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Hornos mixtos y convección

CONSUMO

ENERGÉTICO

REDUCIDO

CALIDAD:

EXCELENCIA 

GASTRONÓMICA

DISPOSITIVOS

INTELIGENTES

INTUITIVOS/

FÁCIL USO

DISEÑO 

ELEGANTE Y 

DE CALIDAD

Zócalos laterales

Cajón smoke

Sonda de aguja

Cajones portadetergentes

Filtro

Panel de mandos

NOVEDADES
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Lista de la compra

Organiza tu compra de manera inteligente. Con 

Nabook no existe posibilidad de despistes o 

errores en la gestión de las listas de la compra, 

porque te proporciona siempre la lista exacta de 

lo que necesitas para realizar la receta o el menú, 

evitando así costosos desperdicios.

Con昀椀gurar y sincronizar
Si posees Naboo, a través del portal Naboo 

puedes con昀椀gurar desde remoto todos tus
dispositivos y sincronizar tus recetas.

Recetas

Nabook te permite crear, organizar y guardar 

tus recetas personales y acceder a la base de 

datos de cientos de recetas presentes en el 

Cloud Lainox. Además te ofrece la posibilidad de 

compartir tus recetas con otros usuarios Nabook o 

exportarlas para compartirlas con quien quieras.

Menú

Tienes la posibilidad de plani昀椀car tus menús e 
imprimirlos seleccionando, entre las plantillas 

disponibles, la más adecuada para la ocasión.

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 menús. 

LAINOX máximas prestaciones, alto rendimiento

5 razones 
porque usar 

Nabook

Gracias al Cloud tendrás a disposición Nabook, tu asistente 
virtual que Lainox pone a disposición, 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 menús, gestionar los costes de los alimentos y 
las listas de la compra. Además es posible configurar desde 
Nabook tus Device y sincronizar tus recetas con todos tus 
Naboo (más información en nabook.cloud).

UN HOMENAJE PARA TI 
QUE ERES UN CHEF
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Fácil manejo
Diversidad de funciones: 

•  Buscar recetas. 

•  Ver menús.

•  Crear y organizar carpetas para 

    las recetas personales.

•  Multinivel.

•  Just in Time.

Limpieza automática
Reducción del esfuerzo y tiempo  

del cocinero.

Amplia gama
La gama más amplia del mercado.

Reducción de consumo eléctrico
Y por lo tanto, el gasto.

Cocción de calidad
Recetas disponibles en la nube.

 

Garantiza resultados impecables.

LAINOX. Hornos profesionales para cocinas de última generación.

5 razones 

para usar 
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CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Abatidores
NEO24 hours

MODELO

Capacidad
GN 5 x 1/1 8 x 1/1 12 x 1/1 16 x 1/1
600x400 5 x (600 x 400) 8 x (600 x 400) 12 x (600 x 400) 16 x (600 x 400)

Distancia 
entre guías

mm GN 70 75 73 56
mm 600X400 70 75 73 56

Dimensiones exteriores (mm) 790 x 820 x 900 h 790 x 870 x 1460 h 790 x 870 x 1810 h 790 x 870 x 1960 h

Dimensión cámara

 

MODELO NEO051TA NEO081TA NEO121TA NEO161TA

Precio (€)  11.070 € 14.020 € 16.850 €  17.640 € 
Capacidad abatimiento positivo (kg)
+90ºC / +3ºC 35 50 70 90

Capacidad congelación (kg)
+90ºC / -18ºC 25 35 50 70

Potencia frigorífica (W) 1.127 1.230 1.940 2.724

Potencia calentamiento (W) 800 800 1600 2.400

Potencia eléctrica total (W) 1.927 2.159 3.428 5.075

Alimentación (V - 50 Hz) AC 230 AC 230 3N AC 400 3N AC 400

Modelo 051 Modelo 081 Modelo 121 Modelo 161

1/1 GN

530

325 1/1 GN

530

325 1/1 GN

530

325 1/1 GN

530

325

ACCESORIOS Modelo 051 Modelo 081 Modelo 121 Modelo 161

Ruedas, de las cuales dos 
con freno

RTZ64  148 €  RTZ84    228 € RTZ84    228 €  RTZ64    148 €  

Ducha de lavado DE5     221 € DE5     221 € DE5     221 €  DE5     221 € 

Esterilizador SXIA3   503 € SXIA3   503 €    SXIA3   503 € SXIA3   503 € 

Suplemento por cámara con 
2 puertas pasantes (TRP)

