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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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Hornos mixtos

Modelo 061 Modelo 102Modelo 062

530

650

530

650

325

530

Modelo 101

325

530

VERSIÓN ELÉCTRICA SAE061B SAE101B SAE062B SAE102B

Precio (€)  8.860 € 11.530 €  12.990 € 16.200 € 
Potencia eléctrica total (kW) 11,6 18,7 22,2 36,7

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

VAPOR DIRECTO

VERSIÓN GAS SAG061B SAG101B SAG062B SAG102B

Precio (€)  10.900 €  13.780 €  15.210 € 19.190 € 
Potencia eléctrica total (kW) 0,7 0,8 0,8 0,8

Potencia térmica nominal gas kW / kcal 13 / 11.180 22 / 18.920 26 / 22.360 42 / 36.120

Alimentación (V - 50 Hz) AC 230 AC 230 AC 230 AC 230

VERSIÓN ELÉCTRICA OB061E OB101E OB062E OB102E

Precio (€)  1.100 € 1.634 €  1.820 € 3.070 € 
VERSIÓN GAS OB061G OB101G OB062G OB102G

Precio (€)  1.797 € 2.780 €  2.977 € 3.708 € 
Potencia eléctrica total  
(con caldera) kW 11,6 18,7 22,2 36,7

Potencia térmica nominal gas 
(con caldera) kW / kcal 15 / 12.900 25 / 21.500 30 / 25.800  50 / 43.000

BOILER OPCIONAL (añadir al precio del horno vapor directo)

ACCESORIOS Modelo 061 Modelo 101 Modelo 062 Modelo 102

Soporte base en acero inox. 
Full AISI 304 - con estante BSR011  775 € BSR011  775 € BSR021  875 € BSR021  875 € 

Soporte base en acero inox.  
Full aisi 304 - con rack  
con rieles portabandejas

BSP011  1.588 € BSP011  1.588 € BSP021  1.774 € BSP021  1.774 € 

Puerta con bisagra a la derecha NPSB  458 € NPSB  458 € NPSB  458 € NPSB  458 € 

Soporte base en acero inox 
por inclusión abatidor - 
Full AISI 304

BSA011  900 € - BSA021  1.012 € -

Soporte base en acero inox. 
Full AISI 304 - con rack  
con rieles portabandejas -  
para horno con campana

BSK011  1.724 € - BSK021  1.987 € -

Seguridad apertura puerta  
con doble resorte 

APDS  147 € APDS  147 € APDS  147 € APDS  147 € 

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

MODELO

Capacidad (GN) 6 x 1 / 1 10 x 1 / 1 6 x 2 / 1 - 12 x 1 / 1 10 x 2 / 1 - 20 x 1 / 1

Distancia entre guías (mm) 70 70 70 70

Dimensiones exteriores (mm) 852 x 797 x 775h 852 x 797 x 1055h 1072 x 907 x 775h 1072 x 907 x 1055h

apg
Rectángulo

apg
Rectángulo

apg
Rectángulo
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Modelo 202

530

650

Modelo 201

325

530

Modelo 161

325

530

Sistema de lavado automático VCS.  
Vapor Cleaning System.

Modelo 161 M(1)

325

530

HORNO SUPERIOR / 
VAPOR DIRECTO

HORNO INFERIOR / 
GENERADOR DE VAPOR

(1)

(1)

Equipamiento de serie  
Mod. 061 - 101 - 062 - 102 

• Nuevo sistema de lavado automático 

VCS, Vapor Cleaning System (en 

dotación 1 envase de detergente 

liquido 990 gr).

• Sistema antical CALOUT para 

modelos con generador de vapor 

(En dotación, 1 bote de producto 

antical líquido de 990 gr).

• Sonda al corazón multipunto 昀椀ja  
(Ø 3 mm).

• Ducha de lavado integrada con tubo 

昀氀exible.

