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71°C
70°C
71°C
72°C

* Precalentamiento de la cámara de cocción
La fase de precalentamiento es fundamental para conseguir un buen resultado 
en el tiempo indicado en las recetas.
•	 Lo ideal es trabajar siempre con el horno precalentado.
•	 La temperatura de precalentamiento debe ser un 15% - 25% superior a la 

de cocción. 
•	 El precalentamiento para la cocción de ingredientes congelados o de gran-

des cantidades al vapor debe realizarse con la función Vapor forzado a 
115°-120°C.

•	 Para evitar que la superficie se reseque, conviene gratinar por convección 
ajustando el porcentaje de humedad a la receta.	

*	 Sonda de aguja
•	 Cuando la temperatura de cocción es ajustada por la sonda de aguja, es 

indispensable centrar correctamente el punto de medición. En general, la 
aguja debe penetrar de arriba hacia abajo.

• En los hornos con sonda de tipo multipunto 
es suficiente introducir la aguja en la parte 
más gruesa de la pieza.
• Cuando el espesor de la pieza es menor que el doble 
de la longitud de la aguja, la sonda debe quedar 
paralela al plano de apoyo. Sólo así podrá alcanzar el 
centro del producto sin que quede fuera una parte de 
la aguja. Si los trozos son pequeños, conviene utilizar 

una sonda de aguja.

*	 La temperatura de cocción	

Las recetas propuestas en las páginas siguientes indican temperaturas de cocción que 
pueden parecer bajas. Sin embargo, se recomienda respetarlas, ya que son fruto de 
múltiples pruebas realizadas en nuestro centro experimental de cocción, y si no se 
respetan, la uniformidad y la calidad de la cocción pueden verse comprometidas.

*	 Distancia entre las fuentes
Al cargar el horno, es importante dejar espacio para que el aire circule entre las 
fuentes y la cocción resulte uniforme y homogénea. También es importante respetar 
los límites de carga de cada receta.

CONSEJOS GENERALES
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*	 Tipos de fuentes	
Para obtener los mejores resultados, es indispensable utilizar las fuentes adecuadas 
según cada tipo de producto: fuentes perforadas de aluminio o acero-aluminio para 
productos de repostería o panificación, fuentes perforadas para la cocción al vapor, 
fuentes de rejilla para patatas fritas, parrillas para la cocción de pollos, etc.

*	 Carga de la cámara	
En las páginas siguientes se indica, para cada modelo de horno y para cada receta, 
la carga de producto recomendada y la carga máxima en kg o piezas. Respetando 
esas indicaciones se obtienen cocciones precisas y de calidad. La fuente debe tener 
una profundidad adecuada a la altura del producto. 
Para obtener una cocción uniforme, es preferible distribuir la carga en varias fuentes 
bajas en lugar de cargar sólo una muy profunda.

*	 Carga parcial	
En caso de carga parcial, intercalar pocas fuentes a igual dis-
tancia. En caso de grandes cargas de carne, poner el producto 
sobre la parrilla con una sola fuente por debajo, para no tener 
que girar el producto, y con la ventaja de recuperar los fondos 
de cocción para utilizarlos en las salsas.
Los pollos deben asarse en parrillas especiales. Es indispensable 
poner una fuente por debajo para recoger las grasas.

*	 La reducción de los condimentos	
Con este horno se puede reducir casi a cero el consumo de condimentos como aceite, 
mantequilla, grasas y especias. El uso de poco condimento permite resaltar los conte-
nidos nutricionales de los productos y asegurar una cocina más dietética.	

*	 La calidad del agua	
Elemento fundamental, el agua con la que se alimenta el horno no debe ser dura. 
Si el agua corriente disponible es dura, es preciso ablandarla y depurarla antes de 
introducirla en el circuito.

*	 La limpieza sin esfuerzo	
Para mantener el horno en perfectas condiciones de funcionamiento, es 
importante limpiarlo todos los días como se indica en el manual de uso. 
Se aconseja emplear un detergente alcalino especial.

*	 Apertura de la puerta durante la cocción
Durante los ciclos de vapor no hay que abrir el horno para no retrasar 
la cocción. Si resultara indispensable abrir la puerta, recuerde que el 
vapor caliente puede causar quemaduras.

CONSEJOS GENERALES
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L 09

GN 2/3 1 190°C 10’ 10%

GN 1/1 -- 2 150°C 50°C 20%

GN 2/1 3 160°C 70°C 40%40

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

P __  

6 Kg. 1h10’

1 190° 10’ 10%

2 150° 45’ 20%

3 160° 15’ 40%

4

*
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Modo

ALTERNATIVA POR TIEMPO DE LOS PROGRAMAS CON SONDA
El uso de la sonda al corazón garantiza cocciones extremadamente precisas y homogéneas 
independientemente del tamaño, de la cantidad y del tipo de producto.