- - - -

Bajo pedido puerta contraria, sin ningún suplemento de precio.
Unidad condensadora remota o unidad condensada por agua, consultar precio.
Tensión y frecuencia especial, consultar precio.

apg
Rectángulo
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24 x 1/1 - 12 x 2/1 20 x 1/1 40 x 1/1 - 20 x 2/1
12 x (600 x 400) 15 x (600 x 400) 15 x (600 x 400)

57 - -
57 - -

1100 x 1080 x 1860 h 1300 x 1330 x 2200 h 1500 x 1530 x 2200 h

700 x 1020 x 1820 h 880 x 1220 x 1820 h

NEO122TA NEO201TR NEO202TR

26.310 € 52.824 €  57.939 € 
100 150 180

60 100 120

3619 6890 9290

1600 4500 4500

4688 6188 6188

3N AC 400 3N AC 400 3N AC 400

Modelo 122 Modelo 201 Modelo 202

1/1 GN 530

325530

650

530

650

Modelo 122 Modelo 201 Modelo 202

RTZ85    282 €  

DE5     221 € 

SXIA3   503 € SXIA5    1.166 €  SXIA5    1.166 € 

- 201 TRP  2.090 €  202 TRP  1.540 € 

  

Equipamiento de serie  
NEO 24hours

• Sonda al corazón multipunto 

(calentada), con 4 puntos de 

medición. 

• Conexión USB.

• Paneles portaparrillas. (Armarios) 

• Pantalla a color de 7 pulgadas 

(LCD - TFT - IPS), de alta de昀椀nición, 
capacitiva, con elección de 

funciones “Pantalla Táctil”.

• Conexión a Wi昀椀 para monotorizar 
procesos.

• Conexión USB para Upload y 

Download recetas, parámetros 

HACCP y actualización de software 

(en cámaras)

• Rampa incluida (en cámaras)

• Kit de invierno por unidad remota 

hasta -10ºC (en cámaras)

• Cámaras equipadas con unidad 

condensadora remota.

Bajo pedido puerta contraria, sin ningún suplemento de precio. (Armarios)
Unidad condensadora remota o unidad condensada por agua, consultar precio. (Armarios)
Tensión y frecuencia especial, consultar precio.
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Abatidores
NEO24 hours

CARACTERÍSTICAS GENERALES

Pantalla a color de 7 pulgadas (LCD - TFT - IPS), de alta de昀椀nición, capacitiva, con elección de funciones “Pantalla 
Táctil”. Todos los procesos se pueden visualizar mediante los iconos especí昀椀cos para cada tipo de alimento, carne, 
pescado, pastelería, etc. Inicio del proceso de elaboración tocando el icono.

Máxima 昀氀exibilidad, de -40°C a 
+85°C, elige cómo utilizarlo. 

Confía en el Know How de Lainox, utilizando 

cientos de recetas automáticas Cook&Chill.

Cualquiera que sea el tamaño del producto para 

descongelar por la mañana, estará listo para el uso. 

Dile a Neo 24 horas a qué hora quieres que tu 

producto esté fermentado y listo para cocinar y él 

se encargará del resto. 

Crea tu página de inicio. Haz que tu Neo 24 hours 

sea único destacando sólo lo que utilizas. 

El Multinivel te permite organizar el trabajo 

según 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. 

Déjate inspirar por cientos de recetas que los chefs 

de Lainox han preparado para ti o crea y guarda 

tus propias recetas.
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Armarios y Cámaras de abatimiento
CARACTERÍSTICAS GENERALES

MODALIDAD DE USO
• Abatimiento positivo +90ºC / +3ºC en el corazón.
• Congelación rápida +90ºC / -18ºC en el corazón.
• Descongelación a temperatura y humedad controladas.
• Leudado con inyección de humedad en la cámara.
• Cocción lenta a baja temperatura hasta +85ºC.
• Mantenimiento en temperatura +65ºC.
• Mantenimiento refrigerado +6ºC.
• Mantenimiento freeze -10ºC.