Equipamiento de serie  
Mod. 201 - 202 - 161

• Nuevo sistema de lavado automático 

VCS, Vapor Cleaning System (en 

dotación, 1 depósito de detergente 

líquido de 990 gr)

• Sistema antical CALOUT para 

modelos con generador de vapor 

(En dotación, 1 depósito de producto 

antical líquido de 990 gr).

• Apertura de la puerta con maneta.

• Sonda al corazón multipunto con 

conector externo (Ø 3 mm).

• Ducha de lavado integrada con tubo 

昀氀exible.
• Carro portabandejas (en mods.  

201-202).

SAE201B SAE202B SAE161B SAE161B

 21.470 € 29.930 € 20.290 €  20.290 € 
37,2 73,2 30,2 30,2

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

SAG201B SAG202B SAG161B SAG161B

 26.180 € 34.650 € 24.680 €  24.680 € 
1,3 1,4 1,4 1,4

44 / 37.840 80 / 68.800 35 / 30.100 35 / 30.100

AC 230 AC 230 AC 230 AC 230

OB201E OB202E OB161E OM161E*

3.245 € 4.773 € 2.734 €  1.634 € 

OB201G OB202G OB161G OM161G*

3.834 € 5.793 € 4.577 €  2.780 € 

37,2 73,2 30,2 30,2

52 / 44.720   90 / 77.400 40 / 34.400 40 / 34.400

Modelo 201 Modelo 202 Modelo 161 Modelo 161 M(1)

- - - -

- - - -

- - NPS2  916 € NPS2  916 € 

- - - -

- - - -

- - APDS2  295 € APDS2  295 € 

  

20 x 1 / 1 20 x 2 / 1 - 40 x 1 / 1 6 x 1/1 + 10 x1/1 6 x 1/1 + 10 x1/1

63 63 70 70

892 x 862 x 1812h 1102 x 932 x 1812 h 852 x 795 x 1840h 852 x 795 x 1840h

AÑADIENDO OM161, 
POSIBILIDAD DE:

Horno superior vapor directo
Horno inferior con Boiler

Horno superior con Boiler
Horno inferior con Boiler

C
O

C
C

IÓ
N
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CARACTERÍSTICAS GENERALES

Hornos mixtos

MODALIDAD DE COCCIÓN
• Automático con 95 programas de cocción probados y memorizados, 

incluidos programas para la reposición en temperatura en el plato 
y en la bandeja.(Sapiens boosted/Compact Sapiens).

• Automático con 64 programas de cocción probados y memorizados, 
incluidos programas para la reposición en temperatura en el plato 
y la bandeja.(Aroma Sapiens).

• Programable con posibilidad de guardar 99 programas de cocción 
en secuencia automática (hasta 9 ciclos) asignando el nombre y el 
icono correspondiente.

• Cocción manual con tres modalidades de cocción de inicio inmediato: 
convección de 30°C a 300°C, vapor de 30°C a 130°C, combinado 
convección + vapor de 30°C a 300°C.

• Selección rápida de los programas favoritos scroll & push, con 
scroller dedicado.

• Autoclima® - Sistema que maneja automáticamente el clima perfecto 
en la cámara de cocción.

• Fast-Dry Boosted® - Sistema automático de deshumidi昀椀cación 
rápida de la cámara de cocción.

FUNCIONAMIENTO
• Pantalla alfanumérica de LED de alta visibilidad HVS (High Visibility 

System) para visualización de valores de temperatura, Autoclima, 
tiempo y temperatura en el corazón.

• Pantalla de color de 3,5 pulgadas (LCD - TFT) para la visualización 
de programas favoritos, programas prede昀椀nidos, ventilación, lavado 
automático, menú, ajustes.

• Mandos SCROLLER PLUS con función de Scroll y de Push para 
con昀椀rmar las elecciones.

• Barras de LED para indicar la función temperatura, tiempo y 
temperatura en el corazón activada.

