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ablar de hornos de lefia, en una época

de alta tecnologia, podria parecer una

contradiccion. Sin embargo, este tipo
de maquinaria es muy apreciada en el mundo
de la hostelerfa, donde estd comprobada su
efectividad en la preparacion de productos
gue requieran una coccion natural, de gran
calidad y que deseen diferenciarse del resto
por su caracter esmerado y netamente tradi-
cional. Evidentemente, la pizza ocupa un lugar
preponderante entre estos productos y no es
de extranar que fabricantes de todo el mundo
hayan dedicado sus esfuerzos a innovar en la
materia, eso i, sin perder nunca de vista los
conceptos de tradicion y calidad, intrinseca-
mente asociados a los hornos de lefa de toda
la vida. El horno de lefa es el mas antiguo y el
precursor del resto de maquinas de este géne-
ro. El uso de maderas nobles asegura un sabor
genuino a los alimentos y otorga a los platos
un apreciado toque artesanal. A diferencia de
los hornos convencionales de gas o electrici-
dad, el de lena conserva mayoritariamente su
forma original abovedada. Esta caracteristica
constructiva comparte protagonismo con la
geometria interna del horno v la relacion pro-
porcional entre la boca y el volumen total de la
camara de coccion. Sin el respeto a estas direc-
trices, el buen funcionamiento de la maquina
seria del todo imposible.

La cdmara de cocciéon

Pero si el disefio, el constructivo no el de-
corativo —que también es importante, pe-
ro a otros niveles- es trascendental, los
materiales utilizados en la fabricacion del
horno lo son en igual medida. Un horno
tipico de lefa esta construido internamen-
te, tanto por lo que se refiere al suelo de
coccién como a la cupula, por ladrillos re-
fractarios. Este tipo de materiales soporta
sin problemas hasta los 1.300-1.400°C y
gracias a su composicién actian como ex-
celentes acumuladores de calor.

La cupula

La ctpula de un horno de lefia no debe ser
muy alta, de lo contrario la operaciéon de
calentamiento se ralentiza mucho, ade-
mas de dificultar la refraccién necesaria
para el graten de la pizza. La media de la
altura de estos espacios se sitla entre los
30 y 90cm. Un detalle importante para
asegurarnos tanto la vida del horno como
su capacidad de retencién del calor es que
los ladrillos que forman la cupula estén
perfectamente colocados y que tenga un
grosor -y capacidad de aislamiento sufi-
ciente-de 6 a 8cm.



La solera

Lo mismo sucede con la solera, que de-
be tener, como minimo, entre 8 y 10cm
de espesor y estar fabricada también con
piezas refractarias, tales como piedra o
losas de lava volcanica. Es precisamente
en este campo de las soleras donde se
han producido algunas de las novedades
mas destacables en el disefio constructi-
vo de los hornos. Nos referimos a las so-
leras giratorias. Encajadas sobre un siste-
ma sélido y compacto de rotacién, per-
miten que el producto vaya pasando por
delante de la fuente de calor repetida-
mente, consiguiendo asi una perfecta
uniformidad en la coccion y facilitando
el trabajo de la persona encargada del
horno. De otro modo, el pizzero se ve
obligado a rotar continuamente las piz-
zas sobre si mismas para que se cocinen
por todos los lados (no se recomienda
cambiarlas de lugar, pues al acercarlas o
alejarlas de la fuente de calor podria-
mos provocar una coccién no unifor-
me).

Una opcién muy interesante en el dm-
bito de las soleras rotatorias son los
nuevos modelos de horno que incorpo-
ran un sistema de elevacion de la base
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y optimizacién de la rotacion. Este mé-
todo permite cocer tantas veces como
sea necesario, porque el suelo se man-
tiene siempre a temperatura gracias a
su movimiento de traslacion. El mante-
nimiento del espacio de coccién de un
horno de lefia se reduce a la limpieza
de las cdmaras de fuegos y de coccion.
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Capacidad

