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jEnhorabuenal

Usted acaba de adquirir un aliado inteligente y versatil
que le permitiré dar rienda suelta a su capacidad
creadora.

Lo que ayer requeria mucho espacio, tiempo y energia
hoy se puede obtener répidamente en pocos centimetros
cuadrados gracias a este horno.

De la cocina mediterrénea a las recetas internacionales,
cualquier plato puede prepararse en menos tiempo y
con menos gasto.

Este recetario le brinda informacién y sugerencias para
utilizar el nuevo sistema de coccién.

Aduéiiese de su tiempo y deje atrés la rutina
convencional. Este horno le haré redescubrir los
aspectos gratificantes del ARTE CULINARIO.
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INTRODUCCION

En las cocinas profesionales modernas, la tecnologia
ocupa cada vez més espacio y los nuevos equipos tienden
a ser compactos pero multifuncionales.

En este contexto, el horno constituye una plataforma
esencial porque combina diferentes técnicas de coccién
(vapor, calor seco, etc.) con un elevado coeficiente entre
capacidad de carga y volumen.

Gracias a la tarjeta electrénica central, a los sistemas
de seguridad, control y gestion computarizada de las
modalidades de coccién, a la ausencia de aristas en
las cédmaras de coccién, a los criterios exclusivos de
produccién y ensamblaje, a los componentes eléctricos y
electrénicos de alta precisién, este horno se ha convertido
en un producto de alta fiabilidad cudlitativa y en una
inversién de alta rentabilidad para el usuario.

El uso de este horno permite, en un Unico aparato, resolver
con seguridad cualquier tipo o problema de coccién;
mejora la organizacién de la cocing; facilita la gestion y el
mantenimiento; ofrece al cliente mejores prestaciones tanto
desde el punto de vista dietético como gastronémico.

Este aparato cumple con las mas estrictas normas europeas
y estadounidenses de fabricacion.

Este horno se distribuye en méas de 60 paises, prueba de un
éxito sin fronteras.




MODOS DE COCCION

CONVECCION + HUMIDIFICACION

Produccién de aire caliente seco con difusion forzada y
uniforme por medio de un ventilador bidireccional; se puede
combinar con un humidificador que nebuliza vapor de agua

en la cémara de coccion.

Rango de temperatura: 30°C - 300°C.

Para realizar las mismas cocciones que con un horno esfético, pero con la
ventaja indiscutida del aire caliente forzado.

Ideal para asar, gratinar, cocer a la parrilla, dorar, freir o regenerar. El
humidificador impide que la superficie se reseque.

sPor qué es preferible utilizar el aire caliente
forzado en lugar de la coccién estética?

e Porque el horno alcanza la temperatura deseada en pocos minutos.

e Porque el tiempo de coccion se reduce vy las temperaturas pueden ser
mas bajas.

® Porque se ahorran energia, ingredientes y condimentos.

e Porque al mejorar la distribucion del aire caliente forzado se logra una
coccién uniforme que optimiza el resultado final.

VENTAJAS

® Carga optimizada: para cocer recefas diferentes al mismo tiempo sin
que se confaminen los sabores.

e los automatismos permiten complefar la coccién sin necesidad de
manipular continuamente los alimentos para verificar su esfado.

e Ahorro de condimentos (70-80%) y de energia (30-40%) con respecto
a la coccion estética tradicional.

¢ Posibilidad de cocer productos que normalmente se
procesan con otros aparatos (freidoras, parrillas, etc.).




MODOS DE COCCION

CONVECCION + AUTOCLIMA

A Producciéon de aire caliente seco con difusién
+ &Y forzada v uniforme por medio de un ventilador
bidireccional.

Rango de temperatura: 30°C - 300°C.

Para homear en una atmésfera himeda controlada especial carnes blan-
cas, caza, asados, estofados, pan y productos fermentados como tartas,
bizcochos, flanes, o para regenerar.

Cémo mantener los alimentos blandos
en lugar de secarlos.

e Autoclima es el sistema de control automatico de la
humedad que crea y mantiene constante el clima mas
apto para cada receta.

e Permite restablecer la humedad superficial de todos aquellos productos
que tienen un bajo contenido de liquidos.

e FEvita la desecacion interna y externa de los ingredientes.

e Con la misma cantidad de materias primas se consigue un resultado
mas voluminoso, blando y uniforme.

VENTAIJAS

e Gracias a la programacién se puede fermentar y homear, o descon-
gelar y cocer automaticamente, sin necesidad de infervenir, y con un
evidente ahorro de frabajo y fiempo.

e la calidad gastronémica y la presentacion de los productos fermenta-
dos es igual o superior a la que se puede conseguir con los hornos
para reposterfa o panificacion.

¢ la reduccion de la evaporacion permite perder menos peso y conser-
var los sabores y las fragancias.




MODOS DE COCCION

VAPOR A BAJA TEMPERATURA

Produccién de vapor saturado himedo a

o o .e o . . .

- 30°C - 85°C presién atmosférica con difusién forzada, uni-
forme y constante por medio de ventilador.

Rango de femperatura: 30°C - 85°C.

Meodalidad de coccion infroducida recientemente para procesar ingredien-
fes delicados como frutas, brotes, sefas y pescados pequefios, y preparar
patés, flanes, recefas a bafiomaria y al vacio.

sPor qué cocer con vapor a baja
temperatura en lugar de hervir2

e Porque los ingredientes de origen vegetfal y animal contienen agua en
un 60-90% de su masa fotal, y es preferible aprovechar este recurso.

® Porque al poseer un alto calor especifico, el agua permite obtener gran-
des intercambios térmicos con pequefias variaciones de temperatura:
un ambiente con vapor himedo ofrece garantias de eficiencia térmica
mucho mayores.

® Porque es mdas facil de controlar que la coccién tradicional a bafioma-
ria.

VENTAJAS

* los alimentos conservan mas sales minerales, sustancias nutritivas y protef-
nas, con ventajas para el sabor, la consistencia y el color.

* Lo merma de peso o volumen se reduce, por lo que se obtienen mas porcio-
nes con los mismos ingredientes.

* Se ahorra energia porque son necesarios pocos lifros de agua, a diferencia
de los cienfos de litros de la ebullicion tradicional.

*  Se mejora el ciclo de frabajo porque se elimina el tiempo muerto de espera
para la ebullicién.

®  Se necesita menos espacio en la cocina. En un solo homo 20 x GN 2/1
cabe la misma canfidad de ingredientes que en 3 ollas de 150 lifros cada
una.

® Se pueden cocer recefas diferentes al mismo tiempo (por ejemplo, pescado
y verduras| sin que se contaminen los sabores.




MODOS DE COCCION

VAPOR ATMOSFERICO

. . Produccién de vapor saturado himedo a
- 85°C - 100°C  csivn aimoskérica con difusion forzada,
uniforme y constante.

Rango de temperatura: 85°C - 100°C.

Para fodos los alimentos que se cocian por ebullicion con altos consumos de
agua y energia y gran dispersion de sustancias nutritivas: verduras, carne,
pescado. ..

sPor qué cocer con vapor atmosférico en lugar
de hervire

e Porque los ingredientes de origen vegetal y animal confienen agua en
un 60-90% de su masa fotal, y es preferible aprovechar este recurso.

® Porque al poseer un alto calor especifico, el agua permite obtener gran-
des infercambios térmicos con pequefias variaciones de femperatura:
un ambiente con vapor himedo ofrece garantias de eficiencia térmica
mucho mayores.

VENTAJAS

® los alimentos conservan més sales minerales, sustancias nutritivas y pro-
feinas, con ventajas para el sabor, la consistencia y el color.

e Lo merma de peso o volumen se reduce, por lo que se obtienen mas
porciones con los mismos ingredientes.

e Se ahorra energia porque son necesarios pocos liros de agua, a dife-
rencia de los cientos de litros de la ebullicién tradicional.