Para algunos productos los programas se previeron exclusivamente con el uso de la sonda al corazón 
y no se introdujo la versión por tiempo, porque el tipo de producto y/o las numerosas combinaciones 
de tamaño/cantidad no permitían una asignación puntual y precisa de los tiempos de cocción.

Para este tipo de cocciones, se aconseja usar la sonda al corazón, pero si no se suministra o no se 
desea utilizar, la asignación de los tiempos depende entonces de la experiencia del cocinero y de 
eventuales pruebas de cocción.

De todas maneras se puede tomar como base el programa con sonda que se encuentra en el 
recetario.

ASADOS TRADICIONALES (CON SONDA): lomo de ternera, lomo de cerdo, rollos, etc.
Precaliente a 240 °C. Parrilla de acero con bandeja.

Receta base con sonda (recetario):

Ejemplo puramente indicativo de modificación de los parámetros de cocción.

Ejemplo de nota de la receta por tiempo (introducción manual):

  Tiempos puramente indicativos porque dependen del tipo de producto, del tamaño y de la cantidad.

Precaliente a 240°
Parrilla de acero con 
bandeja

Cant. por 
Bandeja

  Asado tradicional de 2 kg aprox. - Por tiempo
 Note: CONV

MIXTO

CONV

MÁX

MÍN

MÍN
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GN 2/3

GN 1/1

GN 2/1

*

FAST DRY

*
L 44

GN 2/3

--

1 150°C 50°C 10%

GN 1/1

2 170°C 65°C 20%GN 2/120

LEYENDA - EJEMPLO DE COCCIÓN
Modo

Tipo parrilla/bandeja horno Tiempo total en minutos

Modo

Modalidad de cocción por convección

Modalidad de cocción al vapor

Modalidad de cocción mixta convección/vapor

Temperatura en la cámara

Tiempo de cocción / Temperatura en el corazón

Ciclo de cocción

Control automático de la humedad

Fast-Dry Activo

Velocidad de ventilación (*si corresponde)

Velocidad estándar

Velocidad baja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga

PESCADO AL HORNO TAMAÑO GRANDE (con sonda)
Precaliente a 180 °C. Introduzca la sonda en la parte más gruesa, cerca de la espina central. Bandeja de aluminio teflonado.

Cant. por 
Bandeja

	 1	 pzs

	 1÷2	 pzs

	 2÷4	 pzs



L 01

GN 2/3

15’

1 170°C 10’ 60%

GN 1/1

2 190°C 5’ 20%GN 2/140

L 02

GN 2/3

--

1 150°C 30’ 50%

GN 1/1

2 170°C 15’ 10%GN 2/165

L 03

GN 2/3

--

1 150°C 70°C 50%

GN 1/1

2 170°C 95°C 10%GN 2/165

L 06

GN 2/3

20’

1 170°C 15’ 20%

GN 1/1

2 195°C 5’ 10%GN 2/140

L 04

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 200°C 15’

GN 2/120

L 05

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 100°C 15’ --

GN 2/165

FAST DRY

*
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CREPES, CANELONES

LASAÑAS AL HORNO

LASAÑAS AL HORNO (con sonda)

PAELLA (ej. Arroz vaporizado)

Precaliente a 220 °C. Bandeja de acero lisa.

Precaliente a 180 °C. Bandeja de acero lisa.

Precaliente a 180 °C. Bandeja de acero lisa.

Precaliente a 220 °C. Agregue líquido hasta cubrir el arroz. Bandeja de acero lisa con tapa.

PRIMEROS PLATOS GRATINADOS

ARROZ AL VAPOR (ej. Arroz Vialone Nano)

Precaliente a 250 °C. Bandeja de acero lisa. 				    C.C. = Cualquier carga

Agregue líquido en cantidad doble respecto al arroz. Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja de acero lisa.

RECETARIO PRIMEROS PLATOS / L 1..6
Modo

	 20	 pzs

	 30	 pzs

	 60	 pzs

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga

Cant. por 
Bandeja

	 3,3	 kg

	 5	 kg

	 10	 kg

	 3,3	 kg

	 5	 kg

	 10	 kg

	 650	 gr

	 1	 kg

	 2	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg



L 07

GN 2/3

GN 1/1 1h 30’ 1 150°C 1h 30’ 70%

GN 2/140

L 08

GN 2/3

GN 1/1 2h 30’ 1 150°C 2h 30’ 70%

GN 2/165

*
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SALSA DE TOMATE
Precaliente a 190 °C. Sofrito de verduras a realizar a convección 180 °C, agregue tomate, mezcle y brasee. Bandeja de 
acero lisa con tapa.

Precaliente a 190 °C. Sofrito de verduras y carne a realizar a convección 180 °C, agregue tomate, cubra y brasee. 
Bandeja de acero lisa con tapa.