La capacidad de los hornos de lefia varia
segun el fabricante y el modelo, aunque
la maestria del pizzero para colocar las
piezas en el interior también es importan-
te. Lo mas habitual es instalar maquinas
con cabida para 8-9 pizzas de 30cm, o lo
gue es lo mismo, hornos de didmetros in-
teriores entre 1,20 y 1,30cm. En el mer-
cado existen ademds otros hornos de
menor capacidad, como los que a duras
penas llegan al metro de didmetro y tam-
bién otros mas grandes, de 1,50 ¢
1,65cm, que permiten disponer un nu-
mero superior de piezas por hornada. Es-
tos Ultimos, sin embargo, pueden resul-
tar contraproducentes con el trabajo del
pizzero si este no es un verdadero exper-
to. La cocciéon en los hornos de lefa es
muy rapida, sobre los 2,5 minutos, con lo
gue se requiere gran capacidad de domi-
nio de la coccion y una rotacion muy 4gil
de las piezas. Asi que, cuantas mas pizzas
en el interior, més dificil se hace esta ope-
racion. En los modelos de disefio ovala-
do, las dimensiones interiores del drea de
coccion se sitdan alrededor de1,20x1,50cm.
El didmetro exterior suele ser aproxima-
damente un metro mas del de solera.
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Combustible y consumo

Como su nombre indica, estos hornos
utilizan la lefia como combustible basico.
Esta fuente de energia resulta bastante
mas barata que el gas, y especialmente
la electricidad, aunque en contrapartida,
por ejemplo, los hornos eléctricos pre-
sentan una curva de coccion mucho mas
regular.

Para obtener los mejores resultados en
un horno de lefa debemos proveernos
de maderas de llama corta, como la en-
cina, el roble, el abeto u olivo.

El calor de la coccién se consigue por
medio de los combustibles, la rentabili-
dad de los cuales deberemos calcular te-
niendo en cuenta su produccién de calo-
rias en relacion a la cantidad de materia
prima y el precio de la misma. La lefa,
dependiendo del tipo utilizado, puede
desarrollar entre 2.500 y 4.000 calorias
por cada kg quemado, una cantidad sig-
nificativamente mas alta que la electrici-
dad -850 cal/kg- aunque por debajo del
gas -entre 9.000 y 9.500 calorias/horas-.
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Seccion de un horno de Tayso

El mantenimiento

del espacio de

coccion del horno

de lesia se reduce a

la limpieza de las

cdmaras de fuegos y

de coccion

Productividad

Se estima que un horno con capacidad
entre 5y 9 pizzas y fabricado con mate-
riales refractarios utiliza una media diaria
de 25 a 35 kg de lefa (4-5 kg/hora). Es-
ta cantidad difiere significativamente de
la empleada afos atrés. Y es que gracias
al empleo de nuevos materiales y el me-
joramiento de las medidas de aislamien-
to en los hornos mas modernos se ha
conseguido un ahorro del consumo de
lefia superior al 50%. Una pizza necesi-
ta entre 2,5y 3 minutos para cocerse en
un horno de estas caracteristicas.
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Algunos apuntes de

combustion

Es una reaccién quimica en la cual el
combustible (lefia) se combina con el
comburente (aire) desarrollando calor.

Cuando el aire rico en oxigeno se

combina de forma perfecta con la lefia

tenemos una buena combustion.

Dado que un horno de lefia tiene
una boca abierta durante la coccion, pa-
ra quemar un kilo de lefia hacen falta 45
metros cubicos de aire.

Durante la combustion si la cantidad
de aire es insuficiente se forma un gas
muy toxico : el CO (monéxido de carbo-
no).

Funcionamiento

La lefia, segun el modelo, se sitta en el
interior de la propia cdmara de cocciéon o
bien en un compartimento a parte. El
primer caso hace referencia a los mode-
los mas tradicionales. En ellos, el pizzero
debe prender el fuego en el centro del
horno y esperar a que se forme la brasa.
Una vez conseguido esto, la brasa se re-
tira al fondo y el horno ya se puede em-
pezar a utilizar. El sequndo tipo, por su
parte, se refiere a los hornos equipados
con tecnologia de combustion a fuego
indirecto. La combustién de la madera se
realiza en una camara especial de fuegos
y de gases, con lo que se evita el contac-

Horno de Tayso
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Distintos tipos de hornos de lefia de MAM

A la hora de
dimensionar
la salida de humos

Cuanto mayor sea la altura del con
ducto menor puede ser su seccion.

Los fabricantes de hornos profesio
nales te indicaran la seccion correcta
de la salida de humos que varia en
funcion de la potencia del horno en
Kcal/h

La forma puede ser cuadrada, rec-
tangular o circular. La circular es segura-
mente la mejor, dado que el humo sa-
liendo calienta mucho mas uniforme-
mente toda la superficie mejorando el
tiro.

El material aconsejado para la salida
de humos es el acero inoxidable, dado
que sus paredes son lisas y el hollin se
adhiere mas dificilmente, mantenién-
dola mas limpia.

Para mejorar el tiro la salida de hu-
mos tiene que estar bien aislada, al ser
posible con paredes dobles y una cama-
ra de aire en el medio, para poder man-
tener la correcta diferencia de presion y
mejorar la salida de los humos.

