Hornos mixtos y conveccion

LAINOX

® ®» O @®

CONSUMO CALIDAD: DISPOSITIVOS INTUITIVOS/
ENERGETICO EXCELENCIA INTELIGENTES FACIL USO
REDUCIDO GASTRONOMICA

Cajon smoke

Sonda de aguja

Cajones portadetergentes
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®

DISENO
ELEGANTE Y
DE CALIDAD

Zocalos laterales

Filtro

Panel de mandos

Frigicoll

NOVEDADES

Noaboo

boosted




5 razones
porque usar

Recetas

datos de cientos de recetas presentes en el

Cloud Lainox. Ademas te ofrece la posibilidad de
compartir tus recetas con otros usuarios Nabook o
exportarlas para compartirlas con quien quieras.

Menu

Tienes la posibilidad de planificar tus menus e
imprimirlos seleccionando, entre las plantillas
disponibles, la mas adecuada para la ocasion.

Costes de los alimentos

Para gestionar de la mejor manera posible tu negocio
y optimizar tus ganancias, Nabook te ofrece la
posibilidad de obtener exactamente los costes de los
alimentos de tus recetas y tus menus.

UN HOMENAJE PARA Tl 6 =

QUE ERES UN CHEF

Gracias al Cloud tendrés a disposicion Nabook, tu asistente
virtual que Lainox pone a disposicion, de forma gratuita, a
todos los chefs, que posean o no un Device Naboo.

Con Nabook puedes gestionar tu negocio, organizando tus
recetas y tus menus, gestionar los costes de los alimentos y
las listas de la compra. Ademas es posible configurar desde
Nabook tus Device y sincronizar tus recetas con todos tus
Naboo (mas informacién en nabook.cloud).

LAINOX maximas prestaciones, alto rendimiento
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m Nabook te permite crear, organizar y guardar -!
tus recetas personales y acceder a la base de

Lista de la compra

Organiza tu compra de manera inteligente. Con
Nabook no existe posibilidad de despistes o
errores en la gestion de las listas de la compra,
porque te proporciona siempre la lista exacta de
lo que necesitas para realizar la receta o el mend,
evitando asi costosos desperdicios.

Configurar y sincronizar

Si posees Naboo, a través del portal Naboo
puedes configurar desde remoto todos tus
dispositivos y sincronizar tus recetas.




5 razones
para usar

- LAINOX

LAINOX. Hornos profesionales para cocinas de ultima generacion.

Amplia gama V Facil manejo
La gama méas amplia del mercado. Diversidad de funciones:

- Buscar recetas.

+ Ver menus.

- Crear y organizar carpetas para
las recetas personales.

. | . + Multinivel.
Reduccion de consumo eléctrico - Just in Time.
Y por lo tanto, el gasto.
60
# Limpieza automética
@ Coccidn de calidad Reduccion del esfuerzo y tiempo
) ) del cocinero.
Recetas disponibles en la nube.

|

Garantiza resultados impecables.
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Abatidores
NEO24 hours

CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelo 051

530

1”7 GN! s

.

Modelo 081

530

1”7 GN! L

Modelo 121

530

1”7 GN! L

Modelo 161

530

n suf L s

MODELO
. GN 5x11 8x1/1 12x 11 16x11
Capacidad
600x400 5 x (600 x 400) 8 x (600 x 400) 12 x (600 x 400) 16 x (600 x 400)
Distancia mm GN 70 75 73 56
entre guias mm 600X400 70 75 73 56
Dimensiones exteriores (mm) 790 x 820 x 900 h 790 x 870 x 1460 h 790x870x 1810 h 790 x 870 x 1960 h

Dimension camara

MODELO

Capacidad abatimiento positivo (kg)
+90°C/ +3°C

Capacidad congelacion (kg)
+90°C / -18°C

Potencia frigorifica (W)

Potencia calentamiento (W)

Potencia eléctrica total (W)

Alimentacion (V - 50 Hz)

ACCESORIOS

Ruedas, de las cuales dos
con freno

Ducha de lavado

Esterilizador

Suplemento por camara con
2 puertas pasantes (TRP)

Bajo pedido puerta contraria, sin ningun suplemento de precio.

Unidad condensadora remota o unidad condensada por agua, consultar precio.