RECETARIO PRIMEROS PLATOS / L 7..8

RAGÚ DE CARNE

Modo

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga

Cant. por 
Bandeja

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg



*
L 09

GN 2/3 1 190°C 10’ 10%

GN 1/1 -- 2 150°C 50°C 20%

GN 2/1 3 160°C 70°C 40%40

L 10

GN 2/3 1 180°C 15’ 10%

GN 1/1 -- 2 110°C 60°C 50%

GN 2/1 3 150°C 70°C 40%40

L 11

GN 2/3 1 100°C 10’ --

GN 1/1 -- 2 130°C 72°C 20%

GN 2/1 3 190°C 15’ 10%40

L 11

GN 2/3 1 100°C 10’ --

GN 1/1 -- 2 130°C 72°C 20%

GN 2/1 3 190°C 15’ 10%40

L 12

GN 2/3 1 100°C 5’ --

GN 1/1 1h 45’ 2 130°C 90’ 70%

GN 2/1 3 180°C 10’ 70%40

L 13

GN 2/3 1 130°C 15’ 70%

GN 1/1 45’ 2 150°C 15’ 50%

GN 2/1 3 180°C 15’ 60%20

10

	 1	 pzs

	 1	 pzs

	 2	 pzs

	 1÷2	 pzs

	 1÷4	 pzs

	 2÷8	 pzs

	 2÷4	 pzs

	 3÷6	 pzs

	 6÷12	 pzs

ASADOS TRADICIONALES (con sonda): lomo de ternera, lomo de cerdo, rollos, etc.

ASADOS TRADICIONALES - Cocción lenta (con sonda)

ASADOS CON CORTEZA (con sonda): Pernil de cerdo, lechón asado

ASADOS CON CORTEZA (con sonda): Pernil de ternera y cordero

BRAZUELO DE TERNERA, CERDO (entero)

COSTILLAS DE CERDO ASADAS

Precaliente a 240 °C. Parrilla de acero con bandeja.

Precaliente a 220 °C. Parrilla de acero con bandeja.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Glasee durante la cocción, lustre la corteza. Parrilla de acero con bandeja.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Glasee durante la cocción, lustre la corteza. Parrilla de acero con bandeja.

Precaliente a 130 °C en modo mixto. Parrilla de acero con bandeja.

Precaliente a 180 °C. Parrilla de acero con bandeja.

RECETARIO CARNES Y AVES / L 9..13
ModoCant. por 

Bandeja

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



L 14

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 190°C 15’ 20%

GN 2/1

*

L 15

GN 2/3

--

1 230°C 8’ 10%

GN 1/1

2 80°C 53°C 20%GN 2/140

L 16

GN 2/3

GN 1/1 2h 00’ 1 150°C 2h 00’ 70%

GN 2/165

L 16

GN 2/3

GN 1/1 2h 00’ 1 150°C 2h 00’ 70%

GN 2/1

L 17

GN 2/3

--

1 130°C 90°C 80%

GN 1/1

2 100°C 30’ 50%GN 2/1100

L 18

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 160°C 12’ 40%

GN 2/1

40
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	 8	 pzs

	 12	 pzs

	 24	 pzs

RECETARIO CARNES Y AVES / L 14..18
Modo

Precaliente a 250 °C. Parrilla especial de acero para la cocción de brochetas.
BROCHETAS DE CARNE MIXTA

ROSBIF Y FILETES ENTEROS (con sonda)
Precaliente a 250 °C. Parrilla de acero con bandeja.

	 6÷8	 pzs

	10÷12	 pzs

	20÷24	 pzs

GUISO DE CARNE, CARNE ESTOFADA CON TAPA

OSOBUCO CON TAPA

Precaliente a 190 °C. Después de haber dorado y sofrito la carne a convección 180 °C, cubra con la tapa. 
Bandeja de acero lisa con tapa.

Precaliente a 190 °C. Después de haber dorado y sofrito la carne a convección 180 °C, cubra con la tapa. 
Bandeja de acero lisa con tapa.

BRASEADOS Y ESTOFADOS CON TAPA (con sonda)
Precaliente a 160 °C. Dore la carne y el fondo a 180 °C, agregue el vino y los condimentos. Cubra la fuente con tapa. 
Bandeja de acero lisa con tapa.

ESCALOPES

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

Precaliente a 190 °C. Bandeja de acero lisa. 				    C.C. = Cualquier carga

Cant. por 
Bandeja

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 2,3	 kg

	 3,5	 kg

	 7	 kg

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga
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L 19

GN 2/3

GN 1/1 10’ 1 195°C 10’ 20%

GN 2/1
20

L 20

GN 2/3

GN 1/1 6’ 1 250°C 6’ 10%

GN 2/1

L 21

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 250°C 50°C 10%

GN 2/1

L 22

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 250°C 58°C 10%

GN 2/1

L 23

GN 2/3 1 95°C 90°C --

GN 1/1 -- 2 100°C 92°C --

GN 2/1 3 100°C 20’ --

L 24

GN 2/3

35’

1 160°C 20’ 40%

GN 1/1

2 180°C 15’ 20%GN 2/140
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RECETARIO CARNES Y AVES / L 19..24
Modo

CHULETAS Y EMPANADOS

CARNE A LA PARRILLA

	 6	 pzs

	 9	 pzs

	 18	 pzs

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

Precaliente a 250 °C. Rocíe el producto con aceite. Bandeja de aluminio teflonado.

