&

-

LLN 1M LM EN
N DER ARA DES

| f,/

Nl




WENN WARM UND KALT MIT

4 h
§¥ Héchste Flexibilitat, von -40°C

bis +85°C, bestimmen Sie die /
Verwendungsart.

N ”
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CCS| vertrauen Sie dem Know-how von
@ Lainox und verwenden Sie Hunderte

Cook&Chill Rezepte.

Morgen bereit.
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Lassen Sie sich von Hunderten

N Rezepteninspirieren,dielLainox-
- Koche fiir Sie zubereitet haben,

oder erstellen und speichern
Sie lhre eigenen Rezepte.
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EINANDER VERSCHMELZEN

BAGUETTES

S

SOFTBLASTCHILLIN.

2

VEGETABLES CHILLI.

.Po &%

BISQUITROLLEZ

‘ML
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SOFT SHOCK FREEZI.

2 —

MEAT SLOW COOKING

&
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Sagen S

lhr Produkt kichenfertig haben
5 mochten,
den Rest.

~

ie Neo 24 hours wann Sie

und er kiimmert sich um

J

Ergtellen Sie lhre eigene Homepage.

achen“Sie lhren Neo 24 hours
nz!artlglndem Sie nur das in den

' Vorde grund stellen was Sie auch

-

Multilevel erméglicht es lhnen, lhre
Arbeit wahrend des Mise en Place nach
lhren Bediirfnissen zu organisieren,

J

6 —— indem Sie mehrere Produkte
gleichzeitig bearbeiten.
\
Nabook, die Lainox-Cloud.

Verwandeln Sie lhre Kiiche in eine

4.0-Kich
exklusive

e und greifen Sie auf
Nabook-Inhalte zu.

J
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LAINOX

lhr Cook & Chill-Mise en Place,
wenn alle schlafen

Ab heute arbeitet |hre Kuche 24 Stunden am Tag, auch nachts, ohne
dass Personal anwesend ist.

J].".ﬂ- » Garen bei niedriger Temperatur

Niedertemperaturgaren von Speisen bis +85°C, auch im Vakuum,
nachts, mit automatischer Umschaltung auf Schnellkthlung bei +3°C
oder Schnellgefrieren bei -18°C.

Die daraus resultierenden praktischen und wirtschaftlichen Vorteile
sind unzahlig:

« Zeitversetzte Zubereitung, wenn die Kiiche nicht in Betrieb ist

* Lebensmittelqualitat durch Beibehaltung von Geschmack und
Zartheit, da der Gewichtsverlust durch das Garen bei niedriger
Temperatur minimiert wird.

Wirtschaftliche Vorteile: durch den geringeren Gewichtsverlust
erhalt man mehr Portionen. Niedrigere Energiekosten durch
Nachtbetrieb.

Besserer Service mit sofortiger Verfugbarkeit im Falle
eines unvorhergesehenen Bedarfs, so viel wie notig, ohne
Verschwendung.
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Auftauen von Fertig- oder Halbfertigprodukten mit anschlieBender \
Temperaturhaltung bei +3°C in der Kthlung bis zur Verwendung.

 Garen

Neo 24 hours kann jeden Teig, garen lassen nachts und
tagsuber; bei Bedarf kann Neo 24 Hours die Garung stoppen und

ermoglicht Ihnen so, Ihre Arbeit flexibler zu planen.
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Bewahren Sie lhre Kreationen auf
und servieren Sie sie, wann Sie
wiinschen

* « Positives Schockfrosten +90°C/+3°C

Mit Neo 24 hours konnen Sie alle Arten von Lebensmitteln,
sowohl gekochte als auch rohe, schnell schockfrosten, wobei alle
organoleptischen Eigenschaften erhalten bleiben und die Lagerzeit
gemaf den HACCP-Normen verlangert wird.

Neo 24 hours, cine noch nie dagewesene Starke. Dank der neuen
Kuhleinheiten verdoppelt sich die Schockkuhlleistung im Vergleich zu
den Vorgéngermodellen.

+90° % %% %

mit Neo 24 hours
Schnellkthler
niedrige
Bakterienproliferation

. 3%

H ohne Schnellkuhler

hohe
Bakterienproliferation

+10°

i I
+3° Gefahrenbereich
Neo%ﬂ
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*** » Schnelles Tiefgefrieren +90°C/-18°C

Um Produkte Uber einen langeren Zeitraum oder rein saisonale Produkte
zu konservieren, bringt Ihr Neo 24 hours jedes Lebensmittel schnell auf
eine Kerntemperatur von -18°C, indem eine Zellentemperatur von -40°C
verwendet wird, wobei sich nur Mikrokristalle bilden, die die strukturellen
Eigenschaften des Produkts nicht beeintrachtigen. So erhalt man nach
dem Auftauen ein Produkt hochster Qualitat.

He

+90°

e
&

MIKROKRISTALLE
mit Neo 24 hour
-Schnellktihler

e *

MAKROKRISTALLE
ohne Schnellkuhler
-18°

Neo24

Rours.