ARMARIOS DE ABATIMIENTO

FABRICACIÓN:
• Encimera de acero inoxidable aisi 304 18/10 de 1 mm de espesor.
• Laterales exteriores y puerta de acero inoxidable AISI 304 18/10 de 0,8 mm de 

espesor.
• Revestimiento interior completamente radiado en acero inoxidable aisi 304 18/10.
• Fondo interior de contención estampado.
• Aislamiento de espuma de poliuretano de alta densidad (aprox. 42 Kg/m3) sin HCFC.
• Resistencia anticondensación, colocada en el marco del bastidor debajo del 

batiente de la junta magnética.
• Evaporador de alta ventilación para garantizar la e昀椀ciencia máxima del sistema 

de enfriamiento.
• Batería de evaporación de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina 

epoxi atóxica.
• Sistema de descongelación por gas caliente, patentado.
• Electroventiladores de 昀氀ujo indirecto en el producto.
• Tirador ergonómico de altura total y juntas magnéticas en los 4 lados de la puerta.
• Sistema patentado de inyección de humedad en la cámara.
• Soportes porta-guías extraíbles en acero inoxidable AISI 304 18/10, que se pueden 

colocar de manera sencilla para acoger bandejas 1/1 GN o 600 x 400.
• Guías extraíbles en "z" de acero inoxidable AISI 304, para colocar bandejas de 

1/1 GN o 600 x 400.

FUNCIONAMIENTO
• Pantalla a color de 7 pulgadas (LCD - TFT - IPS), de alta de昀椀nición, capacitiva, con 

elección de funciones “pantalla táctil”. Todos los procesos se visualizan mediante 
iconos especí昀椀cos para cada tipo de alimento, carne, pescado, pastelería, etc. 
Inicio del proceso de elaboración tocando el icono.

• Sonda de aguja calentada multipunto, (4 puntos de medición).
• Conexión wi-昀椀 para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.
• Conexión Ethernet para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.
• Conexión USB para cargar y descargar recetas, parámetros, HACCP, y actualización 

software.
• Ciclos de descongelación automáticos.
• Recetario integrado "My Nabook".
• Esterilización con sterilox (opcional).
• Preenfriamiento cámara.
• Secado.
• Función multinivel.
• Conservación automática al 昀椀nal del ciclo de abatimiento.
• Lavado manual con ducha externa de enganche rápido (opcional).
• Facilidad de limpieza de acuerdo con la normativa higiene UNI EN 14159.
• Facilidad de lavado y seguridad higiénica gracias a la batería evaporador suspendida.

CÁMARAS DE ABATIMIENTO

FABRICACIÓN 
• Revestimiento interior completamente radiado en acero inoxidable AISI 304 18/10.
• Aislamiento de espuma de poliuretano de alta densidad (aprox. 42 Kg/m3) sin HCFC.
• Evaporador de alta ventilación para garantizar la e昀椀ciencia máxima del sistema 

de enfriamiento.
• Batería de evaporación de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina 

epoxi atóxica.
• Sistema de descongelación por ventilación.
• Electroventiladores de 昀氀ujo indirecto en el producto.
• Construcción en paneles.
• Paneles de acero inoxidable AISI 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 anticondensación, montada en la puerta debajo de la junta.
• Puerta con junta rasante.
• Puerta con cierre magnético dotada de bisagras con rampa de cierre
• Tirador ergonómico vertical.
• Rampa de acceso (INCLUIDA).
• Rejilla recoge líquidos y sistema de 昀椀ltrado para rampa (opcional).
• Tope interno de acero inoxidable de gran espesor para evitar daños por parte 

del carro.
• Tope externo para proteger el panel de mandos.
• Regulación de la velocidad de los ventiladores.

FUNCIONAMIENTO
• Pantalla a color de 7 pulgadas (LCD - TFT - IPS), de alta de昀椀nición, capacitiva, con 

elección de funciones “pantalla táctil”. Todos los procesos se visualizan mediante 
iconos especí昀椀cos para cada tipo de alimento, carne, pescado, pastelería, etc. 
Inicio del proceso de elaboración tocando el icono.

• Sonda de aguja calentada multipunto, (4 puntos de medición).
• Conexión wi-昀椀 para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.
• Conexión Ethernet para descargar el registro HACCP y asistencia en remoto.
• Conexión USB para cargar y descargar recetas, parámetros, HACCP, y actualización 

software (opcional).
• Ciclos de descongelación automáticos.
• Recetario integrado "My Nabook".
• Esterilización con sterilox (opcional).
• Sistema de esterilización con lámpara germicida de rayos (opcional).
• Preenfriamiento cámara.
• Secado.
• Función multinivel.
• Conservación automática al 昀椀nal 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 batería evaporador suspendida.
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