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Servibar le propone uno gomo de hornos para restaurocion y panoderio
que abarcon todos los usos y posibilidades de coccion.

El horno se ha convertido en un elemento indispensable en las cocinas,
odemas de constituir el elemento mds proctico y funcional paro reducir los
costes de elaboracion de las especialidades gastronomicas.

Nuestra propuesto de equipos estd basada en la tecnologia Inoxtrend,
uno de los lideres mundiales en lo fabricacion de hornos eléctricos y o gas.
Si tiene dudos sobre lo eleccion del mejor equipo para los usos que
pretende desarrollar le recomendamos lo lectura del siguiente articulo.
También puede contoctar con nuestro Centro de Atencion al Cliente donde
le ayudaremos o resolver sus inquietudes profesionales.
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A conveccion (aire caliente forzodo)

Produccion y circulocion forzodo y uniforme de aire caliente seco, por medio
de uno o mos ventilodores, o velocidod uUnica, o doble. Compo de
temperatura de 50 ¢ o 270 °C.

Con el sistema de conveccion de aire caliente se puede cocer, asar, asor o
lo parrillo, y esta indicodo para lo coccion de: primeros platos, carne,
pescado, guarniciones y dulces. Se pueden hocer simultaneamente
cocciones de diferentes alimentos, o la mismo temperotura, evitando lo
mezclo de sobores. Para elegir lo temperaturo dptimo de coccion se
deberd seguir lo siguiente reglo: seleccionar uno temperatura un 20%
inferior respecto o la utilizoda en un horno trodicional sin ventilocion; el
sistemo de ventilocion forzodo, de lo que este horno estd dotodo,
garantiza la coccion en un tiempo menor. Cuando se quiera asar o lo
parrillo, es necesario abrir lo valvulo de tiro, colocoda en el ponel de
moandos. Lo apertura de dicha valvulo permite lo salido de lo humedod de
lo. cdmara de coccidon (leva en posicion ON). Esta operacion reduce el
tiempo de osodo o lo parillo. Paro obtener mejores resultodos se
oconsejo el uso de boandejos GASTRO-NORM, teniendo cuidodo de dejor
siempre un espoacio minimo de 3 centimetros entre el alimento o cocer y lo
bandeja superior, con el fin de permitir lo perfecto circulocion del aire.

A Conveccidn-Vopor (aire caliente forzado y vopor)

Produccion y circulocion forzoda e uniforme de aire cliente seco, por medio
de uno o mas ventilodores de velocidod unico, o doble, asocioda o una
voporizocion de aguo reguloble, en lo cdmara de coccion. Compo de
temperatura de 50 ° o 270 °C. Este sistemo denominodo comunmente
"MIXTO", une los ventojos del sistemo o conveccion con aire sobre-
calentado (ropidez y ohorro de energio y espacio) o los del vapor
(conservar los principios nutritivos y organolépticos).
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Optimo poara los olimentos que deben ser cocidos velozmente, o
temperoturas elevodos y con mucho vopor acuoso. Con este sistemo los
alimentos permonecen tiernos y se limita lo pérdida de peso. Estd indicado
sobre todo pora lo coccion de asodos, ternascos y piezas grondes de
carne paro los cuales aconsejomos siempre el control de lo temperaturo
"al corazon”, introduciendo lo sondo con punzon. Paro elegir lo temperaturo
optima de coccion se deberd seguir lo siguiente reglo: seleccionar una
temperatura un 20 % inferior respecto o lo utilizaodo en un horno tradicional
sin ventilocion; el sistemo de ventilocion forzodo, de la que este horno esta
dotado, garantizo lo coccion en un tiempo menor. La cantidod de humedod
o generar en el interior de lo cdmara de coccion, debe ser seleccionada en
bose ol alimento o cocinar, medionte el mondo regulodor. Paro obtener
mejores resultodos se aconsejo el uso de bandejos Gastronorm, teniendo
cuidodo de dejor siempre un espacio minimo de 3 centimetros entre el
olimento o cocer y lo bondejo superior, con el fin de permitir lo perfecto
circulocion del aire. Es uno bueno norma evitor que los alimentos o cocer
desborden de lo bandejo; en los casos que no sea posible, no colocar la
bandejo del nivel superior, o fin de evitar la situacion descrito en el parrafo
anterior.

Al vopor
Produccion y circulocion forzado, uniforme y constonte, de vopor saturodo

humedo, o presion atmosférico, por medio de uno o mds ventilodores o
velocidad Unico, o doble. Caompo de temperatura: de 5O ° C. 0 100 ¢ C.
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Con este sistemo, se pueden realizor: productos cocidos, descongelor,
esterilizor, y regeneracion de todos los alimentos. El vopor, sin presion,
garantiza uno coccion uniforme y delicados la perdido de vitominas y sales
minerales es casi nula y los tiempos de coccion son inferiores respecto o los
de lo coccion en aguo. Cuondo se deben cocer al mismo tiempo diferentes
tipos de verduros tener presente que los productos de sabor mas fuerte
deberdn ser colocodos siempre en lo poarte inferior de lo comaro de
coccion. Seleccionor siempre lo temperatura moximo de 100 °C, los
tiempos de coccion resultoran normalmente mas cortos de los que son
necesarios ol cocer productos en aguo. Se oaconsejo utilizar siempre
bandejos GN. perforadas, asi, al fin de lo coccion, los productos se
obtendran sin restos de agua en el fondo de la bandejo. En el caso que se
quiero recuperar el jugo colocar uno bandejo, no perforodo, en lo guia
inferior o lo. bandeja utilizodo.

Al vapor (o bajo temperatura)

Permite la utilizacion del vopor o temperaturas comprendidas entre 5O vy
80 °C.