• Precalentamiento manual.
• Función Cool Down para el enfriamiento rápido de la cámara de 

cocción mediante ventilador.
• Reinicio automático de la cocción en caso de que se produzca una 

interrupción de la alimentación eléctrica.
• Enfriamiento rápido con eventual inyección de agua en la cámara 

de cocción.
• Humidi昀椀cador manual.
• Señalización acústica y visual durante las distintas fases de cocción, 

con parpadeo de luces de 昀椀n de ciclo.
• Interfaz de usuario con posibilidad de elegir entre 29 idiomas.
• Posibilidad de visualizar y cambiar en cualquier momento la receta.

DOTACIONES DE CONTROL
• Autoreverse (inversión automática del sentido de rotación del rotor) 

para una perfecta uniformidad de cocción.
• Condensación de vapor regulada automáticamente.
• Posibilidad de elegir hasta 6 velocidades de ventilación; las primeras 

3 velocidades activan automáticamente la reducción de potencia de 
calentamiento. Para cocciones particulares se puede programar la 
velocidad a intermitencia. (Sapiens boosted/ Aroma Sapiens boosted) 

• 2 velocidades de ventilación, la velocidad baja activa la reducción 
de la potencia de calentamiento.

 Para cocciones particulares se puede poner la velocidad a intermitencia 
(Compact Sapiens).

• Control de la temperatura en el corazón del producto con sonda de 4 
puntos de detección.

• Sonda de aguja multipunto 昀椀ja, Ø 3 mm.
• Conexión USB para descargar los datos HACCP, actualizar el software 

y cargar/descargar programas de cocción.
• Predisposición al sistema de optimización energética SN (opcional).
• Programa de SERVICIO.
• EcoVapor - Con el sistema EcoVapor se obtiene una clara reducción 

de los consumos de agua y energía gracias al control automático de 
la saturación de vapor en la cámara de cocción.

• Iluminación cámara de cocción de led de bajo consumo. Visibilidad 
óptima en toda la cámara de cocción. Luz neutra que no cambia los 
colores originales del producto.

• IES, Intelligent Energy System - En base a la cantidad y al tipo de 
producto, el horno optimiza y controla el suministro de energía, mantiene 
siempre la temperatura de cocción justa evitando las oscilaciones.

FABRICACIÓN 
• Cámara perfectamente uniforme y hermética.
• Puerta con vidrio doble templado retroventilado, con crujía de aire y 

vidrio interno termore昀氀ectante para una menor irradiación de calor 
hacia el operador y una mayor e昀椀ciencia.

• Vidrio interno con apertura en libro para una fácil limpieza y 
mantenimiento.

• De昀氀ector que se puede abrir para una sencilla operación de limpieza 
del compartimiento ventilador.

• Cámara de cocción en acero inoxidable 18/10 AISI 304 espesor 1 mm, 
moldeada, con bordes completamente redondeados y amplio radio 
para obtener un 昀氀ujo de aire adecuado y facilitar la limpieza.

• Horno full Aisi 304.
• Zócalo lateral inferior de enganche magnético para facilitar la limpieza 

y el mantenimiento.
• Sistema de enfriamiento de componentes electrónicos por ventilación 

forzada, con filtro de protección en acero inoxidable de malla 
microestirada, de extracción sencilla, que se puede lavar también en 
el lavavajillas (no disponible para mods. 201 y 202).

• Long Life Component LLC. Uso de nuevos componentes de larga 
duración. 

 Funcionamiento eléctrico

• Sistema de calentamiento cámara de cocción mediante resistencias 
eléctricas acorazadas en acero inoxidable INCOLOY 800.

 Funcionamiento a gas

• Encendido automático de los quemadores con generador electrónico 
de descarga de alta frecuencia.

• Control de la llama electrónico y dispositivo de autodiagnóstico con 
restablecimiento automático del encendido.

• Sistema de calentamiento cámara de cocción a gas de tipo indirecto 
con quemadores premezclados modulantes de aire impulsado, de 
alto rendimiento.