* Se mejora el ciclo de trabajo porque se elimina el tiempo muerto de
espera para la ebullicion.

¢ Se necesita menos espacio en la cocina. En un solo homo 20 x GN 2/1

cabe la misma canfidod de ingredientes que en 3 ollas de 150 litros
cada una.

® Se pueden cocer recetas diferentes al mismo tiempo [por ejemplo, pes-
cado y verduras) sin que se contaminen los sabores.




MODOS DE COCCION

VAPOR FORZADO

. . Produccién de vapor saturado himedo

- 100°C - 130°C presion atmosférica y femperatura

elevada, regulada por sensores tér

micos que permiten mantener la temperatura deseada en lo cédmara de
coccion.

Rango de temperatura: 100°C - 130°C.

Indispensable para evitar que la temperatura descienda y la coccion se
prolongue.

sPor qué elegir el vapor forzado?

® Porque permite cocer grandes cantidades de productos congelados
en menos fiempo.

VENTAJAS

® Mayor produccién en menos fiempo y menos espacio.
e Temperatura uniforme vy precisa, resultados homogéneos.

e Significativo ahorro de agua, energia vy trabajo. Menos riesgos: no es
necesario desplazar grandes volimenes de agua caliente.




MODOS DE COCCION

VAPOR DOSIFICADO
(COCCION AL VACiO)

Produccion  de  vapor saturado
himedo a presion atmosférica con
difusién forzada, uniforme y cons-
fante, regulada por sensores térmi-
cos que permiten mantener la temperatura entre 50°C y 92°C en la
camara de coccion.

los productos conservados al vacio dentro de bolsas selladas termorre-
sistenfes aptas para alimentos son una realidad en la cocina moderna
porque ofrecen numerosas ventajas:

1 - El confenido no se oxida y dura més tiempo.

2 - Es mas higiénico porque no puede ser manipulado.

3 - Consenva todas las sustancias voldtiles e hidrosolubles.

4 - la merma de peso se reduce al minimo porque no hay evaporacion.

5 - No se ven afectadas las propiedades nutritivas y organolépticas.

sPor qué cocer y conservar al vacio?

* Porque es el método ideal para crear un banco de alimentos con produc-
fos de tfemporada.

e Porque es una técnica més sana y ligera que valoriza fanto los sabores
naturales como los afadidos.

® Porque no se producen desperdicios.
e Porque no se ulilizan aditivos que podrian causar reacciones alérgicas.

e Porque los platos gourmet y los ments a la carfa se pueden conservar

hasta 20 dias a 3°C.

VENTAIJAS

e Excepcional capacidad de conservacion.

® Higiene segura.

*  Mejor aprovechamiento de los productos de primera calidad de cada
femporada.

® Menos pérdida de peso que con cualquier ofro sistema de coccién.

Méximo 3 - 4%.




MODOS DE COCCION

MIXTO CON AUTOCLIMA

A Produccién simulténea de aire caliente seco y de
%+ FAY ‘vopor recalentado con difusién combinada, forza-
da vy uniforme, asociada al control automdtico de

la canfidad de humedad [sisema Autoeclimal. Rango de temperatura:
30°C - 300°C.

Permite preparar con seguridad y rapidez recetas que hasfa ahora exigian
mucho tfiempo de elaboraciéon y manipulocién vy supervision continuas.
Autoclima elimina la necesidod de afiadir agua, condimentos vy sal-
sas. la coccion mixta es ideal para estofados, guisos, asados, budines,
panes de came, rosbif, salsas, ragy, brazuelos y todos los cortes grandes.
Autoclima es el sistema de control que se preocupa por crear y mantener
constante en la cémara de coccién el clima més adecuado a cada receta,
considerando la humedad que se desprende del producto mismo.

sPor qué elegir la coccién mixta?

* Porque combina las ventajas de la termoconveccién [rapidez, ahorro
de energia, peso y espacio) con las del vapor (mantenimiento de las
propiedades organolépticas, nutritivas y dietéticas, con menos grasas
y menos condimentos).

* Porque es indispensable para todas aquellas recefas que requieren
temperaturas elevadas y humedad controlada para limitar la pérdida
de peso.

® Porque no se producen desperdicios.

e Porque la progromacion y los numerosos aufomatismos permiten
disefar ciclos y secuencias de coccién que no requieren confroles
ulteriores.

VENTAJAS

® Comidos sabrosas pero ligeras.

e Calidad uniforme y precision.

*  Menor consumo de energia.

® Menor pérdida de peso, cero descartes.
*  Menos tiempo de supervision.

® Mas porciones en menos espacio.




MODOS DE COCCION

REGENERACION DE LA TEMPERATURA

0 RN B R A

Conveccion o mixto con sistema Autoclima. Confrol automatico de la
humedad en la camara de coccion. El grado de humedad se regula por
medio de un dispositivo de purga automatizado de la camara de coccion
que aporta humedad o evacua el exceso.

Temperaturas de regeneracién de 90°C a 140°C con porcentajes de
humedad variables.

Nueva modalidad de uso del horno que permite la regeneracion de pro-
ductos refrigerados en fuentes, porciones o platos. No se trata de una ver-
dadera modalidad de coccién sino de un servicio adicional que elimina la
necesidad de recurrir a horos microondas y accesorios similares.

sPor qué utilizar un programa de regeneracién?

e Porque en la gastronomia moderna, la conservacion a temperaturas
diferenciadas es importante por razones de higiene, de almacenaje y
de disponibilidad para el servicio inmediato. la regeneracién no altera
las caracteristicas organolépticas y nutricionales, v la comida luce como
"recién cocida”.

® Porque facilita la creacién de ments més amplios, la organizacién de
banquetes y la restauracién colectiva.

®  Porque separa la produccién de la distribucion.

VENTAJAS

¢ o infinidad de combinaciones de temperatura y humedad permite rege-
nerar en las condiciones mas adecuadas para cada fipo de producto.

* |a regeneracién es un proceso sumamente rapido.
e Fl resultado final es delicado y uniforme.

* la femperatura, la consistencia y el sabor son idénticos a los del plato
recién cocido.




MODOS DE COCCION

MANEJO DE LAS SONDAS
SONDA MULTIPUNTO SONDA DE AGUJA

{ la sonda es un insfrumento que mide la temperatura interna del
producto. Se utiliza para lograr una coccion sumamente precisa y
homogénea, cualquiera sea el famafio de la pieza. El tiempo y/o
el ciclo de coccién son seleccionados autométicamente por la sonda hasta
alcanzar la temperatura programada (el punto dptimo de coccion).
Es indispensable a la hora de hornear producios que necesitan alcanzar
una femperatura deferminada en el centro (rosbif, pescados, grandes trozos
de carmne, efc.).

Sonda multipunto: Innovadora modalidad de control de la coccion regula-
da por sensores de temperatura colocados en el inferior de la agujo; la aguja
se inserta en el cenfro de la masa del producio crudo, antes de ponerlo @
cocinar. Rango de temperatura: 5°C - 99°C.

Sonda de aguja: (opcional, diémetro 1 mm). Existe lo posibilidad de
utilizar esta sonda de aguja para el confrol de piezas pequeiias/delicadas.
Indispensable para la coccién al vacio.

sPor qué no buscar la precisién también en la cocina?

e Conocer en fiempo real la temperatura en el nicleo del producto representa
a la vez una seguridad y un estimulo para el cocinero.

® la cocciétn se puede personalizar para calibrar el porcentaje de agua y
lograr resultados més o menos “jugosos” conforme a la tradicion gastrond-
mica local.

VENTAIJAS

e Resultados de precision independientemente de la contidad o del volu-
men.

*  Mejor control de la coccion, sin merma ni desperdicios.
e Ahorro de tiempo de supervision gracias al control automatico.