Tensioén y frecuencia especial, consultar precio.
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Modelo 122 Modelo 201 Modelo 202
530 325 530
- 11 GN{ 5% 650
H1eH /1 6N Equipamiento de serie
NEO 24hours
24x11-12x21 20x 11 40x1/1-20x2/1 ) )
12 x (600 x 400) 15 x (600 x 400) 15 x (600 x 400) * Sonda al corazon multipunto
57 _ a (calentada), con 4 puntos de
medicion.
57 . . * Conexién USB.
1100 x 1080 x 1860 h 1300 x 1330 x 2200 h 1500 x 1530 2200 h « Paneles portaparrillas. (Armarios)
700 x 1020 x 1820 h 880 x 1220 x 1820 h ® Pantalla a color de 7 pulgadas

(LCD - TFT - IPS), de alta definicién,
capacitiva, con eleccion de
funciones “Pantalla Tactil”.

® Conexion a Wifi para monotorizar
procesos.

® Conexién USB para Upload y
Download recetas, parametros
HACCP vy actualizacién de software
(en camaras)

e Rampa incluida (en cdmaras)

e Kit de invierno por unidad remota
hasta -10°C (en camaras)

e Camaras equipadas con unidad
condensadora remota.

Bajo pedido puerta contraria, sin ningln suplemento de precio. (Armarios)
Unidad condensadora remota o unidad condensada por agua, consultar precio. (Armarios)
Tensioén y frecuencia especial, consultar precio.

Con la garantia

Frigicoll | #

. COCCION
HORNOS
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Abatidores
NEO24 hours

CARACTERISTICAS GENERALES

Pantalla a color de 7 pulgadas (LCD - TFT - IPS), de alta definicién, capacitiva, con elecciéon de funciones “Pantalla
Tactil”. Todos los procesos se pueden visualizar mediante los iconos especificos para cada tipo de alimento, carne,
pescado, pasteleria, etc. Inicio del proceso de elaboracion tocando el icono.

10:47 AM Méxima flexibilidad, de -40°C a
r +85°C, elige cémo utilizarlo.

ll" »

Confia en el Know How de Lainox, utilizando
cientos de recetas automéaticas Cook&Chill.

LHOOE FRIFTIMG O ORI

ocs|

Cualquiera que sea el tamario del producto para
descongelar por la mafiana, estara listo para el uso.

Déjate inspirar por cientos de recetas que los chefs
de Lainox han preparado para ti o crea y guarda
tus propias recetas.

Dile a Neo 24 horas a qué hora quieres que tu
producto esté fermentado y listo para cocinar y él
se encargara del resto.

HARD BLAST O Ry LW FREED SOFTRLART O LIM. SOET SHOCK FRETN

Crea tu pagina de inicio. Haz que tu Neo 24 hours
sea Unico destacando sdlo lo que utilizas.

VECITABUES ULl AT 40w cogme El Multinivel te permite organizar el trabajo
segun las necesidades durante la mise en place
gestionando varios productos al mismo tiempo.

Nabook, la nube de Lainox. Transforma tu
cocina en una cocina 4.0 y accede a contenidos
exclusivos de Nabook.
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hours

Armarios y Camaras de abatimiento

CARACTERISTICAS GENERALES

MODALIDAD DE USO

+ Abatimiento positivo +90°C / +3°C en el corazon.
Congelacion rapida +90°C / -18°C en el corazdn.
Descongelacion a temperatura y humedad controladas.

+ Leudado con inyeccion de humedad en la camara.

+ Cocciodn lenta a baja temperatura hasta +85°C.
Mantenimiento en temperatura +65°C.

+ Mantenimiento refrigerado +6°C.
Mantenimiento freeze -10°C.

ARMARIOS DE ABATIMIENTO

FABRICACION:

+ Encimera de acero inoxidable aisi 304 18/10 de 1 mm de espesor.

Laterales exteriores y puerta de acero inoxidable AIS| 304 18/10 de 0,8 mm de
espesor.

Revestimiento interior completamente radiado en acero inoxidable aisi 304 18/10.
Fondo interior de contencion estampado.

+ Aislamiento de espuma de poliuretano de alta densidad (aprox. 42 Kg/m3) sin HCFC.
Resistencia anticondensacion, colocada en el marco del bastidor debajo del
batiente de la junta magnética.

+ Evaporador de alta ventilacion para garantizar la eficiencia maxima del sistema
de enfriamiento.

Bateria de evaporacion de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina
epoxi atoxica.