Los extractores no son aconsejables
(a no ser que sean indispensables por
razones técnicas), porqué disminuyen
el rendimiento térmico del horno.

Utilizar lefa de buena calidad evi-
tando las que contengan mucha resina
que produce hollin.
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to directo de la pizza con las cenizas de-
rivadas de la combustién. La coccién en
estos hornos se considera mas limpia, al-
go mas econdmica que en el primer ca-
S0 y sobre todo mas adecuada para pro-
fesionales con poca experiencia. La coc-
cién con brasas en la misma zona de de-
posito de la pizza requiere de una gran
pericia. Y es que un pequefio descuido,
de no mas de 30 segundos, puede pro-
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vocar un desastre entre las piezas mas
cercanas a las brasas. Al situarse la fuen-
te de calor justo a su lado corremos el pe-
ligro de que se quemen los bordes, pero
que en cambio no se cueza conveniente-
mente la masa. Es por ello que estas piz-
zas necesitaran de la atencion constante
del pizzero, quien las debera rotar sobre
Si mismas para asegurarse una coccion
perfecta. Sean de un tipo u otro, lo cier-
to es que el buen resultado en un horno
de lena esta practicamente asegurado. Y

izza
reslauracion

esto no es solo gracias al sabor inimitable
de los horneados al fuego sino que, al
igual que sucede en los hornos de gas, el
vapor que se produce en la cdmara de
coccién proporciona a la pizza una melo-
sidad y color muy especial.

La operacion de puesta en marcha del
horno de lefa gira alrededor de los 20
minutos, periodo durante el cual se al-
canzan hasta los 250°C. La cantidad de
lefia inicial no seré suficiente, de manera
que se deberd ir afadiendo mas lefa
hasta llegar a la temperatura necesaria,
unos 450°C. Cuando el horno es del ti-
po de combustién indirecta, la tempera-
tura se puede mantener constante du-
rante al menos las tres horas siguientes a
la consecucion de los grados deseados.
La lena empleada debe tener una longi-
tud minima de 50cm y un espesor medio
de 5-6cm.

Temperatura

La temperatura ideal para la coccién de
una pizza clasica con lefia se situa entre
450 y 485°C. Aunqgue la mayoria de los
modelos actuales incorporan un termo-
metro para controlar la temperatura, un
buen truco para cerciorarse que todo va
bien es fijarse en el color del techo de la
parte interna del horno. Al iniciar la ope-
racion de encendido este sera de color os-
curo (horno frio). A medida que va to-
mando temperatura ira adquiriendo un
color rojizo que cambiaré al blanco, cuan-
do el horno alcance la temperatura ideal.
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La opinion
del
fabricante

:Qué debe tener en cuenta el cliente a la
hora de decidirse por un horno?

Cuando se decide comprar un horno, hay que
tener en cuenta que se estd comprando una herra-
mienta de trabajo, y ésta debe ser de la mejor cali-

dad, no se pueden elaborar buenos productos sin

una buena herramienta de trabajo. En el caso de un

Horno Formex

horno el cliente debe tener en cuenta la produccion
que desea tener, las caracteristicas del local y la calidad que desea en sus pizzas y asados; es muy
diferente elaborar el producto en un horno de lena, debido al inconfundible sabor y aroma que

aporta la coccion con lenas nobles como el roble o la encina

¢Cuales son las ventajas m’as interesantes para decidirte a comprar un horno?

Técnicamente nuestros hornos destacan por su robustez y fiabilidad. Un detalle muy importante
es que realizamos la base del horno en piedra natural volcanica, con lo que las pizzas y asados, por
ejemplo se cuecen muy bien por abajo. Todos los hornos de lefia vienen con solera hecha de losas
de lava volcanica sin escalones ni juntas. Mesa soporte metalica con patas. Aislante. Chimenea con
corte de tiro. Béveda en piezas de material refractario moldeado (resistente 1.300 °C) encajables
entre ellas formando el horno. Puerta de fundicién con decoracién rustica con contrapesos, que
le da cierto prestigio y un detalle de calidad. Y ademas trabajamos con unos precios muy compe-

titivos, lo que hace de este producto nuestro horno estrella para el sector de la restauracion.

2Qué elementos son realmente imprescindibles para obtener el maximo rendi-
miento del horno?

El funcionamiento de un horno de lefa es muy sencillo, solo hay que conseguir la temperatura
adecuada, hay que calentarlo bien, y gracias al material refractario que llevan pueden mantener la
t° de coccién incluso al dia siguiente. Ademas se puede aprovechar la diferencia de t° que d el
horno para hacer diferentes cosas, como lasanas, asados, pan.... Para su limpieza solo hace falta

un cepillo metdlico una pala para quitar grasa.