® la higiene aumenta porque no es necesario manipular el plato para cono-
cer su temperatura.

e Multipunto: No es necesario saber deferminar con precision el centro del
producto porque la referencia es la temperatura més baja detectada por los
sensores situados en el interior de la sonda.




EJEMPLOS DE TEMPERATURAS

TEMPERATURAS CENTRALES MEDIDAS

CON LA SONDA

VACA
SOLOMILLO 54°C q 58°C
ROSBIF 48°C a 55°C
ASADO 80°C a 84°C
COCIDO 87°C a 90°C
TERNERA
NALGA 75°C a 78°C
SOLOMILLO 75°C a 78°C
FRICANDEAU 75°C a 78°C
PALETA 75°C a 80°C
CARRE 67°C a 72°C
FALDA 67°C a 72°C
CERDO
NALGA 68°C a 72°C
CARRE 65°C a 70°C
SOLOMILLO 67°C a 72°C
PALETA 70°C a 75°C
BRAZUELO 78°C a 83°C
JAMON COCIDO 67°C a 70°C
LECHON 68°C a 73°C
CORDERO
NALGA 78°C a 83°C
CARRE 70°C a 75°C
AVES
POLLO 82°C a 85°C
PAVO 80°C a 85°C
PECHUGA DE PAVO 67°C a 72°C
PATO 80°C a 85°C
PECHUGA DE PATO 55°C a 57°C
PESCADOS
SALMON 58°C a 63°C
PESCADO ENTERO 60°C a 65°C
PATES Y TARRINAS
PATE 72°C a 73°C
FOIE GRAS 45°C
TARRINA DE POLLO 62°C a 65°C

TARRINA DE PESCADO

60°C a 65°C




MODOS DE COCCION

SISTEMA DELTA T (AT) (si corresponde)

4 Nueva modalidad de coccién regulada por un sistema de sensores

AY e femperatura situados en la sonda y en la cémara de coccion.
Rango de femperatura en el nicleo: 5°C - 99°C.

Rango de temperatura en la camara: 50°C - 140°C.

Como la diferencia de temperatura entre el producto y la camara de coc-
cién se manfiene constante, los preparados no son agredidos por altas
temperaturas. El resuliado es suave y homogéneo, y se reduce la pérdida
de peso.

Temperatura °C

Temperatura horno
120

Temperatura en el

681 ~ nicleo del producto

20

Tiempo coccién

sPor qué no aprovechar para cocinar las
piezas grandes en el “tiempo muerto”?

e Este sisfema permite seguir cocinando en cualquier momento del dia
o de la noche porque puede funcionar sin supervision.

® La evolucion de las temperaturas en paralelo asegura una coccion sin
sobresaltos y resultados homogéneos. La came queda siempre blanda
y compacta.

VENTAJAS

e Coccidn automdtica sin supervision contfinua, certeza del resultado.

e Ffecto "reposo”: la came fresca se puede cocinar casi
inmediatamente.

e FEl calor gradual y uniforme produce cames jugosas vy fiernas que no se
queman en la superficie.

® |deal para asar jamén, lechén, piezas conservadas en sal y piezas
grandes en general.




MODOS DE COCCION

e los resultados de

e Lo coccidn lenta

muy poco tiempo.

COCCION LENTA

A BAJA TEMPERATURA

Combinacién optimizada de tiempos de coccion largos v tempe-
raturas de coccion inferiores a 140°C.

Cracias a los programas de coccion lenta, este homno se puede seguir
utilizando durante el tiempo muerto (pausas, noche, efc.).

Con la coccién lenta a baja temperatura, la camne resulta mas tiema vy
jugosa, pierde menos peso (algo particularmente importante cuando se
frabaja con carne de caza, trozos grandes, pavo, lechén, muslos, came
vacuna, camero, ciervo, alce) y resalta los liquidos confenidos.

sPor qué cocer a gran velocidad durante el dia
cuando se puede hacer lentamente por la noche?

la coccion lenta recuerdan aquellos de las técnicas

antiguas como las llamas o las brasas, pero suponen innegables venta-
jas cualitativas e higiénicas.

o Después de la coccion se puede programar un ciclo de mantenimiento
para conservar el plato “como recién sacado del horno” durante muchas
horas [véase Mantenimiento).

consume menos energia pero lleva mucho tiempo

(4-8 horas). Gracias a la programacion es posible optimizar ambos
pardmetros frabajando con una potencia calérica limitada.

o Lo pérdida de peso es muy baja, por lo que la inversion se amortiza en

VENTAJAS

e No requiere confroles ni supervisién directa.
*  Mejoran la fextura v la presentacion de las cames fibrosas (caza, efc.).

* No es necesario aiadir condimentos ni grasas.




MODOS DE COCCION

TERMINACION Y MANTENIMIENTO

El programa de terminacion (si lo hay) se combina con el Gltimo ciclo de
coccién: el aumento gradual y controlado de la temperatura de la cédma-
ra en la modalidad conveccion logra el efecto gratinado o de “costra”.
Disponible cuando se trabaja tanfo con la sonda de aguja como con la
funcién tiempo.

El programa de mantenimiento conserva la humedad y la temperatura
ideales durante un tiempo indefinido para lograr un producto siempre
jugoso.

sPor qué utilizar terminacién y mantenimiento?

e Mejoran los resultados.
e Dorado perfecto incluso a baja temperatura.
o Optimizacién del tiempo de trabajo.

o Lo temperatura de mantenimiento se puede ajustar de acuerdo con e
grado de humedad ideal.

e No es indispensable supervisar la coccion hasta el final.




MODOS DE COCCION

SECUENCIAS AUTOMATICAS
PROGRAMABLES

las secuencias automaticas programables permiten componer un progro-
ma con diferentes ciclos de coccioén.

El horno puede manejarse manualmente programando cada vez la coccion
deseada y los modos vy ciclos correspondientes, o bien puede manejarse en
secuencias programadas, seleccionando y ejecutando la coccién progra-
mada y memorizada. Este segundo uso es ideal para todas las cocciones
que se deben repetir o estandarizar, porque permite obtener una calidad
de coccién homogénea independientemente del operador.

sPor qué depender del ciclo de coccién
en lugar de dominarlo?

Si bien la experiencia es fundamental, mucho mas lo es disefiar
un sistema capaz de organizarla, memorizarla y capitalizarla. Este
homo se ocupa de las tareas repetitivas para que el cocinero pueda
desarrollar toda su creatividad.

Con este homo es posible planificar las rutinas y gestionar la orga-
nizacién del personal de manera funcional y ordenada con menos
esfuerzo.

VENTAJAS

Mayor rapidez, mejores rendimientos.

Resultados de calidad constante.

Mas tiempo disponible para “perfeccionar” los platos anfes de servir-

los.

Precalentamiento en secuencia automdtica.




MODOS DE COCCION

ARRANQUE DIFERIDO (si corresponde)

Esta funcion permite lanzar el programa de coccién o precalentar la
camara vacia a una hora deferminada para aprovechar los momentos
de inactividad.

El reloj puede ser
un excelente aliado.

e Saber que una secuencia de coccién se puede iniciar una hora antes
del servicio, o muchas horas antes si se trafa de asar lentamente
grandes frozos de came, o comenzar a trabajar con el horno preca-
lenfado, son ventajos que permiten frabajar de manera organizada
y funcional, liberando al cocinero vy a los operadores de muchas
incumbencias.

VENTAIJAS

¢ Se potencian las prestaciones del horno.

®  Menor carga de trabajo para el personal.
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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 recetas.

e Lo ideal es trabajar siempre con el horno precalentado.

® 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 pequenos, conviene utilizar
una sonda de aguja.

* La temperatura de coccion

4un

(@€ A&

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.
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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 receta,
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.
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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. 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 pz.
Mod. TF112-2/1 GN - 12 pz.

