TECNOLOGIA ABBATTITORI
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UNA BATTERIA DI FORNI E ABBATTITORI AFFIANCATI DI ELECTROLUX PROFESSIONAL NELLA NUOVISSIMA CUCINA APPENA ALLESTITA ALL’HOTEL MoLINO STucky DI VENEZIA.
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IN POCHI MINUTI GLI
ABBATTITORI PORTANO I CIBI
A TEMPERATURE DI SICUREZZA
PER LA CONSERVAZIONE IN
FRIGO O LA SURGELAZIONE.

E AIUTANO A RAZIONALIZZARE
LA CUCINA.

aqualche anno sono en-
trati nelle cucine degli
chef come strumenti in-

sostituibili. Eppure gli abbattito-
ri rapidi di temperatura non na-
scondono al loro interno tecnolo-
gie particolarmente complesse. In
sostanza sono congelatori mol-
to potenti, armati di un classi-
co circuito frigorigeno, simile in
tutto e per tutto a quello di fri-
goriferi e congelatori, e di poten-
ti ventole che creano all interno
della macchina una circolazione
uniforme di aria molto fredda a
temperature controllate.

Riccardo Oldani

Passaggio rapidissimo

A cosa serve questo strumento?
Sostanzialmente a far scendere ra-
pidamente la temperatura dei ci-
bi, cotti o crudi, per facilitarne la
conservazione e, soprattutto, per
evitare contaminazioni batteri-
che. Ogni cibo cotto, per esempio,
L esposto nel passaggio da circa
70 a circa 10 C allaggressione di
molti batteri, anche patogeni, che
possono alterare le qualit orga-
nolettiche ed essere per no noci-
vi per il consumatore. Le norma-
tive Haccp suggeriscono quindi di
portare tutti i cibi cotti il pig rapi-
damente possibile, entro 90 minu-
ti, dai 90 C dei fornelli ai 3 C del
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LE TRE POSSIBILITA DI UTILIZZO DEGLI ABBATTITORI. ABBATTIMENTO NEGATIVO CON CIBI COTTI
0 CRUDI, PER SURGELARE E QUINDI CONSERVARE A LUNGO. ABBATTIMENTO POSITIVO
PER CONSERVARE IN FRIGORIFERO E RIGENERARE ANCHE GRANDI QUANTITA DI PIATTI.

frigorifero. Non necessariamente
questa operazione deve essere fat-
ta con labbattitore, che non t, co-
me alcuni credono, una macchina
obbligatoria in cucina. Ma i meto-
di alternativi sono complessi e la-
boriosi. Per esempio inserire pen-
tole o casseruole in vasche piene
di ghiaccio, come un tempo face-
va qualcuno. Con il problema pe-
r che riscaldandosi progressiva-
mente lacqua e il ghiaccio, a cau-
sa del rilascio di calore della pen-
tola, il processo a un certo punto
non avveniva pig in modo e ca-
ce. Anche un congelatore normale
non svolge adeguatamente il com-
pito proprio per il riscaldamento
dellariaal suo interno che si viene
acreare e che invece viene evitato
nelle camere degli abbattitori.

Strumenti cos potenti sono poi
utilissimi anche in fase di surgela-
zione degli alimenti, cotti, precotti
o crudi. I moderni abbattitori so-
no in grado di portare da+90 C a
-18 C qualsiasi piatto in meno di
270 minuti, eliminando i rischi di
proliferazione batterica e di for-
mazione di cristalli di ghiaccio al-
I interno e mantenendo inalterati
qualit , sapori e profumi.

Funzioni importantissime in una
cucina moderna, economica e or-
ganizzata. Al riguardo abbiamo

Franco Luisk,
EXECUTIVE CHEF
DEL MoLino
Stucky HiLTon
DI VENEZIA:

30 ANNI DI
ESPERIENZA
NEL MONDO.

Cucina nuova di zecca

Il celeberrimo hotel Molino Stucky Hilton
di Venezia (molinostuckyhilton.it) ha ap-
pena rifatto la cucina. Lexecutive chef
Franco Luise ha puntato tutto sull auto-
mazione. Le apparecchiature scelte so-
no tutte di Electrolux Professional e com-
prendono anche una batteria di tre forni
con abbattitori abbinati air-0-steam e air-

sentito Alessandro Giudici, exe-
cutive chef di Electrolux Profes-
sional, esperto nell uso di questi
strumenti e docente nei corsi di
formazione che il gruppo orga-
nizza per gli chef.

Conservazione piu lunga
«Labbattitore di temperatura, di-
ce Giudici, «facilita e ottimizza la
gestione di qualsiasi cucina pro-
fessionale da due punti di vista:
t fondamentale nel controllo del-
la carica batterica e dei processi
di produzione, come per esempio
nel sistema cook&chill, un proces-
so che integra in ununicasoluzio-
ne cottura, abbattimento positi-
Vo, mantenimento e rigenerazio-
ne, ottimo nella banchettistica. e
del controllo della carica batteri-
ca. Ma t anche insostituibile dal
punto di vista del prolungamento
della shelf-life dei prodotti, dando
loro una maggiore durabilit in
conservatore in positivo +3 C».

abbattitori da
teglie in formato GN 1/1
sono ideali di per un
ristorante medio-piccolo

Sbhagliato per pensare che lab-
battitore si limiti a una pura fun-
zione di ra reddamento dei cibi.
Inrealt molti chef hanno comin-
ciato a utilizzare le caratteristiche
di questa macchina per ideare
nuove preparazioni e, soprattut-
to, per modi care e sempli care
il usso del lavoro in cucina.

Spiega ancora Giudici: «Labbat-
titore consente di mantenere in
modo perfetto e sempre pronte

o-chill (nella foto). Strumenti importanti
in una struttura che fa del banqueting in
punto di forza, con la necessit di servire
un gran numero di portate in tempi brevi
e di ricorrere anche al sottovuoto.

Formazione tecnica
«A mio parerey, sottolinea Luise, «per di-
ventare un buono chef di cucina, oltre a

conoscere molto bene le materie prime
t fondamentale conoscere le tecniche di
cottura pig innovative. Lo dico sempre ai
miei cuochi. In quest ottica £ fondamen-
tale un sapiente utilizzo di forni e abbat-
titori in abbinata». Nella situazione spe-
ci cadel Molino Stucky, questi strumen-
ti vengono impiegati per tutte le prepa-
razioni da 10 a 1.000 coperti.
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