:Qué recomendarias al lector sobre la compra, calidad-precio?

Al ser fabricantes podemos recomendar cual es el modelo que mejor se adapta a las necesidades
del cliente. Basicamente nosotros ofrecemos en el horno de lefa un servicio completo.
Aconsejamos al usuario qué tipo de horno le conviene segln la produccién que vaya a realizar,
asesoramos sobre la mejor manera de instalacion y colocacion del mismo. EI montaje del horno en

el local se realiza en unas horas. El cliente solo tiene que preocuparse de la decoracion exterior

de Carlos Sebastia de Formex
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A la hora de adquirir

un horno
de lena

» Adquiere siempre hornos de leha
fabricados por empresas especializa-
das. No te fies de los hornos construi-
dos por albaniles o aficionados.

» Comprueba la calidad del aislamien-
to pidiendo al fabricante que te mues-
tre un horno en funcionamiento en

una pizzeria. Las paredes del horno
tienen que estar frias.

) Es mejor que la estructura interna
del horno sea de acero adecuadamen-
te tratado contra la corrosion.

) Comprueba el espesor del material
refractario que constituye el interior

del horno. Es el que te garantiza una
inercia térmica suficiente a evitar las
fluctuaciones de temperatura durante
la coccion.

» Los hornos construidos en un solo
bloque facilitan el montaje y reducen
los costes de instalacion.

Disenos

Si bien ya hemos comentado que el dise-
flo constructivo de la mayoria de hornos
de lefia no difiere mucho entre si, lo que
sf varia, y mucho, es el acabado exterior
de los mismos. La mayoria de los fabri-
cantes presentan numerosas soluciones
al respecto, ofreciendo incluso al restau-
rador la posibilidad que personalice to-
talmente a su gusto el espacio exterior.

Asi, habitualmente la pared donde se co-
loca el horno se presenta en ladrillo vis-
to, piedra y arco rustico que oculta la sa-
lida de humos. También existen revesti-
mientos exteriores de madera.

Los hornos pueden ir empotrados en la
pared o bien, segiin modelos, sobre ro-



bustas estructuras metalicas. Este tipo de
soporte facilita enormemente el traslado
ocasional del horno. Los herrajes y acce-
sorios se fabrican en metal. Mencién a
parte merecen las puertas, tanto por su
funcion decorativa —los disefos estan
inspirados en piezas de fundicion anti-
guas— como por su capacidad regulado-
ra de tiro.

Montaje e instalacion

Todas las empresas subministradoras
ofrecen a los clientes servicios especificos
de montaje. Al tratarse de hornos modu-
lares esta instalacion es bastante sencilla
y rdpida. Tanto es asi que estd contem-
plado que los modelos mas sencillos
puedan ser instalados por el propio res-
taurador. En este caso, el fabricante faci-
lita todas las piezas y las instrucciones.

Otra cuestion sumamente elemental en
el momento de la instalacion es la co-
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Tecnologia al servicio
de la tradicion

Muchos de los nuevos modelos
de hornos de lena fabricados tanto
por empresas espanolas como ita-
lianas incorporan sistemas electro-
nicos de control. De facil uso, estas
pequenas computadoras incorpora-
das al horno permiten visualizar la
temperatura o el tiempo de coccion,
el cual, incluso, puede llegar a ser
programado.

Asimismo, existen en el mercado un
buen numero de modelos de hornos
de leha que adaptando un quema-
dor apropiado pueden funcionar
con combustibles liquidos o gaseo-
sos. Muchos fabricantes ofrecen al
cliente esta opcién en el mismo mo-
mento de la compra de la maquina.

rrecta conexion de la chimenea del equi-
po con el conducto del establecimiento
destinado a la extraccion de humos. Es-
te tipo de instalaciones esta regulado ba-
jo estrictas normas que deben cumplirse
para no incurrir en errores sanciona-
bles.

Hornos de lena

Altura de la camara de coccion:

Desde 30 hasta 90cm

Diametro interior: de 60 a 1,65cm
Capacidad: depende del modelo. Los de 1,30 cm
permiten hasta 9 pizzas de 30 cm

Consumo: de 25 a 35kg de lefa/dia

Tiempo de coccion: 2,5 - 3 minutos

Interior: Mamposteria

Paredes: ladrillos refractarios

Solera: piedra refractaria, losas de lava volcanica
Exterior: Herrajes, puertas y accesorios
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