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CONSEJOS GENERALES

* Precalentamiento de la cédmara de coccion

La fase de precalentamiento es fundamental para conseguir un buen resultado

en el tiempo indicado en las recefas.

e |o ideal es trabajar siempre con el horno precalentado.

e la temperatura de precalentamiento debe ser un 15% - 25% superior a la
de coccién.

e El precalentamiento para la coccién de ingredientes congelados o de gran-
des cantidades al vapor debe realizarse con la funcién Vapor forzado a
115°120°C.

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

* Sonda de aguja

e Cuando la temperatura de coccién es ajustada por la sonda de aguja, es
indispensable centrar correctamente el punto de medicién. 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
mas gruesa de la pieza.

e 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. Sélo asi podré alcanzar el
centro del producto sin que quede fuera una parte de
la aguja. Si los trozos son pequefios, conviene utilizar
una sonda de aguja.

* La temperatura de coccion

4qun
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Las recetas propuestas en las pdginas siguientes indican temperaturas de coccién que
pueden parecer bajas. Sin embargo, se recomienda respetarlas, ya que son fruto de
moltiples pruebas realizadas en nuestro centro experimental de coccién, y si no se
respetan, la uniformidad y la calidad de la coccién 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 coccién resulte uniforme y homogénea. También es importante respetar
los limites de carga de cada receta.




CONSEJOS GENERALES

* Tipos de fuentes

Para obtener los mejores resultados, es indispensable utilizar las fuentes adecuadas
segin cada tipo de producto: fuentes perforadas de aluminio o acero-aluminio para
productos de reposteria o panificacién, fuentes perforadas para la coccién al vapor,
fuentes de rejilla para patatas fritas, parrillas para la coccién de pollos, efc.

* Carga de la camara
En las paginas siguientes se indica, para cada modelo de horno y para cada recetaq,
la carga de producto recomendada y la carga méxima 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 coccién uniforme, es preferible distribuir la carga en varias fuentes
bajas en lugar de cargar sélo una muy profunda.

* Carga parcial

En caso de carga parcial, infercalar 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 coccién para utilizarlos en las salsas.

Los pollos deben asarse en parrillas especiales. Es indispensable
poner una fuente por debajo para recoger las grasas.

* La reduccion 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 més 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 dias como se indica en el manual de uso.
Se aconseja emplear un detergente alcalino especial.

* Apertura de la puerta durante la coccién

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




ALTERNATIVA POR TIEMPO DE LOS PROGRAMAS CON SONDA

El uso de la sonda al corazén garantiza cocciones extremadamente precisas y homogéneas
independientemente del tamafio, de la cantidad y del fipo de producto.

eveniuales pruebas de coccion.

recetario.

Para algunos productos los programas se previeron exclusivamente con el uso de la sonda al corazén
y no se infrodujo la versién por tiempo, porque el tipo de producto y/o las numerosas combinaciones
de tamafio/cantidad no permitian una asignacién puniual y precisa de los tiempos de coccién.

Para esfe fipo de cocciones, se aconseja usar la sonda al corazén, pero si no se suministra o no se
desea utilizar, la asignacién de los tiempos depende entonces de la experiencia del cocinero y de

De todas maneras se puede fomar como base el programa con sonda que se encuentra en el

Ejemplo puramente indicativo de modificacién de los pardmetros de coccién.

Receta base con sonda (recetario):

Cant. por
Bandeja

X

C Modo

B EAapg

ASADOS TRADICIONALES (CON SONDA): lomo de ternera, lomo de cerdo, rollos, efc.

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

GN 2/3 4 i 1 || 190 | 10 | 10% | AR
GN1/1 6 I 2 |8l | 1s0c | soc | 20% | %%y
GN 2/1 12 i 3 || veoc | 7oc | a0% | %Ry
Eiemplo de nota de la receta por tiempo (infroduccion manuall:
POS| Asado tradicional de 2 kg aprox. - Pov tiempo
Note: 1 | conv | 190° | 10" | 10% | MAX
Precaliente a 240° .
2 |\MIXTO| 150° | 45" |20% | MIN
Pavvilla de acevo con 6 Kj‘ 710’ -
p 3 | conv | 160° | 15 | 40% | MIN
4

bmndeja.

Tiempos puramente indicafivos porque dependen del fipo de producto, del tamafio y de la cantidad.