. Anisakis Killer -20°C

Das schnelle Tiefgefrieren mit dem Combifreeze Neo 24 hours bringt
die Temperatur schnell auf -20°C fur 24 Stunden; die Hygiene von Fisch,
der roh verzehrt werden soll, gewahrleistet und das Anisakis-Risiko
ausgeschlossen wird.
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Wenn alle anderen Schockkiihler
abgeschaltet sind, arbeitet Neo
24 hours weiter

+65°C

* Warmhalten +65°C

Auch wahrend des Services ist Neo 24 hours |hr strategischer
Verbundeter in der Kiche. Sie konnen lhre Menus bei der richtigen
Serviertemperatur von +65°C mit hochster Qualitat und in voller
Ubereinstimmung mit den HACCP-Vorschriften aufbewahren.
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+6°C

» Kalthalten +6°C

Sie konnen Neo 24 hours auch als Kuhlschrank mit +6°C
fur Speisen verwenden, die kalt serviert werden sollen, wie
Roastbeef, Kalbfleisch mit Thunfischsauce usw.

-10°C

1) * Beibehaltung Freeze -10°C

Neo 24 hours kann auch wéhrend des Services als Gefrierschrank
fur Produkte mit einer Minustemperatur von -10°C, wie z.B.
Speiseeis, verwendet werden, um sie servierfertig zu machen.
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Nobook
Ein Geschenk fiir Sie als Chefkoch

Dank der Lainox-Cloud, ist jetzt auch der Neo 24 hours wie der

Combi

Naboo immer mit Nabook verbunden, dem virtuellen

Assistenten, den Lainox allen Kéchen kostenlos zur Verfligung stellt,
unabhangig davon, ob sie einen Combifreeze Neo 24 hours oder
einen Combi Naboo besitzen.
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REZEPTE

Nabook ermoglicht Ihnen das Erstellen, Verwalten und
Speichern Ihrer persénlichen Rezepte. AuBerdem haben Sie
Zugriff zur Datenbank mit hunderten Rezepten, die in der
Cloud von Lainox vorhanden sind. Dartber hinaus haben Sie
die Moglichkeit, Ihre Rezepte mit den anderen Nutzern von
Nabook zu teilen oder sie zu exportieren und zu zeigen, wem
immer sie mochten.

MENU

Sie haben die Moglichkeit Ihre Menus zu planen und
auszudrucken. Dabei kbnnen Sie das am besten zum Anlass
passende, verfugbare Template wahlen.

KONFIGURIEREN UND SYNCHRONISIEREN

Wenn Sie Neo 24 hours besitzen, konnen Sie mit dem
Nabook-Portal alle Inre Combifreeze-Geréate aus der Ferne
konfigurieren und alle lhre Rezepte synchronisieren.




Mit Nabook konnen Sie Ihr Geschéaft leiten, indem Sie Ihre Rezepte

und Menus verwalten und den Food Cost sowie die Einkaufslisten
Uberwachen.

Des Weiteren konnen Sie Uber Nabook Ihre Combifreeze
konfigurieren und alle Rezepte mit all Inren Neo 24 hours
synchronisieren (siehe nabook.cloud).

WARENEINSATZ

Um lhren Betrieb auf die bestmogliche Art zu leiten und
lhre Einnahmen zu optimieren, bietet Ihnen Nabook die
Moglichkeit, den Food Cost fur Ihre Rezepte und Menus
genau zu ermitteln.

EINKAUFSLISTEN

Organisieren Sie lhre Einkaufe auf intelligente Weise. Mit
Nabook vergessen Sie nichts, auBerdem werden Fehler
auf der Einkaufsliste vermieden, denn Nabook stellt stets
die genaue Einkaufsliste bereit, um das Rezept oder Menl
zuzubereiten. So kann konstenintensiver Verschwendung
vorgebeugt werden.

LAINOX MULTIDISPLAY SYSTEM

Dank des Nabook-Portals und des neuen LMS kénnen Sie
Ihre Combifreeze konfigurieren und Ihre Rezepte fur jedes
Neo 24 hours unterschiedlich synchronisieren.

11 Neo2d4
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Neo 24 hours, unschlagbar auch in den Details.

Sterilox

Jie Verwendung von Neo 24 hours auch im Garmodus
oegunstigt die Ansammlung von Fettpartikeln im Inneren
der Zelle. Es gentgt ein SpruhstofR Entfettungsmittel und
eine Spulung mit der Handbrause (Optional), die an die
Schnellkupplung angeschlossen werden kann, mit der der
Combifreeze serienmafig ausgestattet ist.

Kerntemperaturfiihler

Neue und praktische Kernsonde
mit 4 hervorgehobenen Tempe-
raturmesspunkten far eine
bessere Genauigkeit auch bei
kleinen Stucken. Ausgestattet
mit der Stiftheizfunktion fur eine
einfache Entnahme nach einem
schnellen Gefrierzyklus.

Die Zelle Neo 24 hours kann mit dem praktischen Sterilisator,
der in das Innere eingesetzt wird (Optional), desinfiziert

werden.