Precaliente a 270 °C. Parrilla especial de aluminio para carnes. 		  C.C. = Cualquier carga

CHULETÓN, FILETE A LA PARRILLA (con sonda)

FILETE DE CERDO Y TERNERA A LA PARRILLA (con sonda)

	 1÷3	 pzs

	 2÷6	 pzs

	 4÷12	 pzs

	 8	 pzs

	 12	 pzs

	 24	 pzs

Precaliente a 270 °C. Parrilla especial de aluminio precalentada para carnes.

Precaliente a 270 °C. Parrilla especial de aluminio precalentada para carnes.

CARNE AL VAPOR: COCIDOS (con sonda)
Precaliente a 120 °C en modo mixto. Parrilla de acero.

PINTADA Y CONEJO EN TROZOS AL HORNO
Precaliente a 200 °C. Bandeja de acero lisa. 

Cant. por 
Bandeja

	 4	 kg

	 6	 kg

	 12	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 25

GN 2/3

1h 15’

1 160°C 1h 00’ 60%

GN 1/1

2 170°C 15’ 40%GN 2/140

L 26

GN 2/3

35’

1 200°C 20’ 60%

GN 1/1

2 220°C 15’ 20%GN 2/140

L 27

GN 2/3 1 165°C 30’ 30%

GN 1/1 55’ 2 185°C 15’ 10%

GN 2/1 3 230°C 10’40 FAST DRY

L 28

GN 2/3

--

1 220°C 70°C 90%

GN 1/1

2 240°C 87°C 20%GN 2/140

L 29

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 190°C 15’ 20%

GN 2/120

L 30

GN 2/3

--

1 145°C 75°C 80%

GN 1/1

2 200°C 85°C 10%GN 2/165
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RECETARIO CARNES Y AVES / L 25..30
Modo

	 6÷7	 pzs

	 10	 pzs

	 20	 pzs

POLLO Y CONEJO ESTOFADOS

POLLO ASADO EN TROZOS

Precaliente a 220 °C. Bandeja de acero lisa. 

Precaliente a 230 °C. Parrilla de acero con bandeja.

	 2	 pzs

	 8	 pzs

	 16	 pzs

POLLO ASADO
Precaliente a 200 °C. Parrilla para pollos de acero. Introduzca una bandeja para recuperar las grasas.

	 2	 pzs

	 8	 pzs

	 16	 pzs

POLLO EN EL ASADOR (con sonda)
Precaliente a 270 °C. Parrilla para pollos de acero. Introduzca una bandeja para recuperar las grasas.

POLLO EN TROZOS FRITO

	 10	 pzs

	 15	 pzs

	 30	 pzs

Precaliente a 250 °C. Rocíe el producto con aceite. Bandeja de aluminio teflonado.

Cant. por 
Bandeja

	 2,3	 kg

	 3,5	 kg

	 7	 kg

	 2	 pzs

	 4	 pzs

	 8	 pzs

MUSLO DE PAVO, OCA (con sonda)
Precaliente a 175 °C. Bandeja de acero lisa. 

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



L 32

GN 2/3

--

1 155°C 80°C 70%

GN 1/1

2 185°C 85°C 30%GN 2/140

L 31

GN 2/3

1h 10’

1 155°C 50’ 70%

GN 1/1

2 185°C 20’ 30%GN 2/140

*
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	 2	 pzs

	 3	 pzs

	 6	 pzs

	 2	 pzs

	 3	 pzs

	 6	 pzs

PATO, FAISÁN, PINTADA ASADOS (con sonda)

PATO, FAISÁN, PINTADA ASADOS

Precaliente a 185 °C. Parrilla de acero con bandeja.

Precaliente a 185 °C. Parrilla de acero con bandeja.

RECETARIO CARNES Y AVES / L 31..32
ModoCant. por 

Bandeja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



L 33

GN 2/3

GN 1/1 8’ 1 95°C 8’ --

GN 2/140

L 35

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 95°C 15’ --

GN 2/140

L 36

GN 2/3

GN 1/1 25’ 1 95°C 25’ --

GN 2/140

L 37

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 95°C 67°C --

GN 2/120/40

L 34

GN 2/3

GN 1/1 1h 30’ 1 95°C 1h 30’ --

GN 2/165

L 38

GN 2/3

--

1 155°C 15’ 30%

GN 1/1

2 175°C 10’ 20%GN 2/140

*
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Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja de acero lisa.

CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS AL VAPOR

BOGAVANTE Y LANGOSTA AL VAPOR 500 g.

CENTOLLO, CANGREJO AL VAPOR

PESCADO ENTERO AL VAPOR (con sonda)

PULPO AL VAPOR

PESCADO ENTERO GUISADO
Precaliente a 190 °C. Bandeja de acero lisa. 