LEYENDA - EJEMPLO DE COCCION
bty X € modo Al
m PESCADO AL HORNO TAMANO GRANDE (CON SONDA)

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

GN2/3 1o 1| Rl | 1soc | soc | 0% | B

GN 1/1 12 s

GN2/1 | 2:4 1 2 || voc | esc | 20% | %%
Tipo parrilla/bandeja horno X Tiempo fotal en minutos
GN 2/3
GN 1/1
2/1
il C Ciclo de coccion

Modalidad de coccién por conveccién
Modalidad de coccién al vapor

Modalidad de coccién mixta conveccién/vapor

Temperatura en la camara

Tiempo de coccion / Temperatura en el corazén

Control automatico de la humedad

q =
BE|l = :
@ | B :

Fast-Dry Activo

& Velocidad de ventilacion (*si corresponde)

@ Velocidad baja

® Velocidad estandar

ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga




RECETARIO PRIMEROS PLATOS /L 1..6

SiEr % C v B
CREPES, CANELONES

Precaliente a 220 °C. Bandeja de acero lisa.

170¢ | 100 | 60% | BRy

[ ]
15
B o< | 5 |20% | 2%

LASANAS AL HORNO

Precaliente a 180 °C. Bandeja de acero lisa.

150c | 30' | 50% | By

2 170c | 15 | 10% | A%
LASANAS AL HORNO (CON SONDA)
| Precaliente a 180 °C. Bandeja de acero lisa.
1 || vsoc | 7o | s0% | ARy
2 || 170c | 95 |10% | B
PRIMEROS PLATOS GRATINADOS
U4 Precaliente a 250 °C. Bandeja de acero lisa. C.C. = Cualquier carga

GN2/3 | C.C

15 (1 || 200 | v |[E 2R

20 GN 2/1 C.C.

ARROZ AL VAPOR (eL. Arroz Vialone Nano)

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

15 [ 1 |[El| 0| s | - | B

PAELLA (ej. Arroz vaporizado)

U Precaliente a 220 °C. Agregue liquido hasta cubrir el arroz. Bandeja de acero lisa con tapa.
BE | o70c | 15 | 20% | AR
2 || 15| 5 0% R

20’

8 ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO PRIMEROS PLATOS /L 7..8
o X C e
SALSA DE TOMATE

Precaliente a 190 °C. Sofrito de verduras a realizar a conveccién 180 °C, agregue fomate, mezcle y brasee. Bandeja de
acero lisa con tapa.

4

¥ RAGU DE CARNE
I Precaliente a 190 °C. Sofrito de verduras y carne a realizar a conveccién 180 °C, agregue tomate, cubra y brasee.
Bandeja de acero lisa con tapa.

v3o | 1 | B vsoc | 130 | 0% | AR,

230 | 1 || s0c | 230 | 70% | %%y

ATENCION: Tiempo variable en base ol tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO CARNES Y AVES / L 9..13
G % Coneo B A B B
ASADOS TRADICIONALES (CON SONDA): lomo de ternera, lomo de cerdo, rollos, etc.
Precaliente a 240 °C. Parrilla de acero con bandeja.
1 (| v | 100 | 10% | B
- 2 |8l | 1s0c | soc | 20% | %%y
3 || eoc | 70c | 0% | %Ry

ASADQOS TRADICIONALES - Coccién lenta (CON SONDA)

Precaliente a 220 °C. Parrilla de acero con bandeja.
1 (R | rs0c | 15 | 10%

- 2 |l | noc| eoc |s0%
3 || 1soc | 70c | 40%

ASADOS CON CORTEZA (CON SONDA): Pernil de cerdo, lechén asado

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

28%

1 |EER | oo | 10 | - [ 2R
- 2 |8l | s0c | 72c | 20% | %R
GN2/1 2 3 | oo | 15 [10% | AR

ASADOS CON CORTEZA (CON SONDA): Penil de ternera y cordero

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

1 B | 00| w0 | -

130 72¢ | 20%

i
N

bk

3 || 90| 15 |10%

BRAZUELO DE TERNERA, CERDO (entero)

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

1 Bl | 100c | 5 -

1" 45’ 2

130 90’ 70%

REE

3 || s | 10 |70%

COSTILLAS DE CERDO ASADAS

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

1 |8 | 30| 15 | 70%

45' 2 150 15’ 50%

BE
2H%

180 15’ 60%

10 ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO CARNES Y AVES / L 14..18

B e R

Cant. por
Bandeja Z

C Modo

BROCHETAS DE CARNE MIXTA

Precaliente a 250 °C. Parrilla especial de acero para la coccién de brochetas.

