KONVECTIO-STEAM

Forno a convezione e vapore

IL FORNO DIVENTA UNIVERSALE

KONVECTIO-STEAM riunisce due innovativi sistemi di
cottura che per prima la Nilma ha introdotto in Italia con
le sue attrezzature specialistiche: la termoconvezione e il
vapore. Questo abbinamento consente con un solo forno
sia di cuocere a vapore che di arrostire, grigliare, gratinare
e in pit di ottenere nuove possibilita di cottura combinando
fra loro i sistemi o alternandoli in sequenza.
Il tutto con la sicurezza di una cottura perfettamente
uniforme su ogni teglia.
Ma i vantaggi di KONVECTIO-STEAM vanno ben oltre
i semplici aspetti funzionali, poiché comprendono anche:
- il totale rispetto delle caratteristiche organolettiche dei
cibi;
- il minor consumo di condimenti, con cotture dietetica-
mente piu valide;

- maggior resa del prodotto, con un minor calo peso;
- alta capacita produttiva, con un minimo ingombro;
- tempi brevi di riscaldamento;

- alta economia nei costi di esercizio;

- estrema facilita di pulizia;

- una piu razionale movimentazione del prodotto grazie
al carrello esclusivo portateglie, inseribile anche
nell'abbattitore di temperatura Quick Frost.
Tutte qualita che fanno di KONVECTIO-STEAM una
ulteriore ri-
sposta alle

esigenze di ‘ =
innovazione,
razionalita ed
economia di

ogni grande
cucina. LA SCIENZA DELLE GRANDI CUCINE













KONVECTIO-STEAM

Forno a convezione e a vapore

MASSIMA FLESSIBILITA’ DI UTILIZZO

KONVECTIO-STEAM é realmente un forno "universale" perché
consente una gamma di prestazioni e una precisione

nei risultati finora impensabili con i tradizionali forni, per stimolare
la fantasia di ogni chef e valorizzarne la professionalita.

>>) COTTURA A CONVEZIONE

E' la tradizionale cottura al forno o alla griglia, con
‘-‘}.";;:" ~. temperature fino a 250°C, ma senza rischi
g "

di bruciature o risultati non uniformi grazie
alla circolazione forzata dell'aria calda. Per
arrostire carni, cuocere pizze, pane, dolci e
anche frittate o milanesi, per gratinare, per
grigliare carni e verdura. Con in pit
la possibilita di programmare la
ventilazione e |'umidificazione, o
determinare la cottura al cuore del
'prodotto a mezzo della speciale sonda.

TEMPERATURA | TEMPO DI Icommwmz | CAR TOT KG

DICOTTURA | COTTU K510 K520 KS40
Lasagne 170°C 25 65 25 60 100
Cannelloni 170°C 20 40 20 50 100
Gnocchi di semolino 170°C 200 40 20 S50 100
Polli interi 180°C 30 ariglia 20 50 100
Fegato alla veneta 230°C 8 20 15 30 60
Polpette (50 gn) 250%C 12 20 25 60 110
Cot. milanese (100 gr}  190°C 8 20 12 28 60
Trote intere (200 gr) 230°C 12' 20 25 55 100
Filetti di pesce surgelato  180°C 18’ 15 15 35 70
Patate arrosto in quarti  180°C 45 40 25 55 100
Brioches surgelate 160°C 15 10 10 22 44
Crostata di frutta 170°C 25 40 15 40 80

COTTURA A VAPORE

Un sistema di cottura eccellente a livello nutrizionale
ed allo stesso tempo economico, poiché limita
la dispersione di sostanze nutritive e
esalta il sapore e il colore dei cbi e non richiede
né di far bollire grandi masse d'acqua
né lunghi tempi di cottura, con
evidenti risparmi di energia.
Ideale per cuocere verdure, pesce,
frutta o - agendo sulla temperatura -
per cotture particolari tipo "bagnomaria”,

TEMPERATURA | TEMPO I lmnmnzlm CAP. TOT KG
10

>>) COTTURA MISTA

Un sistema di cottura che unisce i vantaggi del vapore e
della convezione; quindi cotture
piu rapide, in presenza di alta umidita
tale da non asciugare i cibi (minor calo
peso), mantenendo morbida la superficie
ed esaltando presentazione e sapore.

|>>1>>*>>)_ COTTURA IN SEQUENZA

La flessibilita del forno KONVECTIO-STEAM consente una
vasta gamma di abbinamenti di cotture (ben 27),
alternando le fasi di vapore/convezione/misto,
tutte memorizzabili in funzione dell'ordine in
cui vengono digitate. Ogni cottura &
programmabile in base al tempo
e alla temperatura piQ ap-
propriata, cosi che ogni cibo
possa essere cotto secondo
le proprie caratteristiche
organolettiche, i risultati gastronomici

desiderati, la fantasia dello chef.