RECETARIO PESCADOS / L 33..38
ModoCant. por 

Bandeja

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 39

GN 2/3

GN 1/1 10’ 1 210°C 10’ 50%

GN 2/120

L 40

GN 2/3

GN 1/1 8’ 1 240°C 8’ 40%

GN 2/1

L 41

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 180°C 12’ 20%

GN 2/120

L 43

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 180°C 65°C 40%

GN 2/140

L 42

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 180°C 25’ 40%

GN 2/120

L 44

GN 2/3

--

1 150°C 50°C 30%

GN 1/1

2 170°C 65°C 10%GN 2/120
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RECETARIO PESCADOS / L 39..44
Modo

PESCADO EN FILETES Y GRATINADOS

PESCADO EN TROZOS Y ENTERO DE 400 g. A LA PARRILLA

PESCADO AL HORNO 500 g: Lubina, Rodaballo, Dorada, etc.

PESCADO AL HORNO (con sonda): Lubina, Rodaballo, Dorada, a la sal, etc.

	 6	 pzs

	 9	 pzs

	 18	 pzs

	 6	 pzs

	 9	 pzs

	 18	 pzs

	 2	 pzs

	 2÷4	 pzs

	 6÷8	 pzs

	 1	 pzs

	 1÷2	 pzs

	 2÷4	 pzs

Precaliente a 250 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

Precaliente a 260 °C. Parrilla especial de aluminio precalentada.

Precaliente a 210 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

Precaliente a 220 °C. Introduzca la sonda en la parte más gruesa, cerca de la espina central. Bandeja de aluminio teflonado.

	 1	 pzs

	 1÷2	 pzs

	 2÷4	 pzs

	 1	 pzs

	 1÷2	 pzs

	 2÷4	 pzs

PESCADO AL HORNO 1000 g: Lubina, Rodaballo, Dorada, etc.

PESCADO AL HORNO TAMAÑO GRANDE (con sonda)

Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

Precaliente a 180 °C. Introduzca la sonda en la parte más gruesa, cerca de la espina central. Bandeja de aluminio teflonado.

Cant. por 
Bandeja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 45

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 195°C 12’ 30%

GN 2/1
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RECETARIO PESCADOS / L 45
Modo

BROCHETAS DE PESCADO, CIGALAS Y LANGOSTINOS

	 8	 pzs

	 12	 pzs

	 24	 pzs

Precaliente a 240 °C. Parrilla especial de acero para brochetas.

Cant. por 
Bandeja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 46

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 100°C 15’ --

GN 2/1

L 47

GN 2/3

35’

1 110°C 10’ --

GN 1/1

2 100°C 25’ --GN 2/140

L 48

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 30%

GN 1/1

2 180°C 15’ 10%GN 2/140

L 49

GN 2/3

15’

1 190°C 5’ 40%

GN 1/1

2 210°C 10’ 10%GN 2/140

L 50

GN 2/3

GN 1/1 8’ 1 240°C 8’ 20%

GN 2/1

L 51

GN 2/3

30’

1 170°C 8’ 50%

GN 1/1

2 190°C 22’GN 2/140
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FAST DRY

RECETARIO VERDURAS / L 46..51
Modo

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.
VERDURAS AL VAPOR

VERDURAS CONGELADAS AL VAPOR FORZADO

VERDURAS AL HORNO, AL AJILLO Y CAPONATA

VERDURAS GRATINADAS

Precaliente a 130 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

Precaliente a 220 °C. Bandeja esmaltada.

Precaliente a 240 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

Precaliente a 270 °C. Parrilla especial de acero para verduras no precalentada.
VERDURAS A LA PARRILLA

PATATAS ASADAS FRESCAS
Precaliente a 220 °C. Bandeja esmaltada.

Cant. por 
Bandeja

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 0,3	 kg

	 0,5	 kg

	 1	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 52

GN 2/3

GN 1/1 22’ 1 220°C 22’ 10%

GN 2/140

L 53

GN 2/3

14’

1 210°C 7’ 30%

GN 1/1

2 195°C 7’ 10%GN 2/1

L 54

GN 2/3

GN 1/1 20’ 1 100°C 20’ --

GN 2/140

L 56

GN 2/3

GN 1/1 30’ 1 170°C 30’ 50%

GN 2/140

L 55

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 100°C 94°C --

GN 2/140

L 57

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 180°C 94°C 10%

GN 2/1
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RECETARIO VERDURAS / L 52..57
Modo

Precaliente a 250 °C. Bandeja esmaltada.
PATATAS ASADAS CONGELADAS

PATATAS PREFRITAS CONGELADAS
Precaliente a 250 °C. Cesta de acero para prefréir.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

Precaliente a 190 °C. Bandeja de acero lisa.