15 |1 |[[El ) soc | 15 | 20% | BN
ROSBIF Y FILETES ENTEROS (CON SONDA)
Precaliente a 250 °C. Parrilla de acero con bandeja.
CGN2/3 4 . 1 || 230c | & |10% | A%
vvn e B PRL [ P AT
GUISO DE CARNE, CARNE ESTOFADA CON TAPA
Precaliente a 190 °C. Después de haber dorado y sofrito la carne a conveccién 180 °C, cubra con la tapa.
Bandeja de acero lisa con tapa.
200 | 1 | B 1s0c | 200 | 70% | R,
OSOBUCO CON TAPA
Precaliente a 190 °C. Después de haber dorado y sofrito la carne a conveccién 180 °C, cubra con la tapa.
Bandeja de acero lisa con tapa.
200 | 1 | B 1s0c | 200 | 70% | R,

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.

GN2/3 4 iy

100 GN 2/1 12 i

130

100

90

30’

80%

50%

£ %

ESCALOPES

Precaliente a 190 °C. Bandeja de acero lisa.

C.C. = Cualquier carga

GN2/3 C.C

12/

GN 2/1 C.C

160

12/

40%

ATENCION: Tiempo variable en base al famafio y a la cantidad de la carga




RECETARIO CARNES Y AVES / L 19..24
g X C owe B

CHULETAS Y EMPANADOS

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

10 1 R o5 | 10 | 20% | By

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

¢ 1 (| 20| & |10% | By

1 CARNE A LA PARRILLA

CHULETON, FILETE A LA PARRILLA (CON SONDA)

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

1 |l | 250 | soc | 0% | By

FILETE DE CERDO Y TERNERA A LA PARRILLA (CON SONDA)

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

1 || 2s0¢ | ssc | 0% | By

CARNE AL VAPOR: COCIDOS (CON SONDA)

Precaliente a 120 °C en modo mixto. Parrilla de acero.

1 |8l 95 | o ’@
2 | Bl | 100 | o2¢ @
3 |5l | 00| 2 %

PINTADA Y CONEJO EN TROZOS AL HORNO

Precaliente a 200 °C. Bandeja de acero lisa.

160 | 200 | 40% | By

=
2 || soc | 15 |20% | AR

35

12 ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO CARNES Y AVES / L 25..30

Cant. por X C  Modo

Bandeja

POLLO Y CONEJO ESTOFADOS

Precaliente a 220 °C. Bandeja de acero lisa.

A | 160¢ | 100 | 60%
115
L ]

170 15 40%

POLLO ASADO EN TROZOS

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

GN2/3 67 s

35’

1| Bl | 200c | 200 |60% | B
m

GN 2/1 20 s 220 | 15 | 20% | By

POLLO ASADO

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

165¢ | 30' | 30% | By
185¢ | 15 [ 10% | By
230 | 10’ LA

55’ 2

POLLO EN EL ASADCR (CON SONDA)

0 Precaliente a 270 °C. Parrilla para pollos de acero. Infroduzca una bandeja para recuperar las grasas.

220 | 70¢ | 90% | By

240¢ | 87c | 20% | By

POLLO EN TROZOS FRITO

Precaliente a 250 °C. Rocie el producto con aceite. Bandeja de aluminio feflonado.

15 |1 | v | 15 | 20% | B

MUSLO DE PAVO, OCA (CON SONDA)

Precaliente a 175 °C. Bandeja de acero lisa.

145%¢ 75¢ | 80%

g8
& &

200 85 10%

ATENCION: Tiempo variable en base al famafio y a la cantidad de la carga 13



RECETARIO CARNES Y AVES / L 31..32
S X C o B

PATO, FAISAN, PINTADA ASADOS

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

GN 2/3 2 s

155¢ | 50' | 70% | By

=
2 || e5c| 200 [30% | AR

110’

GN 2/1 6 s

PATO, FAISAN, PINTADA ASADOS (CON SONDA)

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

GN 2/3 2 s

155¢ | 8oc | 70% | ARy

=
2 || 1e5c | 85 |30% | A%

GN 2/1 6

14 ATENCION: Tiempo variable en base ol tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO PESCADOS / L 33..38

Sopr X C e B |

CRUSTACEOS Y MOLUSCOS AL VAPOR

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

PULPO AL VAPOR

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

3o | 1 |[El| osc | vao | - | A%

BOGAVANTE Y LANGOSTA AL VAPOR 500 g.

