc gurmanskou
metodu "Cook & Hold".
DodrZujte nasledujici zakladni pravidla a zeptejte se u specialistti na dal$Si podrobnosti!

Faze restovani: Maso opecte na grilu, smaZici desce nebo v panvi.
Faze piedipravy: Maso po dobu minim. 10 min. udrZovat v zafizeni Hold-o-mat pfedehiatém na 120°C.

Faze tepel. tupravy: Teplotu varného prostoru nastavte o 20°C vys$, neZ je poZadovana teplota jadra.
{Pfiklad: vepiové ledvinky - teplota jadra 70 °C plus 20°C = teplota upravy 90°C)

Faze zrani: Po dosaZeni poZadované teploty jadra nastavte zafizeni Hold-o-mat na teplotu
0 5 -10°C vy335i neé je teplota jadra.
Nyni muZe maso dlouhodobé zrat pii optimalni teploté.

(Piiklad: vepfové ledvinky - teplota jadra 70°C plus 5 az 10°C = teplota zrani 75 az 80°C)

Nékteré dilezité teploty jadra pro metodu "Cook&Hold" {nizkoteplotni Gprava)

Skupina produktdi Produkt Idealni teplota jadra
Hovézi: Filet cely krvavy 46 °C
Filet cely "rosé” (raZovy) 53 °C
Filet cely "? point” {(na miru) 57 °C
Rostbif krvavy 48 °C
Rostbif "rosé” {raZovy) 54 °C
Rostbif "? point” (na miru) 58 °C
Teleci Pe&ené ze zadniho 70 °C
Ledvinky 64 °C
Hrudi plnéné 78 °C
Pecené plecko 74 °C
Vepfové: Krkovice 74 °C
Ledvinky 63 °C
Sunka vafena 77 °C
Raminko 76 °C
Zebirko/uzena plec 67 °C
Jehnégi: Kyty 62°C
Hrbetni filety §7°C
Speciality: Srnéi kyta 60 °C
Srnéni hibet 55°C
Krocani rolka 68 °C
Zajedi kyta 60 °C

Uvedené Uudaje pfedstavuji pouze orientaéni hodnoty.
Upravte tyto hodnoty podle Vasich vlastnich zkusenosti.



KONTAKT

RM GASTRO - JAZ s.r.0.
Rybarska 1

915 01 Nove Mesto nad Vahom
Slovenské republika

obchodné oddelenie
&2 obchod@rmgastro.sk
Q0042132 7717 061
® www.rmgastro.sk

Vas obchodny partner

© RM GASTRO 2020
Ponuka produktov a rieseni pre konkrétny trh alebo zékaznika sa
moze lisit. Vsetky prava vyhradené.
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