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.

DEE
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Hornos mixtos Sopiens

boosted

CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelo 061 Modelo 101 Modelo 062 Modelo 102
325 325
530 530
530 530 650 ! 650
MODELO 71 6 1716 116 16
Capacidad (GN) 6x1/1 10x1/1 6x2/1-12x1/1 10x2/1-20x1/1
Distancia entre guias (mm) 70 70 70 70
Dimensiones exteriores (mm) 852x 797 x 775h 852 x 797 x 1055h 1072x 907 x 775h 1072 x 907 x 1055h

VAPOR DIRECTO

@ VERSION ELECTRICA

Potencia eléctrica total (kW)
Alimentacion (V - 50 Hz)

o VERSION GAS

Potencia eléctrica total (kW)
Potencia térmica nominal gas kW / kcal
Alimentacién (V - 50 Hz)

B0|LER OPC|ONAL (afadir al precio del horno vapor directo)

@ VERSION ELECTRICA

Precio (€)

VERSION GAS

Potencia eléctrica total

(con caldera) kW

Potencia térmica nominal gas
(con caldera) kW / kcal

ACCESORIOS

Soporte base en acero inox.
Full AISI 304 - con estante

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

Puerta con bisagra a la derecha

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

Soporte base en acero inox.
Full AISI 304 - con rack

con rieles portabandejas -
para horno con campana

Seguridad apertura puerta
con doble resorte
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Sopi
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Modelo 201 Modelo 202 Modelo 161 Modelo 161 M™
325 325 325
530
530 {' 650 530 530
1/16GH ma 1/16GH 1/16M
20x1/1 20x2/1-40x1/1 6x1/1+10x1/1 6x11+10x1/1
63 63 70 70
892x862x 1812h 1102x932x1812h 852 x 795 x 1840h 852 x 795 x 1840h

ANADIENDO OM161,
POSIBILIDAD DE:

(1) HORNO SUPERIOR/
VAPOR DIRECTO

(1) HORNO INFERIOR /
GENERADOR DE VAPOR

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

* Nuevo sistema de lavado automéatico
VCS, Vapor Cleaning System (en
dotacion 1 envase de detergente
liquido 990 gr).

¢ Sistema antical CALOUT para
modelos con generador de vapor
(En dotacién, 1 bote de producto
antical liquido de 990 gr).

e Sonda al corazén multipunto fija
(9 3 mm).

¢ Ducha de lavado integrada con tubo
flexible.

Equipamiento de serie
Mod. 201 - 202 - 161

* Nuevo sistema de lavado automatico
VCS, Vapor Cleaning System (en
dotacion, 1 depdsito de detergente
liquido de 990 gr)

e Sistema antical CALOUT para
modelos con generador de vapor
(En dotacion, 1 depdsito de producto
antical liquido de 990 gr).

® Apertura de la puerta con maneta.

e Sonda al corazén multipunto con
conector externo (J 3 mm).

* Ducha de lavado integrada con tubo
flexible.

e Carro portabandejas (en mods.
201-202).

Sistema de lavado automético VCS.
Vapor Cleaning System.

Con la garantia ‘

Frigicoll

ens | LAINOX

boosted
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Hornos mixtos Sopiens /Aroma

CARACTERISTICAS GENERALES

MODALIDAD DE COCCION

Automatico con 95 programas de coccidn probados y memorizados,
incluidos programas para la reposicion en temperatura en el plato
y en la bandeja.(Sapiens boosted/Compact Sapiens).

Automatico con 64 programas de coccidn probados y memorizados,
incluidos programas para la reposicion en temperatura en el plato
y la bandeja.(Aroma Sapiens).

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

Coccién manual con tres modalidades de coccion de inicio inmediato:
conveccion de 30°C a 300°C, vapor de 30°C a 130°C, combinado
conveccion + vapor de 30°C a 300°C.

Seleccion rapida de los programas favoritos scroll & push, con
scroller dedicado.

Autoclima® - Sistema que maneja automaticamente el clima perfecto
en la camara de coccion.

Fast-Dry Boosted® - Sistema automatico de deshumidificacion
rapida de la camara de coccion.

FUNCIONAMIENTO

Pantalla alfanumérica de LED de alta visibilidad HVS (High Visibility
System) para visualizacién de valores de temperatura, Autoclima,
tiempo y temperatura en el corazén.

Pantalla de color de 3,5 pulgadas (LCD - TFT) para la visualizacion
de programas favoritos, programas predefinidos, ventilacion, lavado
automatico, mend, ajustes.

Mandos SCROLLER PLUS con funcién de Scroll y de Push para
confirmar las elecciones.

Barras de LED para indicar la funcién temperatura, tiempo y
temperatura en el corazon activada.

Precalentamiento manual.

Funcién Cool Down para el enfriamiento rapido de la cdmara de
coccién mediante ventilador.

Reinicio automatico de la coccion en caso de que se produzca una
interrupcion de la alimentacion eléctrica.

Enfriamiento rapido con eventual inyeccion de agua en la cdmara
de coccidn.

Humidificador manual.

Sefializacion acUstica y visual durante las distintas fases de coccion,
con parpadeo de luces de fin 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 (inversion automatica del sentido de rotacién del rotor)
para una perfecta uniformidad de coccién.

Condensacién de vapor regulada automaticamente.

Posibilidad de elegir hasta 6 velocidades de ventilacion; las primeras
3 velocidades activan automaticamente la reduccion de potencia de
calentamiento. Para cocciones particulares se puede programar la
velocidad a intermitencia. (Sapiens boosted/ Aroma Sapiens boosted)
2 velocidades de ventilacion, la velocidad baja activa la reduccién
de la potencia de calentamiento.

boosted

Sopiens

boosted

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

Control de la temperatura en el corazén del producto con sonda de 4
puntos de deteccion.