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

PATATAS EN TROZOS AL VAPOR

PATATAS ESTOFADAS

PATATAS ENTERAS AL VAPOR (con sonda)

Precaliente a 210 °C. Envuelva las patatas condimentadas en papel de aluminio. Parrilla especial para patatas envueltas.
PATATAS ENVUELTAS (con sonda)

Cant. por 
Bandeja

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1	 kg

	 1,5	 kg

	 3	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 2,6	 kg

	 4	 kg

	 8	 kg

	 1,6	 kg

	 2,5	 kg

	 5	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 58

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 100°C 12’ --

GN 2/140

L 59

GN 2/3

GN 1/1 5’ 1 140°C 5’

GN 2/120

L 60

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 170°C 12’ 30%

GN 2/120

L 61

GN 2/3

GN 1/1 2’ 1 210°C 2’ 10%

GN 2/120

L 62

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 175°C 18’ 30%

GN 2/120

FAST DRY

L 63

GN 2/3

GN 1/1 30’ 1 160°C 30’ 10%

GN 2/1Ø 260

	 260	 gr

	 400	 gr

	 800	 gr
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RECETARIO HUEVOS / L 58..63
Modo

	 40	 pzs

	 60	 pzs

	 120	 pzs

	 4	 pzs

	 6	 pzs

	 12	 pzs

	 4	 pzs

	 6	 pzs

	 12	 pzs

	 10	 pzs

	 15	 pzs

	 30	 pzs

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero.

Precaliente a 170 °C. Bandeja de aluminio teflonado para tortillas.

Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio teflonado para tortillas.

Precaliente a 210 °C. Precaliente la Bandeja de aluminio teflonado, y luego vierta la masa.

Precaliente a 210 °C. Moldes en Bandeja perforada de acero. No abra el horno durante la cocción.

HUEVOS DUROS

HUEVOS ESTRELLADOS

TORTILLAS

CREPES

SOUFFLÉ DULCE, SALADO

	 1	 pzs

	 2	 pzs

	 4	 pzs

Precaliente a 210 °C. Moldes en parrilla de acero.
TORTAS SALADAS

Cant. por 
Bandeja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 64

GN 2/3

30’

1 160°C 15’ 50%

GN 1/1

2 170°C 15’GN 2/140

L 64

GN 2/3

30’

1 160°C 15’ 50%

GN 1/1

2 170°C 15’GN 2/1

L 65

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 20%

GN 1/1

2 180°C 15’GN 2/120

L 65

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 20%

GN 1/1

2 180°C 15’GN 2/120

FAST DRY

FAST DRY

FAST DRY

FAST DRY

L 65

GN 2/3

25’

1 170°C 10’ 20%

GN 1/1

2 180°C 15’GN 2/120

L 66

GN 2/3

18’

1 160°C 3’ 30%

GN 1/1

2 170°C 15’GN 2/120

FAST DRY

FAST DRY
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RECETARIO PASTELERÍA Y PANADERÍA / L 64..66
Modo

	 1	 pzs

	 2	 pzs

	 4	 pzs

	 1	 pzs

	 2	 pzs

	 4	 pzs

PAN DE ESPAÑA

PASTAFLORA, PASTAS FROLAS

HOJALDRE

STRUDEL

Precaliente a 190 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

Precaliente a 190 °C. Moldes en parrilla de acero.

Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio.

Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio.

	 16	 pzs

	 24	 pzs

	 48	 pzs

	 6	 pzs

	 9	 pzs

	 18	 pzs

TARTALETA

CROISSANT, MUFFINS

Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio.

Precaliente a 210 °C. Bandeja de aluminio.

Cant. por 
Bandeja

	 0,8	 kg

	 1,2	 kg

	 2,4	 kg

	 0,3	 kg

	 0,5	 kg

	 1	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 67

GN 2/3

GN 1/1 3h 00’ 1 90°C 3h 00’

GN 2/120

FAST DRY

L 68

GN 2/3

20’

1 160°C 5’ 10%

GN 1/1

2 175°C 15’GN 2/120
FAST DRY

L 69

GN 2/3

45’

1 95°C 10’ --

GN 1/1

2 85°C 35’ --GN 2/1

L 70

GN 2/3 1 150°C 4’ 40%

GN 1/1 19’ 2 170°C 10’ 20%

GN 2/1 3 180°C 5’20

L 71

GN 2/3

24’

1 150°C 4’ 40%

GN 1/1

2 160°C 20’ 20%GN 2/140

L 72

GN 2/3 1 165°C 5’ 50%

GN 1/1 20’ 2 165°C 7’ 20%

GN 2/1 3 180°C 8’

FAST DRY

FAST DRY

22

RECETARIO PASTELERÍA Y PANADERÍA / L 67..72
Modo

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

Precaliente a 110 °C. Bandeja de aluminio.				     C.C. = Cualquier carga
MERENGUES

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

PETISÚ
Precaliente a 190 °C. Bandeja de aluminio.				     C.C. = Cualquier carga

	 12	 pzs

	 18	 pzs

	 36	 pzs

FLAN DE HUEVO, BONNET
Precaliente a 120 °C. Para el caramelo eche una cucharadita de azúcar en la copa vacía y caramelícelo en mixto a 195 °C 
durante 10 - 12 minutos. Parrilla de acero.