Parrilla de acero inoxidable para pollos

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

Fuente esmaltada h. 20 - 40 - 65 mm

Mod. §1102 - S1104 - S1106 - 1/1 GN
Mod. §2102 - $2104 - 52106 - 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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EJEMPLO DE COCCION
(L ™) X EBw @ Ea R 8
SALMON AL HORNO (entero, 3 kg)

061 2 ; 12

101 2p| 20g v | R | so< | 500 | 40% |4
102 4 p; 40
201| 4p| 40 g " 2 || 170 | 65 | 30% |4 aantll

202 4 80 i

Modelo horno (capacidad)

061 | 6x1/1GN

Sl 01/ on u Carga por fuente

102 | 10x2/1 GN-20x 1/1 GN m Carga maxima recomendada
201 [ 20x1/1GN

202 | 20x2/1 GN- 40 x 1/1 GN Z Tiempo total en minutos

Ciclo de coccion

Modalidad de coccién por conveccién

Modalidad de coccién al vapor

Modo

[ 59 |

Kl

- Modalidad de coccién mixta conveccién/vapor
(4]

Temperatura en la camara

Tiempo de coccion / Temperatura en el nicleo

41 % de humedad / Programacion purga

Ao

Salida cerrada

Salida abierta

i Velocidad de ventilacion (¥si corresponde)
atlll  Velocidad ventilacisn

V.Int. Ventilador intermitente




ENTREMESES

AT-AG ENTREMESES



ENTREMESES / A 1..6

X Bw B EAR

VIEIRAS GRATINADAS
061 | 15piezs| 90 piezas 15
" | 20c| - | 50% |5l
25
Bandeja de acero lisa.
PULPO AL VAPOR
B s | - 5wl
Trozos de aproximadamente 500 gramos de pulpo fresco o congelado. Bandeja de acero perforada.
TARTA SALADA
061 2 piezas 6 piezas 35
. ) .
. 170 B 4.l
45’
Bandeja de aluminio o molde sobre la parrilla.
VOL AU VENT CON MENUDILLOS
061 | 24 piezes| 144 piezos
20
170 | 107 | 20% | 4 vl
102 | 48 poss| 480 joews| i 0
180 | -~ | [@ |5an
202 | 48 piezs| 960 piezas 30"
Bandeja de aluminio.
ROLLITOS DE LENGUADO
061 | 18 piezs| 108 piezas 0
25> |102] 40| 400 pus| | 100< | 65°¢ 5 antll

202 | 40 piezas| 800 piezas 20’

Condimentar después de la coccién. Precalentar a 120 °C para la carga completa. Bandeja de acero perforada.

TARRINA DE PESCADO

061 | 3 piezss 9 piezos 20°/30°
102 b o
202 | 6 piezas| 120 piezss| 40’/50"

85

65

4 qantlll

Coccién al vacio. Bandeja de acero perforada.




PASTAS Y ARROCES

B1-B6 PASTAS Y ARROCES



PASTAS Y ARROCES / B 1..6
DD X @ws 7]

1 ARROZ AL VAPOR

15'/20°

|« | | 4wl
1520 | ! B ooy
15'/20°

El volumen de liquido debe ser el doble que el de arroz. El tiempo de coccién varia segin el tipo de arroz.

FB CREPES SALADOS

15'/20°

1 || 170< | 100 | 60% |4 aatll
15720 || 1s0c | - | 20% |6 wntll
15'/20°

Esparcir el queso y la manteca fundida antes de llevar al horno. Precalentar a 220 °C para la carga maxima.
Bandeja de acero lisa.

: LASANAS AL HORNO

20°/25'
/ 150 | 60 | 40% |4 wanll

B30 170¢ | 95° 6 antll

30'/45’

Precalentar a 230 °C para la carga méxima y esparcir el parmesano y la mantequilla antes de llevar al horno.

NOQUIS A LA ROMANA
061 | 60 piezss

180 piezas

15’
AT = p—_

202 | 135 piezos | 1320 piezas 25’

Precalentar a 250 °C para la carga méxima y esparcir el parmesano y la mantequilla antes de llevar al horno.
Bandeja de acero lisa.

CANELONES AL HORNO

200¢ | - 5 il

20

061 | 32 piezas| 96 piezas 15
1 170< | 10" | 60% |4 aatilll
181 5 180¢ | - | 20% |6 il

202 | 70 piezas| 700 piezas 20’

Espolvorear el parmesano rallado antes de llevar al horno. Bandeja de acero lisa.

MOUSSAKA

20'/25'

1 150 | 60 | 40% |4 wanll
25'/30°| , 170< | o5 | [B |6 anll
30'/45'

Precalentar a 230 °C para la carga maxima. Bandeja de acero lisa.



PESCADO Y MARISCO

QDSIAYW A 0Y2S3d §8-1)




D0 3 @we ]
LENGUADO AL VAPOR
061 | 5 piezss| 30 piezos

12//20°
< . | =
12200 | ! B "1 |5l

202 | 12 piezs| 240 piezas| 12'/20”

Precalentar a 120 °C para la carga méxima. Bandeja de acero perforada.

BOGAVANTE FRESCO AL VAPOR

20’
| | || o5 | - 5 atlll

40’

Atar el bogavante a un listén para que no se deforme. Bandeja de acero perforada.

GALERAS FRESCAS AL VAPOR

710
100¢ | - 5 auill

7'/10
7’10

Precalentar a 120 °C para la carga maxima. Bandeja de acero perforada.

TRUCHAS FRESCAS AL VAPOR

1215
95¢ | 65° 4 watll

15'/18'
18'/22

Precalentar a 120 °C para la carga maxima. Bandeja de acero perforada.

PULPO AL VAPOR

1 (IR o< | - 5 atll

Trozos de aproximadamente 500 gramos de pulpo fresco o congelado. Bandeja de acero perforada.

RODABALLO AL HORNO

207/25
180 | 65¢ | 30% |5 «antll

25'/30'
35'/40

Aproximadamente 600 gramos/unidad. Condimentar y rociar con vino blanco en los Gltimos cinco minutos.
Bandeja lisa de acero.
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PESCADO Y MARISCO / C7..12
DD X @« B

JIBIAS Y CALAMARES ULTRACONGELADOS AL VAPOR

1 R os< | - | [ |5l

Descongelar antes de cocer. Precalentar a 120 °C para la carga méxima.
Bandeja lisa de acero inoxidable. El resultado mejora si se afiade un poco de agua y se tapa.

B PESCADO DE SAPO A LA LIVORNESA

20'/30

155< | 15" | 30% |5 il

0740 | o || vsc | - | 20% |5 antll

7 Kg 70 K| 40°/50
Precalentar a 200 °C para la carga maxima.
Afiadir en frio tomate, aceitunas, alcaparras.... Bandejas de acero lisa.

A CENTOLLO O CANGREJO

20'/30

1 R o5 | - 5 aatlll

20'/30'
20'/30

202 | 12-14 piezas| 120-140 piezas

Bandeja de acero perforada.

GAMBAS FRESCAS CON CASCARA
061 8 piezas | 24 piezas

5'/15
e 102 10| om0 || 00| - | (D |t

202 | 18 piezss| 180 piezas 5/15

Bandeja de acero perforada.

SALMON AL VAPOR (entero, 3 kg)

1 BBl o5 | o5 4l

Precalentar a 120 °C para la carga méxima. Bandeja de acero perforada.

SALMON AL HORNO (entero, 3 kg)

150 | 50 | 40% |4 auntll

170< | 65< | 30% |4 il

202 | 4 piezas| 80 piezas -

Introducir la sonda en la parte mas gruesa, cerca de la arista central. Bandeja de acero lisa.