Con este sistemo se puede realizar lo coccion de alimentos delicodos
como: cremas, soufflés, flanes, patés, setas, etc. y para lo coccion al bono-
mario, sin necesidod de utilizar recipientes especiales. El vapor, sin presion,
garantiza uno coccion uniforme y delicados la perdido de vitominas y sales
minerales es cosi nulo y los tiempos de coccion son inferiores respecto o los
de coccion en aguo. Seleccionar siempre uno temperatura inferior o 80 ° C.
Se aconsejo utilizar siempre bondejos CG.N. perforodas, asi al fin de la
coccion, los productos se obtendran sin restos de agua en el fondo de lo
bandejo. En el caso que se quiera recuperar el jugo colocar una bandejo, no
perforodo, en la guia inferior o lo bandeja utilizodo. Cuondo lo coccion se
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realiza o bajo temperatura es siempre aconsejoble utilizor, si el modelo de
horno estd dotado, lo bojo velocidod de los ventilodores.

Al vapor (alimentos envasados al vacio)

Permite utilizar el vapor o bajo temperaturo. (Entre 5O y 80 °C). Este
sistemo permite cocer ol vopor, o uno temperoturo inferior o 9O °C,
olimentos previomente envosodos al voacio. Seleccionar uno temperaturo
de trobojo inferior ol QO °C. Paro temperaturas superiores consultar con su
proveedor de bolsos de envasar al vacio. Se aconseja la utilizacion de
pairrillas para lo coccion de productos envasados al vacio.

Regeneracion

Previsto lo utilizocion del sistemo o conveccion vopor paro conseguir lo
regenerocion de productos cocinados y refrigerados. Lo regenerocion no es
uno. coccion, sino un trotomiento que permite obtener alimentos cocinodos y
posteriormente refrigerados, para su correcto mantenimiento, o lo justo
temperaturo de servicio, manteniendo el aspecto como recién hecho.

Lo temperaturo paro lo regenerocion de alimentos refrigerodos debe estar
comprendida entre 140 ¢y 160 °C. Lo contidod de humedad a generar, en
el interior de lo cdmaro de coccion, se gradio medionte el regulador A,
debe ser seleccionodo teniendo en cuenta el producto y su punto de
refrigerocion. Si el producto estd congelodo o bojo temperoturo, se
oaconsejo uno elevado humedod en el interior de lo. cdmara de coccion.
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Con sonda ol corazon

Por medio de uno sondo con punzdn, en acero inox, se efectio el control
paro obtener o mismo temperotura en el corazdn del producto o cocinarr.
Lo sondo ol corozon se puede utilizar con todos los sistemas de coccion.
Campo de temperaturo ol corozon comprendido entre los O% Cy los 99 ¢ C.
Lo medicion de lo temperatura ol corozon es muy importonte especialmente
cuando se deben cocinar piezas de carne de gron tomano. La utilizacion de
lo sonda oplicodo ol corozon del producto permite el control de lo pérdida
de peso de los alimentos al cocerse. Codo grodo de temperoturo
excedente ol valor correcto de lo temperatura al corazon significo una
mayor pérdida de peso. El diseno inferior muestra lo exacto colocacion y
oplicacion de la sonda ol corazon.

ConDelto T *

*Sistema solo disponible en hornos con panel de mandos "Programable” y
"Electronico”

Permite efectuar la coccion con lo sonda conservando uno diferencio
constante entre lo temperatura ol corozon del producto y lo temperatura
que existe en lo cdmaro de coccidon (202 C - 2002 Q). Este método se
puede usar en todos los sistemoas de coccion. Grocios o este sistema de
coccion suove y delicodo, realizado con un control poralelo de lo
temperotura ol corazon del producto y o lo cdmaro de coccion, se obtiene
una comido gustosao, tierno y blando, pero dorado en superficie. Es ideall
paro lo coccion de cochinillos y piezos grondes de carne. El dibujo inferior
muestro lo exocto modalidod de oplicacion para lo colococion de la
sonda ol corazon. En lo seleccion de la funcion Delto tener en cuento que
colocando valores de temperatura inferiores o 80 ° C se determino un
notoble prolongamiento de los tiempos de coccion.
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Lento (o bajo temperaturo)

Lo péerdida de peso del producto o cocer es proporcional o lo temperaturo
de coccion: uno elevado temperaturo determino uno moyor pérdido de
peso, contrariomente una bojo temperatura lo limita. Con esto modalidod
de coccion se consigue el efecto de ablandamiento del producto y una
limitodo perdido de peso. Estd indicadoa para lo coccion de corme de
cozo, cochinillo, pavo, "zompone”, carnero, carmes fibrosas... Cuando lo
coccion se realizo o bojo temperaturo es oconsejoble utilizor, si el horno
estd dotado de esa funcion, lo bojo velocidod del ventilodor.

Progromoble

*Sistema solo disponible en hornos con panel de mondos "Progromable”
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COOKING PROGRAMS

Este sistema, medionte uno placa electronico, permite realizor y memorizor
Q9 progromos de coccion diferentes, con 18 foses secuencioles coda uno. El
sistemo progromable permite lo gestion automatica de la coccion,
gorantizando elevados e inalterados estdndares cualitotivos en el tiempo.
Es posible efectuar lo programacion en modo tal que los combios del
sistemoa de coccion se sucedon en modo completomente outomatico. Se
puede inicior lo primero fose con sistemoa de coccidon o conveccion duronte
10 min; después de este tiempo iniciar lo segundo fase lo cual podra
montener el mismo sistemo, combiorlo o modificar los parametros como
temperoturo, velocidod de los ventilodores, con o sin vopor etc., y todo por
18 veces.