• Intercambiador de calor de alto rendimiento con cámara de expansión 
en acero refractario.
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CARACTERÍSTICAS GENERALES

GENERACIÓN DE VAPOR DIRECTO
• Sistema de producción de vapor de tipo directo en la cámara de 

cocción mediante inyección de agua directamente en el ventilador 
y evaporación en los elementos de calentamiento.

 Ventaja: disponibilidad inmediata de vapor en la cámara de cocción.

GENERACIÓN DE VAPOR INDIRECTO (CON CALDERA)  
- Opcional
• Nueva caldera de alto rendimiento en acero inoxidable AISI 304 y 

alto aislamiento térmico. (Para modelos eléctricos).
• Calentamiento de la caldera mediante resistencias eléctricas acorazadas 

en acero inox INCOLOY 800.
• Nueva caldera en acero inox AISI 316 de alto aislamiento térmico 

(Para modelos a gas).
• Sistema de calentamiento de la caldera de gas de tipo indirecto con 

nuevos quemadores modulantes de aire impulsado de alto rendimiento.
• Precalentamiento automático del agua en la caldera.
• Programa semi-automático para la desincrustación de la caldera.
• Alarma automática para la desincrustación de la caldera.
• Sistema anticalcáreo CALOUT de serie que previene la formación y 

la acumulación de cal en la caldera.

DOTACIONES DE SEGURIDAD
• Limitador de temperatura de seguridad cámara de cocción.
• Dispositivo de seguridad contra el exceso de presión y la depresión 

en la cámara de cocción.
• Térmico de seguridad motor.
• Sensor de control electrónico apertura/cierre puerta.
• Control electrónico para indicación de falta de agua.
• Autodiagnóstico con visualización inteligente de las averías.
• Sistema de enfriamiento (ventilación) de los componentes, con 

visualización de control electrónico de temperatura elevada.
• Dispositivo de detección de llama que interrumpe el 昀氀ujo de gas en 

caso de que se apague accidentalmente la llama de los quemadores.
• Presostato de seguridad señalación falta de gas.
• Válvulas de gas de control electrónico de dos etapas.
• Limitador de temperatura de seguridad caldera.
• Presostato de seguridad falta de gas.
• Freno motor ventilador.
• Temperatura externa de la puerta de 65ºC máx.
• En el caso de interrupción de la alimentación eléctrica durante el 

lavado, la higiene queda siempre garantizada dado que el ciclo de 
lavado se reinicia de modo automático.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
• VCS - Vapor Cleaning System. Nuevo sistema de lavado automático, 

con vaporización del detergente en la cámara de cocción. Detergente 
líquido CombiClean en cartuchos reciclables al 100%. Permite una 
notable reducción de los consumos de detergente hasta el 30% 
menos (patentado).

• Sistema anticalcáreo CALOUT que previene la formación y la 
acumulación de cal en la caldera, con dosi昀椀cación automática.

• EMA - Easy Maintenance Access. Acceso facilitado para el 
mantenimiento del aparato por la parte delantera inferior y el costado 
derecho (Mods. con soporte).

• 7 programas de lavado automático, sin necesidad de la presencia 
del operador después del inicio: Manual - Enjuague - Fast - Soft - 
Medium Eco - Hard Eco - Grill.

• Lavado ultrarápido FAST con duración de 10’. Interrupciones mínimas 
de los ciclos de trabajo, y limpieza siempre óptima.

• Clase de protección contra los chorros de agua IPX5.

INSTALACIÓN Y AMBIENTE
• Embalaje reciclable al 100%.
• PCP - Life cycle perspective: consumo de CO2 -  

380 KgCO2 eq/año*.
 * El cálculo ha sido realizado tomando como referencia el modelo 

NAE101BS hipotetizando un uso típico del restaurante y considerando 
8 horas al día durante 3,5 días a la semana, durante 48 semanas al 
año. 

• Porcentaje reciclado del producto. 90%
• Certi昀椀caciones: Calidad ISO 9001 / Seguridad ISO 45001 / Ambiente 

ISO 14001.
• Cumple los parámetros ENERGY STAR. Publicación en www.

energystar.gov
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