PESCADO Y MARISCO / C 13..18

g 0 X

@ e 0 EA D

LANGOSTINOS GRANDES AL HORNO (de 8 a 12)

061 | 15 piezs| 45 piezas g
102 S5 175 men | 1 || 0% | - | 0% |5l
20
202 | 35 piers| 350 piezas 12
Precalentar a 260 °C para la carga méxima. Condimentar antes de llevar al horno. Bandeja de acero lisa.
VIEIRAS GRATINADAS
061 | 15piezs| 90 piezas 15
| ! R 20| - | 50% |5 aill
25
Bandeja de acero lisa.
MOLUSCOS (mejillones, almejas)
5[
ol ! 100¢ | - 5 auill
15
Condimentar o afiadir el vino antes de llevar al horno. Bandeja de acero lisa.
PESCADO A LA SAL (entero, 3 kg)
15
| ! R | 1s0< | 65 | 30% |5 aall
25
No quitar las escamas del pescado y apoyarlo sobre un lecho de sal gruesa. Introducir la sonda y cubrir con sal.
Fuente de acero lisa.
DORADAS CON PATATAS AL HORNO
20
1 | | 1s0¢ | s8< | 50% | 5wl
25730 o || 200 | e5¢ | 20% |5 vl
30'/35
Para doradas de 300 gramos corfar rodajas de patatas de unos 6 mm de espesor.
Precalentar a 260 °C para la carga méxima. Bandeja de acero lisa.
FILETES DE PESCADO
10°/15'
| - % |5 wntlll
15'/20’ 1 210 50% |5 a1
20'/25'

Salpimentar y condimentar con aceite o hierbas. Precalentar el horno a 250 °C. Bandeja de acero lisa.




PESCADO Y MARISCO / C 19..24
D00 X @w B EAR

TARRINA DE PESCADO
061 3 piezes 9 piezas

20°/30°
< | e5c | [ |a.
2040 | | Bl s | o5 | [0 |4l

202 | 6 piezus| 120 piezas|  40°/50"

Coccion al vacio. Bandeja de acero perforada.

LONCHAS O TRENZAS DE SALMON

15
| ! EE 7o | - | 50% |5 el

202 | 35 piezas| 700 piezas 25’

Condimentar antes de comenzar la coccién. El tiempo serd proporcional al tamafio de las piezas. Fuente de acero lisa.

TRUCHAS AL HORNO
8-10 piezcs 1015
- i i °C - 0/
102 [1620sas] 100 0| 1 & | 1s0 30% |5 «ntll
202 |16-20 piezss 200 piess|  207/25’

Precalentar a 230 °C para la carga maxima, condimentar y pintar con aceite. Bandeja de acero lisa.

CROQUETAS DE PESCADO ULTRACONGELADAS
240 piezos

10/15'
i i °C - )
102 100 w0 1 || 7r0e | - | s |
202 | 100 piezas | 2000 piezs|  20°/25’

Precalentar a 230 °C para la carga maxima, condimentar y pintar con aceite. Bandeja de aluminio revestido con feflon.

PINCHO DE LANGOSTINOS
10 piezas 60 piezas

10'/15

1 (| 190 | - | 20% |5 il

15'/20'
20'/25

Precalentar a 250 °C para la carga méxima, condimentar y pintar con aceite.
La sonda de aguja se debe introducir siempre en el centro.

ROLLITOS DE LENGUADO

061 | 18 piezss| 108 piezes 0
2N\
102w w0 o 1| (| 00 | 65 | [ |5l
40 piezos| 800 pieas 20"

Salpimentar o condimentar después de la coccién. Precalentar a 120 °C para la carga completa.
Bandeja de acero perforada.



PESCADO Y MARISCO / C 25
B D [ @ B E
TRUCHA REBOZADA
061 8 piezos| 24 piezas

@ 1102 | 16 peus| 90 piess| | | || soc | - | B |5 il

202 | 16 piezas| 180 piezas 25’

Condimentar por dentro y por fuera, enharinar, pintar con aceite. Bandeja de acero lisa.
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CARNES / D 1..6
DO : @w 7]

) PIMIENTOS RELLENOS DE CARNE
061 | 15piezs| 90 piezas

o BER | 1coc | 15 | 30% |5 aaill
102 | 30 piass| 300 pies| ,
% 0o | R 10| - 5 aatll

202 | 30 piezs| 600 piezas 50’

Precalentar a 180 °C para la carga méxima. Colocar los pimientos verticales. Bandeja de acero lisa.

) OSSOBUCO A LA MILANESA

061 | 15piezs| 45 piezas oh
ol ] B soc| - | 70% |3 .l
202 | 30 piezas| 300 piezas 2h
Para la carga méxima precalentar a 190 °C. Cubrir la bandeja con la tapadera o con ofra fuente. Bandeja lisa de
acero.
) ARROLLADO DE TERNERA (2 kg)
061 8L 24 K - 190¢ | 10° 4 watll
]2 150 | 50¢ | 20% |4 wall
202| 161 160 K -3 160¢ | 70¢ | 40% |5 antill

Precalentar a 240 °C para la carga maxima. Marinar la came antes de la coccion. Parrilla de acero sobre bandeja lisa.

PINCHOS DE CARNES MIXTAS

061 | 15 piezss| 45 piezos 15'/20°
°c . %
2025 | ! 190 20% |5 «ntlll
202 | 30 piezas| 400 piezas 307/35’

Precalentar a 250 °C para la carga méxima. Pintar con aceite antes de llevar al horno.
Parrilla especial de acero para pinchos.

PATO, FARAONA, FAISAN ASADO

061 3 piezas 9 piezas /18 307
1 155< | 80 | 70% |4 watilll

Il:a-é piezas -30 piezas ,
30T 185< | 85< | 30% |4 vl

202 | 6 piewas| 60 piezss| 1"/1 30’

Precalentar a 190 °C para la carga méxima, condimentar y afiadir el tocino antes de llevar al horno.
Parrilla de acero sobre fuente.

LOMO DE CERDO

o 190 | 10 | B 4 aatll
]2 150 | 50 | 20% |4 «ntlll
- 3 160 | 70 | 40% |5 «nttll

Precalentar a 240 °C para la carga méxima, condimentar y afiadir el tocino antes de llevar al horno.
Parrilla de acero sobre bandeja.



CARNES / D 7..11

G 0 X

@ w B EA

ESTOFADO DE VACA

1 (& | 130< | s0< | 0% |3 il
"1 2 (8| 00| 30 | 50% |3 antll
100 -
Precalentar a 160 °C para la carga méxima. En el primer ciclo se dora la carne y se obtiene el fondo.
En el segundo se afiade el vino y se cubre. Bandeja de acero lisa.
POLLO ASADO {1 a 1,2 kg)
> 061 8 piezas| 16 piezas 55| 1 - 150 | 10 60% |5 -“““
55| 2 EE | coc | 10 | 50% |5 aaill
202 | 16 piezas| 96 piezas| 1 /10 05’ 3 - 170 | 10" | 30% |5 "III“
o B vs5< | 15 | 0% |5l
5 |l 20| - 6 atll
Marinar los pollos. Precalentar a 190 °C para la carga maxima. Colocar una bandeja para recoger las grasas.
Parrilla de acero para pollos.
POLLO SPEEDY
“1ov | | 220 | 70< | 90% |6
"1 2 || 250 | 85¢ | 20% |6l
Marinar los pollos. Precalentar a 270 °C para la carga maxima. Colocar una bandeja para recoger las grasas.
Parrilla de acero para pollos.
MUSLOS DE POLLO ASADOS (piezas de 250 gramos)
061 | 10 piezas| 60 piezas 25/30"
1 ([ | 200< | 20 | 60% |5 aantll
307351 o || 220< | - | 20% |4 .l

35'/40

Marinar los muslos antes de precalentar el horno a 230 °C. Utilizar una bandeja para recoger las grasas. Parrilla de acero.