Sonda de aguja multipunto fija, @ 3 mm.

Conexion USB para descargar los datos HACCP, actualizar el software
y cargar/descargar programas de coccion.

Predisposicion al sistema de optimizacion energética SN (opcional).
Programa de SERVICIO.

EcoVapor - Con el sistema EcoVapor se obtiene una clara reduccion
de los consumos de agua y energia gracias al control automatico de
la saturacion de vapor en la cdmara de coccion.

lluminacién camara de coccion de led de bajo consumo. Visibilidad
oOptima en toda la camara de coccion. 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 optimizay controla el suministro de energia, mantiene
siempre la temperatura de coccion justa evitando las oscilaciones.

FABRICACION

.

Céamara perfectamente uniforme y hermética.

Puerta con vidrio doble templado retroventilado, con crujia de aire y
vidrio interno termoreflectante para una menor irradiacion de calor
hacia el operador y una mayor eficiencia.

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

Deflector que se puede abrir para una sencilla operacion de limpieza
del compartimiento ventilador.

Camara de coccion en acero inoxidable 18/10 AlSI 304 espesor 1 mm,
moldeada, con bordes completamente redondeados y amplio radio
para obtener un flujo de aire adecuado y facilitar la limpieza.

Horno full Aisi 304.

Zbcalo lateral inferior de enganche magnético para facilitar la limpieza
y el mantenimiento.

Sistema de enfriamiento de componentes electrénicos por ventilacion
forzada, con filtro de proteccion en acero inoxidable de malla
microestirada, de extraccion 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
duracién.

Funcionamiento eléctrico

Sistema de calentamiento cdmara de coccién mediante resistencias
eléctricas acorazadas en acero inoxidable INCOLOY 800.
Funcionamiento a gas

Encendido automatico de los quemadores con generador electronico
de descarga de alta frecuencia.

Control de la llama electrénico y dispositivo de autodiagndstico con
restablecimiento automatico del encendido.

Sistema de calentamiento camara de coccion a gas de tipo indirecto
con quemadores premezclados modulantes de aire impulsado, de
alto rendimiento.

Intercambiador de calor de alto rendimiento con camara de expansion
en acero refractario.



Sopiens /Aroma | LAINOX
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CARACTERISTICAS GENERALES

GENERACION DE VAPOR DIRECTO
+ Sistema de produccion de vapor de tipo directo en la camara de

coccion mediante inyeccién de agua directamente en el ventilador
y evaporacion en los elementos de calentamiento.
Ventaja: disponibilidad inmediata de vapor en la cdmara de coccion.

GENERACION 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 AlSI 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 automatico del agua en la caldera.

+ Programa semi-automatico para la desincrustacion de la caldera.
+ Alarma automatica para la desincrustacion de la caldera.
+ Sistema anticalcareo CALOUT de serie que previene la formacion y

la acumulacion de cal en la caldera.

DOTACIONES DE SEGURIDAD

Limitador de temperatura de seguridad camara de coccién.

+ Dispositivo de seguridad contra el exceso de presién y la depresion

en la camara de coccion.

+ Térmico de seguridad motor.
+ Sensor de control electrdnico apertura/cierre puerta.

Control electrénico para indicacion de falta de agua.

+ Autodiagnostico con visualizacién inteligente de las averias.
+ Sistema de enfriamiento (ventilacion) de los componentes, con

visualizacién de control electronico de temperatura elevada.

+ Dispositivo de deteccion de llama que interrumpe el flujo de gas en

caso de que se apague accidentalmente lallama de los quemadores.
Presostato de seguridad sefialacion falta de gas.

+ Valvulas de gas de control electronico de dos etapas.
+ Limitador de temperatura de seguridad caldera.

+ Presostato de seguridad falta de gas.

+ Freno motor ventilador.

+ Temperatura externa de la puerta de 65°C méax.

En el caso de interrupcion de la alimentacion eléctrica durante el
lavado, la higiene queda siempre garantizada dado que el ciclo de
lavado se reinicia de modo automatico.

LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO
+ VCS - Vapor Cleaning System. Nuevo sistema de lavado automatico,

con vaporizacion del detergente en lacamara de coccidn. Detergente
liquido CombiClean en cartuchos reciclables al 100%. Permite una
notable reduccién de los consumos de detergente hasta el 30%
menos (patentado).

+ Sistema anticalcareo CALOUT que previene la formacién y la

acumulacion de cal en la caldera, con dosificacion automatica.
EMA - Easy Maintenance Access. Acceso facilitado para el
mantenimiento del aparato por la parte delantera inferior y el costado
derecho (Mods. con soporte).

piens
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+ 7 programas de lavado automatico, sin necesidad de la presencia

del operador después del inicio: Manual - Enjuague - Fast - Soft -
Medium Eco - Hard Eco - Girill.

+ Lavado ultrarapido FAST con duracion de 10. Interrupciones minimas

de los ciclos de trabajo, y limpieza siempre dptima.

+ Clase de proteccion contra los chorros de agua IPX5.

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

380 KgCO2 eg/afo*.

* El célculo ha sido realizado tomando como referencia el modelo
NAE101BS hipotetizando un uso tipico del restaurante y considerando
8 horas al dia durante 3,5 dias a la semana, durante 48 semanas al
ano.

+ Porcentaje reciclado del producto. 90%

Certificaciones: Calidad ISO 9001 / Seguridad ISO 45001 / Ambiente
ISO 14001.

+ Cumple los parametros ENERGY STAR. Publicacion en www.

energystar.gov

Con la garantia ‘

Frigicoll
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