	 14	 pzs

	 20	 pzs

	 40	 pzs

PAN FRESCO
Precaliente a 200 °C. Bandeja de aluminio.

	 1	 pzs

	 1	 pzs

	 3	 pzs

FOCACCIA GENOVÉS
Precaliente a 180 °C. Bandeja de aluminio untada con aceite.

	 2	 pzs

	 4	 pzs

	 8	 pzs

PAN CONGELADO
Precaliente a 200 °C. Bandeja perforada de aluminio.

Cant. por 
Bandeja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 73

GN 2/3 1 170°C 4’ 30%

GN 1/1 22’ 2 170°C 8’ 30%

GN 2/1 3 180°C 10’ 10%40

L 74

GN 2/3

GN 1/1 4’ 1 285°C 4’ 10%

GN 2/1

L 75

GN 2/3

--

1 150°C 65°C 40%

GN 1/1

2 160°C 98°C

GN 2/140 FAST DRY

L 76

GN 2/3

--

1 150°C 5’ 30%

GN 1/1

2 150°C 98°C

GN 2/1 FAST DRY
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RECETARIO PASTELERÍA Y PANADERÍA / L 73..76
Modo

	 1	 pzs

	 1	 pzs

	 1	 pzs

PIZZA TROZO FRESCA
Precaliente a 200 °C. Use los 2 primeros ciclos para cocinar la base, sólo con el tomate o blanca. Una el resto de los 
ingredientes y termine la cocción. Bandeja de aluminio.

	 1	 pzs

	 2	 pzs

	 4	 pzs

Precaliente a 300 °C. Precaliente la plancha de fundición para acumular de calor. Enhorne con pala de pizza.
PIZZA REDONDA FRESCA

PASTAS FROLAS RELLENAS, TORTA DE MANZANAS (con sonda)
Precaliente a 190 °C. Bandeja de aluminio.

	 1	 pzs

	 2	 pzs

	 4	 pzs

PAN BRIOCHE, PANETTONE, COLOMBA, ETC. (con sonda)
Precaliente a 180 °C. Parrilla de acero.

Cant. por 
Bandeja

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 77

GN 2/3

7’

1 115°C 3’ 50%

GN 1/1

2 115°C 4’ 30%GN 2/1

L 80

GN 2/3

--

1 115°C 3’ 50%

GN 1/1

2 115°C 65°C 30%GN 2/1

L 78

GN 2/3

GN 1/1 15’ 1 140°C 15’ 40%

GN 2/1

L 81

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 140°C 65°C 40%

GN 2/1

L 79

GN 2/3

GN 1/1 12’ 1 95°C 12’ --

GN 2/1

L 82

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 95°C 65°C --

GN 2/1
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RECETARIO REGENERACIÓN / L 77..82
Modo

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

REGENERACIÓN EN PLATO

REGENERACIÓN EN PLATO (con sonda)

Precaliente a 130 °C. Introduzca los platos de porcelana ya compuestos. Agregue la salsa antes de servir. 
C.C. = Cualquier carga

Precaliente a 130 °C. Introduzca los platos de porcelana ya compuestos. Agregue la salsa antes de servir. 
C.C. = Cualquier carga.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

Precaliente a 150 °C. Disponga los alimentos porcionados o superpuestos, agregue poca salsa. Bandeja de acero lisa.
C.C. = Cualquier carga

Precaliente a 150 °C. Disponga los alimentos porcionados o superpuestos, agregue poca salsa. Bandeja de acero lisa.
C.C. = Cualquier carga

RIGENERAZIONE SU TEGLIA

RIGENERAZIONE SU TEGLIA (con sonda)

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

Precaliente a 110 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero. 		  C.C. = Cualquier carga

Precaliente a 110 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero. 		  C.C. = Cualquier carga

REGENERACIÓN AL VAPOR

REGENERACIÓN AL VAPOR (con sonda)

Cant. por 
Bandeja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 83

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 85°C 18’ --

GN 2/1

L 84

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 95°C 18’ --

GN 2/1

L 86

GN 2/3

GN 1/1 10’ 1 95°C 10’ --

GN 2/1

L 87

GN 2/3

GN 1/1 14’ 1 85°C 14’ --

GN 2/1

L 88

GN 2/3

GN 1/1 18’ 1 100°C 18’ --

GN 2/1

L 85

GN 2/3 1 85°C 5’ --

GN 1/1 15’ 2 85°C 5’ --

GN 2/1 3 85°C 5’ --
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RECETARIO COCCIONES AL VACÍO / L 83..88
Modo

Precaliente a 95 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Parrilla de acero.

Precaliente a 100 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Parrilla de acero.

Precaliente a 100 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Parrilla de acero.

Precaliente a 95 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Parrilla de acero.