ASADO DE TERNERA AL HORNO

190

150

160

10

50

70

20%

40%

4 antll
4 -lll"”
5 atll

Afiadir las especias y el tocino. Precalentar a 240 °C para la carga méxima. Parrilla de acero con bandeja para grasas.




CARNES / D 12..17

0D X @w BEAR

PATA DE CERDO AL HORNO (Enteral)

6 piezs| 18 piezas

13571040 | ] 100 | 5 4wl

130 [ 1730" | 70% |3 antllll

-
IS
<
~
=
~
b
N

180¢ | ~ | 70% |4 aunill

Afiadir las especias y eventualmente pinchar la corfeza antes de la coccién. Parrilla de acero con bandeja.

PIERNA DE CORDERO

061 2 piezas 4 piezas 1

1102 Apens| 12 g 2

202 | 4 piews| 24 piezas | 3

100¢ | 5 4 antll

120 | 65¢ | 20% |2 antlll

170 |~ | 30% |4 il

Marinar antes de la coccién. Bandeja de acero lisa.

ROAST-BEEF A LA INGLESA

230< | 10’ 4 aatll

100< | 53¢ | 30% |3 aatlll

Condimentar. Precalentar a 250 °C para la carga méxima. Parrilla de acero con bandeja.

CONEJO AL HORNO (cortado en octavos)

35

1 160< | 20° | 40% |5 aatll
a0 5 180< | - | 20% |4 antll
45’

Precalentar a 190 °C para la carga maxima, condimentar ligeramente. Bandeja de acero lisa.

HAMBURGUESA

061 | 15 piezs| 90 piezas

10°/15'
1102 30em| S0l

202 | 30 piezas| 600 piezas 20'/25'

240 | 10° | 20% |5 «nttll

Precalentar el horno a 260 °C para la carga méxima. Bandeja de acero lisa.

ALBONDIGAS

190< | 100 | [ 4 aatll

150 | 50 | 20% |4 «ntlll

160 | 70 | 40% |5 «nttll

202| 12| 120 K - 3

Precalentar el horno a 240 °C para la carga méxima. Bandeja esmaltada.
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GOULASCH

:
o 1| B 5o | - | 0% 3wl
65 o

Dorar el sofrito y la carne por conveccién a 180 °C y cubrir con la tapadera.

TERRINA DE CAZA

1 |[EER| s5< | 70c 4 ntlll

Apoyar el molde en la rejilla. Coccién con vapor controlado.

MUSLO DE PAVO

KR 150 | o 4wl
2 |8 | 150< | soc | 20% |4 antll
[ 99 |

160< | 70< | 40% |5 anntll

Para obtener un dorado uniforme colocar en la parrilla una vez marinada. Utilizar una bandeja para recoger la grasa.

CHULETA

|1 || 240¢ | 53¢ | 20% |5 antll

Precalentar a 300 °C con las parrillas dentro del horno, untar ligeramente la carne y meter en el horno rapidamente.
Parrilla especial de acero para carnes.

SOLOMILLO

102 | 24 pess| 240 piess| 1 | | 220 | 53< | 20% |5 antll

202 | 24 piewss| 480 piezas -

Precalentar a 300 °C con las parrillas dentro del horno, untar ligeramente la carne y meter en el horno rapidamente.
El tiempo de coccién varia en funcién del espesor y del punto deseado. Parrilla especial de acero para carnes.

POLLO FRITO

061 | 15 piews| 90 piezas 0
s 1| vese| - | 20% |5 «atll
202 | 30 piezos| 600 piezas 20’
Quitar la piel del pollo y salarlo, rebozarlo con harina, huevo y pan rallado

Pintar el pollo y el fondo con aceite. Bandeja de aluminio revestido con teflén.




CARNES / D 24..26
00 [ Gw- BEAR B

CHULETA A LA MILANESA

061 | 10 piezs| 60 piezas 0
102 | 20 peus| 200 pieos| 5| 1 || 195 | 15 | 20% |5 antll
202 | 20 piezas| 400 piezas 20’

Rebozar las chuletas con harina, huevo y pan rallado.
Pintar la carne y el fondo con aceite. Bandeja de aluminio revestido con teflon.

MUSLOS DE PAVO

145< | 75¢ | 80% |3 walll

200 | 85< | 10% |4 auntlll

Condimentar antes de llevar al horno, sofreir con hortalizas picadas, afiadir el vino blanco, evaporar y continuar hasta
el final. Bandeja de acero lisa.

CHULETILLAS DE CERDO A LA PARRILLA

130 | 15" | 70% |4 «nntll

] 1 |
so| 2 BE | s0< | 15 | 50% |4 aaill
551 3 || 1s0c | - | 60% |5 il

Salpimentar o marinar, cortar en trozos iguales. Parrilla especial de aluminio para carnes.
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ESPARRAGOS FRESCOS O ULTRACONGELADOS AL VAPOR

10/20°

o _
107720 | Bl o 4 watll
10'/20°

Los esparragos en agua salada no se pueden colocar en una fuente perforada. Si son frescos necesitan més tiempo
de coccién. En todo caso el tiempo depende del tamafio. Bandeja de acero perforada.

ENSALADA RUSA ULTRACONGELADA

10
5| 1 || 00| - 4 ol

20’

Precalentar a 130 °C para la carga méxima recalentar y utilizar vapor répido. Bandeja de acero perforada

ESPINACAS FRESCAS AL VAPOR

10
85c | - 2 aullll

12/

15

Utilizar la velocidad baja para evitar que las hojas se desplacen. Bandeja de acero perforada.

ESPINACAS ULTRACONGELADAS AL VAPOR

20

100¢ | - 4 ol

25
30

Conviene descongelar parcialmente las espinacas antes de la coccion.
Para la carga méxima utilizar vapor répido (110° - 130 °C). Bandeja de acero perforada.

JUDIAS ULTRACONGELADAS AL VAPOR

15
| 1 | Il | 00| - 4 ol

25

Precalentar a 130 °C para la carga maxima y utilizar vapor répido (110° - 130 °C). Bandeja de acero perforada.

HINOJOS GRATINADOS

15

1 190< | 05 | 40% |5 wartll
200 , 210¢ | -~ | 10% |5 antll
25

Cocerlos al vapor, cubrirlos con bechamel y parmesano y gratinar. Bandeja de acero lisa.



GUARNICIONES / E 7..12
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CALABACINES

15’
1 (B | 190< | o5 | 40% |5l
200 KR | 20| - | 10% |5 il

25

Sazonar con sal, ajo y aceite de oliva. Precalentar a 250 °C para la carga méxima, girar con la espétula.
Bandeja de acero lisa.

ZANAHORIAS ULTRACONGELADAS EN RODAJAS AL VAPOR

15
| 1 |HEH | r00< | - 4 .l

25

Para la carga méxima precalentar a 130 °C y utilizar vapor répido.

PATATAS FRESCAS AL VAPOR

200
b5 | 1 || 100 | - 4 tlll

30
Para la carga méxima precalentar a 130 °C. El tiempo de coccién varia segin el tamafio de las piezas.
Bandeja de acero perforada.

PATATAS FRESCAS AL HORNO

25'/30°
/ 170¢ | 08 | 60% |5 «ntlll
190c | -~ | [ |6l

30°/35 | 4
35'/40

Salpimentar y mezclar antes de llevar al horno. Para la carga méxima precalentar a 220 °C. Bandeja esmaltada.

BERENJENAS CON CHAMPINONES

30’

1 (& | 170<| 5 | 30% |5l
3 2 KR soc| - | B |6 il
40

Precalentar a 220 °C para la carga méxima, salpimentar y mezclar antes y durante la coccién. Bandeja esmaltada.