Sistema de descongelacion por gas caliente, patentado.

Electroventiladores de flujo indirecto en el producto.

+ Tirador ergonémico de altura total y juntas magnéticas en los 4 lados de la puerta.
Sistema patentado de inyeccion de humedad en la camara.

Soportes porta-guias extraibles en acero inoxidable AlS| 304 18/10, que se pueden
colocar de manera sencilla para acoger bandejas 1/1 GN o 600 x 400.

Guias extraibles en "z" de acero inoxidable AlSI 304, para colocar bandejas de
1/1 GN 0 600 x 400.

FUNCIONAMIENTO

+ Pantallaa color de 7 pulgadas (LCD - TFT - IPS), de alta definicion, capacitiva, con
eleccion de funciones “pantalla tactil”. Todos los procesos se visualizan mediante
iconos especificos para cada tipo de alimento, carne, pescado, pasteleria, etc.
Inicio del proceso de elaboracion tocando el icono.

+ Sonda de aguja calentada multipunto, (4 puntos de medicion).
Conexion wi-fi para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.
Conexion Ethernet para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.

+ Conexion USB para cargar y descargar recetas, parametros, HACCP, y actualizacion
software.
Ciclos de descongelacion automaticos.

+ Recetario integrado "My Nabook".
Esterilizacion con sterilox (opcional).
Preenfriamiento camara.

+ Secado.
Funcién multinivel.
Conservacion automatica al final del ciclo de abatimiento.

+ Lavado manual con ducha externa de enganche rapido (opcional).

+ Facilidad de limpieza de acuerdo con la normativa higiene UNI EN 14159.
Facilidad de lavado y seguridad higiénica gracias a la bateria evaporador suspendida.

CAMARAS DE ABATIMIENTO

FABRICACION
+ Revestimiento interior completamente radiado en acero inoxidable AlSI 304 18/10.
Aislamiento de espuma de poliuretano de alta densidad (aprox. 42 Kg/m3) sin HCFC.
+ Evaporador de alta ventilacion para garantizar la eficiencia méaxima del sistema
de enfriamiento.
Bateria de evaporacion de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina
epoxi atoxica.
Sistema de descongelacion por ventilacion.
Electroventiladores de flujo indirecto en el producto.
+ Construccion en paneles.
Paneles de acero inoxidable AlSI 304.
Aislamiento de espuma de poliuretano de alta densidad (42 kg/m3) de 80 mm
de espesor, sin HCFC.
Pavimento interno antiresbalante con acabado 5 WL.
Resistencia anticondensacion, montada en la puerta debajo de la junta.
+ Puerta con junta rasante.
Puerta con cierre magnético dotada de bisagras con rampa de cierre
+ Tirador ergondmico vertical.
+ Rampa de acceso (INCLUIDA).
+ Rejilla recoge liquidos y sistema de filtrado para rampa (opcional).
Tope interno de acero inoxidable de gran espesor para evitar dafios por parte
del carro.
Tope externo para proteger el panel de mandos.
Regulacién de la velocidad de los ventiladores.

FUNCIONAMIENTO
Pantallaa color de 7 pulgadas (LCD - TFT - IPS), de alta definicion, capacitiva, con
eleccion de funciones “pantalla tactil”. Todos los procesos se visualizan mediante
iconos especificos para cada tipo de alimento, carne, pescado, pasteleria, etc.
Inicio del proceso de elaboracion tocando el icono.

+ Sonda de aguja calentada multipunto, (4 puntos de medicion).

+ Conexion wi-fi para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.
Conexion Ethernet para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.

+ Conexion USB para cargar y descargar recetas, parametros, HACCP, y actualizacion
software (opcional).
Ciclos de descongelacion automaticos.

+ Recetario integrado "My Nabook".
Esterilizacion con sterilox (opcional).
Sistema de esterilizacion con lampara germicida de rayos (opcional).

+  Preenfriamiento camara.
Secado.
Funcién multinivel.

+ Conservacion automatica al final del ciclo de abatimiento.
Facilidad de limpieza de acuerdo con la normativa higiene UNI EN 14159.
Facilidad de lavado y seguridad higiénica gracias a la bateria evaporador suspendida.

Con la garantia

Frigicoll | 4
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MANTEMIMERNTO
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ABATIMIENTOD RECIUPERACION DE LA
COMSERVACION TEMPERATURA
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