Precaliente a 110 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Parrilla de acero.

FRUTA EN TROZOS

PERAS EN TROZOS

VERDURAS FRESCAS VERDES

VERDURAS FRESCAS

PATATAS EN TROZOS

CREMA INGLESA
Precaliente a 95 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Sacuda la bolsa para mezclar el 
producto. Parrilla de acero.

Cant. por 
Bandeja

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 0,65	 kg

	 1	 kg

	 2	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 89

GN 2/3

GN 1/1 9h 00’ 1 85°C 9h 00’ --

GN 2/1

L 90

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 60°C 55°C --

GN 2/1

L 91

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 75°C 70°C --

GN 2/1

L 92

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 75°C 67°C --

GN 2/1

L 93

GN 2/3

GN 1/1 -- 1 72°C 65°C --

GN 2/1
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RECETARIO COCCIONES AL VACÍO / L 89..93
Modo

Precaliente a 110 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Parrilla de acero.

Precaliente a 70 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Sonda de aguja y junta adhesiva 
para la estanqueidad del vacío. Parrilla de acero.

Precaliente a 80 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Sonda de aguja y junta adhesiva 
para la estanqueidad del vacío. Parrilla de acero.

Precaliente a 80 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Sonda de aguja y junta adhesiva 
para la estanqueidad del vacío. Parrilla de acero.

Precaliente a 80 °C en modo mixto. Use bolsas de vacío apropiadas para la cocción. Sonda de aguja y junta adhesiva 
para la estanqueidad del vacío. Parrilla de acero.

ESTOFADOS Y COCCIONES NOCTURNAS

CARNE BAJA TEMPERATURA (con sonda de aguja)

CARNE PARA ASADOS TRADICIONALES (con sonda de aguja)

AVES Y CAZA (con sonda de aguja)

PESCADOS ENTEROS, TERRINAS (con sonda de aguja)

Cant. por 
Bandeja

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 2	 kg

	 3	 kg

	 6	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

	 1,3	 kg

	 2	 kg

	 4	 kg

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga



*
L 94

GN 2/3

GN 1/1 45’ 1 65°C 45’ --

GN 2/120

L 95

GN 2/3

GN 1/1 45’ 1 85°C 45’ --

GN 2/120

27

RECETARIO COCCIONES AL VACÍO / L 94..95
Modo

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

	 C. C.

Precaliente a 70 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero. 		  C.C. = Cualquier carga

Precaliente a 95 °C en modo mixto. Bandeja perforada de acero. 		  C.C. = Cualquier carga

PASTEURIZACIÓN BAJA

PASTEURIZACIÓN ALTA

Cant. por 
Bandeja

ATENCIÓN: Tiempo variable en base al tamaño y a la cantidad de la carga
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NOTA COCCIONES MANUALES

 Notas:
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Parrilla especial de acero inoxidable para verduras

Mod. GV110 - 1/1 GN
Mod. GV210 - 2/1 GN

Fuente esmaltada h. 20 - 40 - 65 mm

Mod. S1102 - S1104 - S1106 - 1/1 GN
Mod. S2102 - S2104 - S2106 - 2/1 GN

Cesta de acero inoxidable para prefreír - h. 40 mm

Mod. R1104 - 1/1 GN
Mod. R2104 - 2/1 GN

Parrilla especial de acero inoxidable para pinchos de carne

Mod. GS111 - 1/1 GN

Parrilla especial de acero inoxidable para pinchos de carne y pescado

Mod. GS112 - 1/1 GN

Parrilla especial de aluminio para asar carne y pescado

Mod. GC113 - 1/1 GN

Fuente de aluminio teflonado antiadherente para frituras

Mod. TF106 - 1/1 GN - 6 pzs.
Mod. TF112 - 2/1 GN - 12 pzs.

Parrilla de acero inoxidable para pollos

Mod. P1108 - 1/1 GN - 8 pzs.

Fuente de aluminio teflonado antiadherente para fritos
h. 20 - 40 - 65 mm

Mod. AT02 - AT04 - AT06 - 1/1 GN

Fuente de aluminio para repostería 
Mod. A1102 - 1/1 GN

Fuente perforada para repostería
Mod. AF102 - 1/1 GN

Plancha de aluminio con acumulación de calor

Mod. AP110 - 1/1 GN
Mod. AP064 - 600 x 400

ACCESORIOS EXCLUSIVOS PARA PROCESOS ESPECIALES

Diríjase al revendedor de su zona para conocer toda la gama de accesorios disponibles.



NOTAS



NOTAS





 L
A

90
12

09
70

   
   

   
   

   
   

   
   

 L
a 

em
pr

es
a 

se
 re

se
rv

a 
el

 d
er

ec
ho

 d
e 

ef
ec

tu
ar

, s
in

 p
re

av
is

o,
 to

da
s 

la
s 

m
od

ifi
ca

ci
on

es
 q

ue
 s

ea
n 

ne
ce

sa
ria

s.