CHAMPINONES

30’

1 (& | 170<| 5 | 30% |5l
3 2 KR soc| - | B |6 il
40

Escaldar con vapor. Precalentar a 220 °C para la carga méxima, pasar a ofra fuente, salpimentar y mezclar antes
de volver a llevar al horno. Bandeja esmaltada.
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BERENJENAS A LA PARRILLA

8’

il

13
15

240

5 ol

Pintar las berenjenas con aceite. P

arrilla especial de acero para hortalizas.

PISTO FRESCO

N |
Eal ' |
40’

170

180

5

30%

5 -llll”
6 -lll“

Condimentar y afiadir el aceite en crudo. Precalentar a 220 °C para la carga méxima. Bandeja esmaltada.

TOMATES PARA PELAR

2

3

5

100

4 -l'l"”

Pinchar los tomates. Precalentar a

130 °C para la carga méxima.

COLIFLOR AL VAPOR FRESCA O ULTRACONGELADA

15’

20’

25

100

4 -l'l"”

Cortar en trozos antes de llevar al horno. Precalentar a 130 °C para la carga méxima. Si son ultracongelados conviene
utilizar el vapor répido. Bandeja de acero perforada.

PATATAS ULTRACONGELADAS FRITAS

15
| ! R o5 | - | 20% |5l
25
Precalentar para la carga méxima a 220 °C. Cesta de acero inoxidable para prefreir.
PATATAS ENVUELTAS
1 180< | 93< | 10% |5 wll

Envolver las patatas con papel de

Sonda de aguja 92° - 94 °C. Parri

?Ioto. El tiempo de coccién varia segin el tamafio.
la de acero.
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MEDIAS LUNAS

061 Q piezas| 54 piezas

15'/20
102 | 18 jows| 180 pass| 0/

202 | 18 piezas| 360 piezas 20'/25’

Precalentar a 200 °C para la carga méxima. Bandeja de aluminio.

160 | 3 | 30% |4 aanll

170 | - 5 aatill

MERENGUES FRESCOS
30 piezas

1102 | 66 peas| 660 g

202 | 66 piezss | 1320 piezas

Seleccionar la velocidad baja. Precalentar a 120 °C para la carga maxima.

150 piezas

2/3"

1 (| o< | - | B |2l

PANECILLOS FRESCOS

30 piezas| 150 piezas 20'/25' 1 150 4 40% |3 -“u””
< | 100 | 30% |4 el

25//30° 2 170 10 30% |4 an
3 180< | -~ | 10% |5 <l

25'/30

Precalentar a 230 °C para la carga maxima. Estimular la fermentacion con el primer ciclo. Bandeja de aluminio.

TARTA RELLENA

30’
1 160¢ | 15" | 50% |5 «atlll
3| 9 o< |~ | [ |5 el
40’
Precalentar a 200 °C para la carga maxima. Parrilla de acero.
HOJALDRE FRESCO (2-3 mm de espesor)
20’
1 170< | 10" | 20% |4 aasilll
| 180< | -~ | B |5 .l
30"

Pintar con huevo. Precalentar a 220 °C para la carga méxima. Bandeja de aluminio.

BUNUELOS BASE FRESCOS

160¢ | 10’ 5 il

180 | - 3 aatlll

Precalentar a 220 °C para la carga méxima. Seleccionar la velocidad baja. Bandeja de aluminio.
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VOL AU VENT ULTRACONGELADOS

061 | 24 piezs| 144 piezos

20
1 (R | 170< | 10 | 20% |4 antll

SRR IR 5 atll

30’

Precalentar a 200 °C para la carga méxima. Si son pequefios conviene utilizar la velocidad baja. Bandeja de aluminio.

M BIZCOCHO

30
160< | 15" | 50% |5 anill

[ ]
3|, |l o | - 5 aatll

40’

40

Precalentar a 200 °C para la carga maxima. En los primeros minutos utilizar la velocidad baja.

M BIZCOCHO DE 26 cm

20
1 (R | 1s0c | 100 | 50% |5

% 2 || o | - 5 autll

30’

Para la carga maxima precalentar a 200 °C. En el primer ciclo seleccionar la velocidad baja. Parrilla de acero.

FLAN DE CARAMELO EN PORCIONES INDIVIDUALES

45
| || s | - 4 antlll

202 | 40 piezss| 800 piezas 45’

Precalentar a 130 °C para la carga méxima. Para hacer el caramelo poner el azicar refinado en el molde vacio
y calentar durante 8 6 10 minutos con horno mixto a 195 °C. Bandeja perforada de acero.

STRUDEL FRESCO DE MANZANA

20
1 (R | 170< | 10 | 20% |4 aantll

1102 | 4 jieus| 20 piws| 25
12 || 0| - | B |5l

202 4 piezos | 40 piezas 30’

Pintar con huevo antes de hornear. Precalentar a 220 °C para la carga maxima. Fuente de aluminio.

TARTA MARGARITA O PARAISO DE 26 cm

150 | 65< | 40% |3 anllll

[ ]
" 2 || reoc | osc | [ |4 amtll

Precalentar a 210 °C para la carga maxima. Utilizar la velocidad baja en el primer ciclo. Parrilla de acero.
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LENGUAS DE GATO

15
20| | 190 | - 4 ol

25

Precalentar a 200 °C para la carga maxima. Utilizar la velocidad baja en el primer ciclo. Bandeja de aluminio.

TARTA DE MANZANA

"1 (| rs0< | es< | 40% |3l
| rs0c | 95 4 antll

Precalentar a 200 °C para la carga méxima. Utilizar la velocidad baja en el primer ciclo. Bandeja de aluminio.

PERAS CON OPORTO (al vacio)

35'/45’
< |- | |4l
155 | | BE u
35'/45’
Pelar las peras y cortarlas en trozos, afiadir azicar y oporto y hacer el vacio. Parrilla de acero.
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RECETAS ESPECIALES / G 1..6
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PAVO (coccién lenta)

R | 145¢ | 70 | 80% |3 aalll
"2 |

190 | 82¢ | 10% |4 wanll

Condimentar ligeramente. Precalentar a 160 °C para la carga méxima. Glasear durante la coccién. Parrilla de acero.

HUEVOS DUROS

061 | 60 piezos| 180 piezas 1015

w05 | ! - 100 | - 4wl

202 | 130 piezas| 1300 piezas 10'/15

Precalentar a 130 °C para la carga maxima. Bandeja de acero perforada.

HUEVOS PASADOS POR AGUA

60 piezos| 180 piezas

510
100¢ | - 4 ol

5710
5'/10°

Precalentar a 130 °C para la carga maxima. El tiempo seré proporcional al tamafio de los huevos.
Fuente de acero perforada.

CREPES

5/10

210¢ | - 4 aatll

5710
5'/10°

Precalentar a 280 °C para la carga méxima. Bandeja de aluminio recubierta con feflon.

PIERNA DE CERDO (coccién lenta)

100¢ | 10 4 antll
130 | 75¢ | 20% |3 antlll]

190¢ | 10" | 30% |4 auntll

Condimentar. Para la carga méxima precalentar a 150 °C. Glasear durante la coccién.
Parrilla de acero y dandeya para recoger las grasas.

SOUFLE (sabores varios)

061 | 15 piezas| 45 piezas

15'/20
AT R T —_

202 | 30 piezos| 300 piezas

175¢ | - | 30% |3 amlll

15'/20'

Engrasar los moldes y espolvorear queso o pan rallado.
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SALSA BOLONESA CON CARNE MOLIDA

2 /2" 30°
< "
2/2a0| ! 1) JREY 70% | 3 wantlll

2h /2" 30’

Sofreir las verduras y la carne por conveccién a 180 °C, afiadir el tomate, cubrir y estofar. Bandeja de acero lisa.

SALSA DE TOMATE

/10 30’
< "
/s | ! [1)C JREY 70% | 3 wantlll

1" /1% 30

Sofreir las verduras por conveccién a 180 °C, afadir el tomate, cubrir y estofar. Bandeja de acero lisa.