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

15 |1 |l s | v | - |28

CENTOLLO, CANGREJO AL VAPOR

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

25' 1 (R s | 5 | - |

PESCADO ENTERO AL VAPOR (CON SONDA)

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

1 |l osc | o7 | - |2

PESCADO ENTERO GUISADO

Precaliente a 190 °C. Bandeja de acero lisa.

155¢ | 15 | 30% | By
175¢ | 100 | 20% | AR

ATENCION: Tiempo variable en base al famafio y a la cantidad de la carga 15



RECETARIO PESCADOS / L 39..44
o T C owwe B

PESCADO EN FILETES Y GRATINADOS

Precaliente a 250 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

10 1 || 20| 10 | s0% | By

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

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

& 1 (| 20| & |a0% | By

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

Precaliente a 210 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

12 1 |8 soc | 12 |20% | By

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

Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

1 || soc | 25 | a0% | BN

PESCADO AL HORNO (CON SONDA): Lubina, Rodaballo, Dorada, a la sal, etc.

Precaliente a 220 °C. Infroduzca la sonda en la parte més gruesa, cerca de la espina central. Bandeja de aluminio feflonado.

1 |l | rsoc | esc | a0% | By

PESCADO AL HORNO TAMANO GRANDE (CON SONDA)

Precaliente a 180 °C. Infroduzca la sonda en la parte més gruesa, cerca de la espina central. Bandeja de aluminio feflonado.

1 || 150 | soc | 30% | By
2 |8 | 170c | o5 |10% | AR

16 ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO PESCADOS / L 45

Cant. por X C  Modo

Bandeja

BROCHETAS DE PESCADO, CIGALAS Y LANGOSTINOS

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

12/ 1| o5 | 12 | 30% | BN

ATENCION: Tiempo variable en base al famafio y a la cantidad de la carga 17



RECETARIO VERDURAS / L 46..51

ke X C e W
VERDURAS AL VAPOR

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

15’ 1 |l oo | 15 | - [ B

VERDURAS CONGELADAS AL VAPOR FORZADO

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

noe | 100 | - | By
00c | 25 | - | B

35

VERDURAS AL HORNO, AL AJILLO Y CAPONATA

g Precaliente a 220 °C. Bandeja esmaltada.

170c | 100 | 30% | ARy

25’
2 180¢ | 15 | 10% | By
S VERDURAS GRATINADAS
. Precaliente a 240 °C. Bandeja de aluminio teflonado.
1 | o | 5 | a0% | AR
15
2 || 20| w0 [10% | B

VERDURAS A LA PARRILLA

Precaliente a 270 °C. Parrilla especial de acero para verduras no precalentada.

GN 2/3 0.3

& 1 (| 20| & |20% | B

GN 2/1 1 k

PATATAS ASADAS FRESCAS

Precaliente a 220 °C. Bandeja esmaltada.

170< | & | 50% | ARy
190 | 22' N

30

18 ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO VERDURAS / L 52..57
S X C e

PATATAS ASADAS CONGELADAS

Precaliente a 250 °C. Bandeja esmaltada.

22 1 || 20 | 22 | 0% | BN

PATATAS PREFRITAS CONGELADAS

Precaliente a 250 °C. Cesta de acero para prefréir.

R 20| 7 [30% | 2R
2 (| vos<| 7 0% R

14

PATATAS EN TROZOS AL VAPOR

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

200 |1 |[El|00c| 200 | - |2

PATATAS ENTERAS AL VAPOR (CON SONDA)

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

1 |l r00c | oac | - | B

PATATAS ESTOFADAS

Precaliente a 190 °C. Bandeja de acero lisa.

30 |1 (8| oc | 30 | s0% | A

PATATAS ENVUELTAS (CON SONDA)

Precaliente a 210 °C. Envuelva las patatas condimentadas en papel de aluminio. Parrilla especial para patatas envueltas.