DICOTTURA K520 KS-40
Salmone intero (1Kg) 100°C 25’ 400 25 55 100
Trote intere (200gr) 100°C 12 40 forato 26 55 100
Zampone intero 100°C 60 40 20 45 90
Manzo, pezzi da 300gr  100°C 90 40 25 55 110
Galline in quarti 100°C 30° 40 25 55 110
Spinaci 100°C g 65 foran 0 25 40
Carote a rondelle 100°C 20 650am 25 55 100
Finocchi a spicchi 100°C 200 65fme 20 45 90
Fagiolini 100°C 25 400 20 45 90
Patate novelle intere 100°C 20 65 foran 15 35 70
Broccoli surgelati 100°C 25 65 foram 15 35 70
Cavolfiori surgelati 100°C 25 65 faratn 15 35 70
mmmmlmmlcommml CAP, TOT. KG
DICOTTURA | COTTURA Hmm KS:10 KS-20 KS-40
Finocchi al burra in quarti 170°C g 40 12 25 50
Zucchini trifolati 180°C 10° 40 20 45 100
Spezzatino 175°C 1200 65 15 35 70
Arrosto di pollo (500gr)  170°C 60’ 40 25 55 100
Coniglio in pezzi 170°C 90’ 40 25 55 100
Arrosto di vitello (1Kg) ~ 170°C 90 40 25 55 110
Sogliole fresche (150 gr)  170°C 12 20 15 35 70
Filetti di sogliola surg. 180°C 18 20 18 38 75
MOROTNCIS. | Suorc 35 grigie 100 216 420
TEMPERATURA | TEMPO DI ccmenr!ons CAP. TOT KG
DI COTTURA cm’ruml I K510 KS-20 KS40
L Vap 100°C 12
Peperoni ripieni oy P 56 20 25 55 100
: . o Vap 100°C 10
Finocchi gratinati
2 Conv 170°C 15 10 % B 50
: Vap 100°C 15°
Palpettone di came
pet Conv 170°C 55 yi L
Vap 100°C 20
Stinco surgelato Misto 170°C  50° 40 200 45 90

Conv 180 200
Vap 100°C 0

Anitra all'arandia Misto 170°C  50° 40 20 50 80

intera

g Conv200°C 10
Wap 100°C 15

Agnello in pezzi Misto 170°C  50° 40 25 55 100
Conv 180°C 10
Misto 180°C 5

Pane surgelato Conv 180°C 18 20 25 55 60

‘>>) RIATTIVAZIONE E RIGENERAZIONE

Utilizzando |a fase mista @ possibile riattivare precotti {a 130°C) senza il
pericolo di asciugare la superficie dei cibi, mentre per i surgelati si passa
direttamente dalla fase di scongelamento a quella di cottura.

La fase vapore, a temperatura controllata, consente di rigenerare prodotti
sottovuoto, posizionando direttamente sulla teglia le confezioni sigillate.
La temperatura desiderata si ottiene inserendo la sonda nella confezione,

| tempi di cottura e | quantitativi dei prodotli elencali possono variare in dipendenza della pezzatura e della qualita.



KONVECTIO-STEAM

Forno a convezione e vapore

@ CARATTERISTICHE

@m:

B Costruzioni in accixio inox 1810 satinalo,

B Camera di cottura coslbentata in accas inox 18710 con angol
smotondan, sakiMure continue termetche) ¢ puna & fondo
00l per ko SCanco oo gras

Ea} Fosta i Boien mas 1RG0 eobentaty, con hineydra 3 i'!-lj{lpln
WETD CETTperalo: & markgil

B Telio portante in 3cciso 18/10, dotato o pledind regolabil
per il Inveilamienits,

B Canafina di raccolta condensa posta sotto la porta (55 100,

B Camino di scarico vapore in acciaio inox 18/10.

B Filro gratsi in acciaen inox smontabide manuabmente per L
plLiria

[23) rurionau
B8 Sonda tecmometnca digitale per I rlevazione dells

emperiiura M ouone” ded prodotio,
P MOIone & o veloth,

Disegni tecnici KONVECTIO-STEAM >>

B2 Chadro comandi cletironico, a bassa temsione, dotato o tre
programmi di cotturd memoanzzabili, termostato &

bemponizatore cegitall per ogni Lase of Cobiura, (oonvezione
mesig-vaporel, Autodiagnostica delle princpall lunzoni del
farna. Seleltore di potenza (versione eleltrical,

B2 Luster i camera o othura,
B Microinterruttore di sicurezza sullapertura della porta.
= Dispositivo. uniformatore di temperatura (brevettato),

B Dispodithve o condensanons aulomasica del vapon i scanko.

B Component i sicurezza automatici sui princpal element
ol fornod (eleitnewalvola, boder, bruciabon, sonde, conbrolio
lEmperahaa, podial,

B Ciclo o Livaggio automatico del gensratore di vapore a fine
lrvoro

[ Comando di scanico gencratone o vapone.
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