CONSERVAS Y CONFITURAS (tarros de vidrio de 200 g)

30'/40

1 R s | - 4 .l

30/40
30'/40

Precalentar a 130 °C para la carga maxima. Verificar la resistencia del vidrio. Bandeja de acero perforada.

COCHINILLO (coccién lenta)

| o< | 15 | 20% 4wl
| 2 || 150 | 15 | 20% |4 aantll

120< | 68< | 30% |3 antlll

Precalentar a 200 °C para la carga méxima. Glasear durante la coccién.
Parrilla de acero con bandeja para recoger las grasas.

FRUTA EN ALMIBAR (tarros de vidrio de 800 g)

o 1 |HEW | 00| - 4 aantll

Precalentar a 130 °C para la carga maxima. Verificar la resistencia del vidrio. Bandeja de acero perforada.

TORTILLA

15
| 1 || 70| - | 0% |4 .l

202 | 24 48 |t 25’

Untar la fuente con una capa delgada de aceite. Para la carga méxima precalentar a 220 °C.
El tiempo de coccién depende del espesor del producto. Bandeja de aluminio recubierta con teflén antiadherente.
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18'/22'

/ 1 | | 70< | 15 | 20% |4 aantll]
18722 o || o5 | - 4 aatll
18'/22'

Afiadir a los ingredientes crudos una cantidad proporcional de caldo. Bandeja de acero lisa.

ROAST-BEEF (coccion lenta)

061 | 8 ypiezns| 16 piezos R - 230 | 10’ . 4wl

|2 |8 | soc | 10 | B |5l

© 202 | 16.ems| 96 peus 1 3 |l o< | ¢ 1 Vnt.
Mantenimiento Seco 4 - 58¢ 51°¢ 1 V.Int.
5 |l s5< | 53 1 V.int.

Precalentar a 250 °C. Parrilla de acero con bandeja para recoger las grasas.
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RECETARIO DE REGENERACION / K 1..6
0 0 X Modo B

VERDURAS AL VAPOR

8'/10’

<| - | F |a.
0| ] | © IKE |4l
8'/10

Precalentar a 130 °C para la carga méxima. Bandeja de acero perforada.

VERDURAS MIXTAS CON MANTEQUILLA

8/10°
°C - °0
0| ] [0 JIRES 50% | 4 wtll

8'/10’

Precalentar a 160 °C para la carga maxima. Bandeja de acero lisa.

PESCADO ASADO

10'/12
120 | 65< | 30% |4 il

10°/12'
10'/12

Precalentar a 150 °C para la carga méxima. Dividir en porciones para acelerar la coccién. Bandeja de acero lisa.

PESCADO AL VAPOR

8/10’
95¢ | 65°¢ 4 ol

8'/10'
8'/10’

Precalentar a 120 °C para la carga maxima. Dividir en porciones para acelerar la coccién. Bandeja de acero perforada.

CARNE ASADA

7100
-

7710 ! - 130¢ | 65 4 antlll

7'/10°

Colocar las rodaias indicado en el dibujo, salsear ligeramente. Precalentar a 150 °C para carga maxima.
Bandeja liscia de acero.

REGENERACION DE PLATOS COCIDOS EN VACIO

|1 SR ssc | e5¢ 4 il

Colocar las bolsas como en el dibujo, condimentar. Precalentar a 150 °C para la carga méxima. Bandeja de acero lisa.
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PASTA PRECOCIDA

5'/10°

50| ! Bl oo - | [ |4l

5'/10°

Precalentar a 130 °C para la carga méxima. Bandeja de acero lisa.

ESCALORPES (base para distintas recetas)

10°/15

C - 00 '"“
o] ! EE | 130 40% |4t

10'/15

Precalentar a 150 °C para la carga maxima. Bandeja de acero lisa.

C.C. cualquier carga




REGENERACION EN EL PLATO / K 9..14
7]

g 0 X

ey %

PESCADO CON PATATAS

il

115¢

30%

4 -l'l"”

Precalentar a 130 °C para la carga méxima. Plato de ceramica.

PESCADO CON VERDURAS

115%¢

40%

4 -l'l"”

Precalentar a 150 °C para la carga méxima. Plato de ceramica.

CARNE DE TERNERA CON TRES VERDURAS COCIDAS AL VAPOR

120

30%

4 -l'l"”

Precalentar a 150 °C para la carga maxima. Plato de cerdmica.

PECHUGA DE POLLO CON VINO BLANCO Y PISTO

120

30%

4 -l'l””

Precalentar a 130 °C para la carga maxima. Afadir la salsa antes de servir. Plato de cerdmica.

PAVO CON PATATAS AL HORNO

120

30%

4 -l'l””

Precalentar a 150 °C para la carga maxima. Condimentar la carne antes de servir. Plato de cerdmica.

SOLOMILLO DE CERDO CON VERDURAS AL VAPOR

120

30%

4 aantll

Precalentar a 150 °C para la carga maxima. Condimentar antes de servir. Plato de cerdmica.




VARIOS

L1-L8 VARIOS



v/ 220c | - | [E |4 .nll
3'/7
Precalentar a 250 °C para la carga méxima. Parrilla de acero.
FLAN DE VERDURAS
30
" 160¢ |~ | 10% |4 anill
40’
Precalentar a 200 °C para la carga maxima. Bandeja de acero lisa.
“BAGUETTES” DE PAN PRECOCIDO ULTRACONGELADO
i 165¢ | 12 | 20% |4 watlll
23' 180¢ | - 6 antll
26’

Precalentar a 210 °C para la carga méxima. No hace falta descongelar. Bandeja de aluminio con cavidades 600X400.

PIZZA RECTANGULAR ULTRACONGELADA

10°/12'
C - °D Ll

o2 170 20% |4 aatll]
10°/12'

Precalentar a 220 °C para la carga maxima. No hace falta descongelar. Bandeja de aluminio.

PIZZA RECTANGULAR FRESCA
20'/30"

170 | 120 | 30% |5 vl

20'/30° woc | - | B |5 il
20'/30'

Precalentar a 220 °C para la carga méxima. Después de la fermentacién afiadir la salsa de tomate y cocer la base
10 minutos. Afiadir los demds ingredientes y cocer de 5 a 8 minutos més. Bandeja de aluminio.

285¢

4 autll]

Precalentar la plancha a 285 °C como minimo 10 minutos, amasar la pizza redonda clésica, afiadir la salsa de tomate

y todos los ingredientes y llevar al horno con la pala. Plancha de fundicién para acumular calor.
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PAN FRESCO (bollos de 1 kg)

061 2 piezas 6 piezas

1 (| 150 | e5c | 40% |3l
BER ' IREEKLE 4 antll

Precalentar a 200 °C para la carga méxima. Bandeja de aluminio.

PIZZA GENOVESA FRESCA

20'/30°
/ 170 | 5 | 30% |4 autll

[ % ]
20730\ 5 || rs0c | - 4 antlll

20'/30

Precalentar a 220 °C para la carga méxima. Pintar con aceite de oliva la fuente y la superficie de la masa.
Pinchar la masa con un tenedor antes de llevar al horno. Bandeja de aluminio.






















www.lainox.it

LAINOX

La excelencia en la cocina

LAINOX ALI S.p.A. Via Schiaparelli 15 - Z.I. S.Giacomo di Veglia - 31029 Vittorio V. (TV) - Ttaly £

o\;;‘nn”mo,,’ "
]
z
H
2

Tel. (+39) 0438 9110 - Fax (+39) 0438 912300 e-mail: lainox@lainox.it = SICERT VY]

Studioverde - europrint.it - 53742

La empresa Lainox ALl S.p.A. se reserva el derecho de efectuar, sin preaviso, todas las modificaciones que sean necesarias.

LA90120190