1 || vsoc | oac | 10% | AR

ATENCION: Tiempo variable en base ol tamafio y a la cantidad de la carga 19



RECETARIO HUEVOS / L 58..63

b X C oo
HUEVOS DUROS

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

12/ 1 (R oo | 12 | - B

HUEVOS ESTRELLADOS

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

GN 2/3 4 s

5 1 || 20| 5 t

GN 2/1 12 s

TORTILLAS

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

12 |1 || oc | 2 [ 0% | AR

CREPES

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

> 1 (| 20| 2 |o% | B8

SOUFFLE DULCE, SALADO

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

w1 || s | e | son | R

TORTAS SALADAS

U Precaliente a 210 °C. Moldes en parrilla de acero.

30’ 1 || oo | 30 | 10% | By

20 ATENCION: Tiempo variable en base o tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO PASTELERIA Y PANADERIA / L 64..66

i X C Mok
PAN DE ESPANA

Precaliente a 190 °C. Bandeja de aluminio teflonado.

GN2/3 0,8 Ky

160 | 15 | 50% | ARy
30

[ 9 |
GN 2/1 24 i I 5 IRESEEREENE - B

PASTAFLORA, PASTAS FROLAS

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

160 | 15 | 50% | ARy

[ ]
2 [ o | v (B R

30
HOJALDRE
. Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio.
1 || o | 0 | 20% | AR
25
TR
STRUDEL
0 Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio.
1 || o | 10 | 20% | AR
25’
2 2 NI e | v B W
TARTALETA
U Precaliente a 220 °C. Bandeja de aluminio.
1 || o | 0 | 20% | AR
25
|| v 8%
CROISSANT, MUFFINS
00 Precaliente a 210 °C. Bandeja de aluminio.
1| Rl oeoc | 3 | 30% | AR
18
2 | M| o | s w

ATENCION: Tiempo variable en base ol tamafio y a la cantidad de la carga 21



RECETARIO PASTELERIA Y PANADERIA / L 67..72

ke X C e W
MERENGUES

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

voo | 1 || soc | o0 | [E | %

PETISU

C.C. = Cualquier carga
1 | veoc | s | 0% | AR
ER s v (3%

20’

FLAN DE HUEVO, BONNET

Precaliente a 120 °C. Para el caramelo eche una cucharadita de azicar en la copa vacia y caramelicelo en mixto a 195 °C
durante 10 - 12 minutos. Parrilla de acero.

1 R s | w0 | - [
45
2 Sl e | 35 | - |
PAN FRESCO
Precaliente a 200 °C. Bandeja de aluminio.
1 8| soc | 4 | 40% ’@
19 2 |EER| 70| 10 | 20% @
3 () ec| v E( W

FOCACCIA GENOVES

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

1 (8| soc| 4 | 40%
[ 99 |

& %

20
2 160 | 20° | 20%
PAN CONGELADO
Precaliente a 200 °C. Bandeja perforada de aluminio.
GN 2/3 2 s 1 (8 vesc | s | so% | B
20’ 2 || esc| 7 |20% | 2R
GN2/1 8 s 3 | | ¢ [E W

ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO PASTELERIA Y PANADERIA / L 73..76

Cant. por
Bandeja

X

C Modo

0 EA D!

PIZZA TROZO FRESCA

Precaliente a 200 °C. Use los 2 primeros ciclos para cocinar la base, sélo con el tomate o blanca. Una el resto de los

ingredientes y termine la coccién. Bandeja de aluminio.

1 s

1 s

22

170 4 30%

170¢ 8 30%

180°¢ 10 10%

PIZZA REDONDA FRESCA

Precaliente a 300 °C. Precaliente la plancha de fundicién para acumular de calor. Enhorne con pala de pizza.

GN2/3

GN 2/1

1 s

4 s

285 4 10%

PASTAS FROLAS RELLENAS, TORTA DE MANZANAS (CON SONDA)

Precaliente a 190 °C. Bandeja de aluminio.

150 | 65

160 | 98 | [E

40%

£ %

PAN BRIOCHE, PANETTONE, COLOMBA, ETC. (CON SONDA)

0 Precaliente a 180 °C. Parrilla de acero.

GN2/3

GN 2/1

1 s

4 s

150 5

150 | os< | [

30%

% @

ATENCION: Tiempo variable en base al famafio y a la cantidad de la carga
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RECETARIO REGENERACION / L 77..82

Cant. por
Bandeja Z

C Modo

A Ea

REGENERACION EN PLATO

C.C. = Cualquier carga

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

7'

1|
(2]

115%¢

115¢

4

50%

30%

RIGENERAZIONE SU TEGLIA

C.C. = Cualquier carga

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

GN2/3 | C.C.
15 1 (8| 120c | 15 | 40%
GN2/1 | C.C.
REGENERACION AL VAPOR

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

C.C. = Cualquier carga

GN 2/3

c.C

12

GN 2/1 c.C

95¢

12

REGENERACION 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.

