CARACTERÍSTICAS DEL HORNO DE CALOR ENVOLVENTE.

A diferencia del horno de barro, que al perder temperatura requiere repetir la operación de calentamiento,el horno de calor envolvente sigue cocinando indefinidamente.

El sistema de cocción es como cualquier tipo de horno, de acuerdo al producto a cocinar es la temperatura que hay que proporcionarle,la cual se regula fácilmente con mayor o menor cantidad de energía (leña o gas).

La cámara de cocción no tiene contacto con los gases de combustión, horneando y manteniendo el sabor y los nutrientes naturales de las comidas, otorgando un excelente dorado a masas, carnes y guarniciones.

Estas pueden ser distribuídas en distintos niveles: piso y rejilas 1 y 2.

Por la nobleza de los materiales utilizados en su construcción (fundición de hierro y acero enlozado, su vida útil es ilimitada.

Características constructivas

Frente de hierro fundido con marcador de temperatura incorporado. 

Fogón con rejillas, parafuegos y deflectores de calor en hierro fundido.
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