115¢

115¢

65

50%

30%

RIGENERAZIONE SU TEGLIA (CON SONDA)

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

C.C. = Cualquier carga

GN 2/3

c.C

GN 2/1 c.C

140

65

40%

REGENERACION AL VAPOR (CON SONDA)

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

C.C. = Cualquier carga

GN 2/3

c.C

GN 2/1 c.C

95¢

65¢

ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga




RECETARIO COCCIONES AL VACIO / L 83..88
N S

i X C Mok
FRUTA EN TROZOS

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

w1 |l s | w | - |

PERAS EN TROZOS

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

1w |1 |l s | w | - |

CREMA INGLESA

Precaliente a 95 °C en modo mixto. Use bolsas de vacio apropiadas para la coccién. Sacuda la bolsa para mezclar el

producto. Parrilla de acero.
B s | 5 | - R
15 2 (Bl ssc| 5 | - @
B s | 5 | - B

VERDURAS FRESCAS VERDES

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

w1 |l s | w0 | - |

VERDURAS FRESCAS

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

14 1 || e | 1w | - @

PATATAS EN TROZOS

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

18’ 1 |l 00| 18 | - @

ATENCION: Tiempo variable en base ol tamafio y a la cantidad de la carga 25



RECETARIO COCCIONES AL VACIO /L 89..93
g F € o W

ESTOFADOS Y COCCIONES NOCTURNAS

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

goo | 1 |[NEM| e5c | 900 | - | %)

CARNE BAJA TEMPERATURA (CON SONDA DE AGUJA)

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

1 Il coc | ssc | - |

CARNE PARA ASADOS TRADICIONALES (CON SONDA DE AGUJA)

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

1|l s | o | - R

AVES Y CAZA (CON SONDA DE AGUJA)
Precaliente a 80 °C en modo mixto. Use bolsas de vacio apropiadas para la coccién. Sonda de aguja y junta adhesiva
para la estanqueidad del vacio. Parrilla de acero.

1 (| s | o | - R

PESCADOS ENTEROS, TERRINAS (CON SONDA DE AGUJA)

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

1 | 2 | e | - |

26 ATENCION: Tiempo variable en base al tamafio y a la cantidad de la carga



RECETARIO COCCIONES AL VACIO / L 94..95
V. 5

SE X C e
PASTEURIZACION BAJA

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

GN2/3 C.C

45 1 || e5c | o5 | - @

GN 2/1 C.C

PASTEURIZACION ALTA

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

GN2/3 C.C

s |1 ([ s | s | - |

GN 2/1 C.C

ATENCION: Tiempo variable en base ol tamafio y a la cantided de la carga 27



NOTA COCCIONES MANUALES
g X C oo W -

Notas: :

W N

Notas: :

AW DN

Notas: :

hrlw N

Notas: :

A lw N

Notas: :




NOTA COCCIONES MANUALES

Cant. por X C  Modo

Bandeja
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4




NOTA PROGRAMAS USUARIO
o T C woie B =

Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1

AW N




NOTA PROGRAMAS USUARIO
Wi I C e

Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1

AW N




NOTA PROGRAMAS USUARIO
o T C woie B =

Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1

AW N




NOTA PROGRAMAS USUARIO
Wiy I C e

Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1
2
3
4
Notas: 1

AW N




ACCESORIOS EXCLUSIVOS PARA PROCESOS ESPECIALES

Parrilla especial de acero inoxidable para verduras

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

Parrilla especial de acero inoxidable para pinchos de carne

Mod. GST11-1/1 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 esmaltada h. 20 - 40 - 65 mm

Mod. §1102 - $1104 - S1106 - 1/1 GN
Mod. $2102 - §2104 - 2106 - 2/1 GN

Cesta de acero inoxidable para prefreir - h. 40 mm

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

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

Mod. ATO2 - ATO4 - ATO06 - 1/1 GN

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

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

Plancha de aluminio con acumulacién de calor

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

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