Tiir-Sperre

Nach der routinemafigen Reinigung und Wasche der Zelle,
kann, um unangenehme Geruche bei geschlossener Ture
zu vermeiden, mit einem praktischem System im Inneren
an der Oberseite der Tur, diese offen gehalten werden,
wahrend Ihr Neo 24 hours nicht in Betrieb ist.

Filter

Um eine maximale Effizienz der Kompressoreinheit zu
gewahrleisten, befindet sich an der Vorderseite ein Staub- und
Fettfilter aus mikrogespanntem Edelstahlgewebe. Leicht zu
entfernen fur die Reinigung in der Spulmaschine.

1],(0).¢

USB-Anschluss

Wenn der Neo 24 hours nicht an das Netzwerk angeschlossen
ist, konnen Sie Uber den Standardanschluss an der Unterseite
des Bedienfelds HACCP-Daten exportieren sowie Rezepte auf
einen USB-Stick importieren und exportieren.

13 Neo=24
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EIGENSCHAFTEN

Produktpalette Neo 24 hours

VERWENDUNGSARTEN

+  Positives Schnellkuhlen +90°C / +3°C im Kern.

« Schnelles Schockfrieren +90°C / -18°C im Kern.

«  Auftauen beikontrollierter Temperatur und Feuchtigkeit.
«  Garen mit Einspritzung von Feuchtigkeit in die Kammer.

+  Langsames Garen bei niedriger Temperatur bis zu +85°C.
+ Warmhalten +65°C.

«  Kuhlhalten +6°C.

+  Beibehaltung Freeze -10°C.

FUNKTIONSWEISE

«  Hochauflosendes, kapazitives 7°-Farbdisplay (LCD-TFT-IPS) mit Touch-Funktion. Alle
Vorgange werden anhand von speziellen Symbolen fur jede Art von Speise (Fleisch, Fisch,
Geback etc.) angezeigt. Die Prozesse werden durch das Bertihren des Symbols gestartet.

+ \Vorheizbare Mehrfach-Kernsonde (4 Messpunkte).

+  Connected: Wlan/Ethernet -Verbindung fur HACCP-Download und Remote-Service.

«  USB-Anschluss fur Upload und Download von Rezepten, Parametern, HACCP und Software-
Aktualisierung.

«  Automatische Abtauzyklen.

+ Integriertes Rezeptbuch “My Nabook"

«  Sterilisierung mit Sterilox (Optional).

«  Sterilisationssystem mit UV-Keimtotungslampe (optional, nur fur die Zellen erhaltlich)

« Vorkuhlen der Zelle.

+  Trocknen.

«  Multilevel-Funktion.

+  Automatische Aufbewahrung am Ende des Schockfrostzyklus.

REINIGUNG UND WARTUNG

«  Manuelle Reinigung mit externer Handbrause mit Schnellanschluss (Optional).

+  Einfache Reinigung geman den Hygienevorschriften UNI EN 14159.

«  Einfache Wasche und hygienische Sicherheit durch das hangende Verdampfungssatz.

KONTROLL- UND SICHERHEITSEINRICHTUNGEN.

«  SerienméaBiges Abwasser-Elektroventil.

+ Uberhitzungsschutz fur den Kompressor.

+ Mikroschalter zum Unterbrechen der Beluftung beim Offnen der Tar.
«  Geruchsschutz-Tursperre.

«  Visualisierung der Alarme.

AUFBAU
Schrénke

«  Top aus Edelstahl AISI 304 18/10 Starke 1 mm.

+ AuBere Seitenteile und Tur aus Edelstahl AISI 304 18/10 Starke 0,8 mm.

« Vollkommen strahlenférmige Innenverkleidung aus Edelstahl AISI 304 18/10.

+  Gestanzter Innenboden.

«  Isolierung aus Polyurethanschaum von besonders hoher Dichte (etwa 42 kg/m?) ohne HCFC.

+  Heizwiderstand gegen Kondensation, der sich am Gehause unter dem Anschlag der
magnetischen Dichtung befindet.

«  Verdampfer mit starker Beltftung fur eine maximale Effizienz des Kuhlsystems.

«  Verdampfungssatz aus Kupfer-Aluminium, mit antitoxischem Epoxidharz
kataphoreselackiert.

+  Patentiertes Abtau-System mit warmem Gas.

+  Elektroventilatoren mit Ruckfluss auf das Produkt.

+ Ergonomischer Griff an der gesamten Lange und magnetische Dichtungen an den 4 Seiten
der Tar.

+  Patentiertes System fur die Feuchtigkeitszufuhr in der Kammer.

+  Bewegliche Halterungen fur Schienen aus Edelstahl AISI 304 18/10. Sie sind einfach
verstellbar, um Bleche der GroBe 1/1 GN oder der Grofe 600 x 400 aufzunehmen.

«  Bewegliche Schienen “Z" aus Edelstahl AISI 304, um Bleche der GroBe 1/1 GN oder der GroBe
600 x 400 aufzunehmen.

Zellen

+  Plattenbauweise.

+  Platten aus Edelstahl Aisi 304.

« Isolierung aus Polyurethanschaum von besonders hoher Dichte (42 kg/m?®) und einer Starke
von 80 mm, ohne HCFC.

+  Rutschfester Innenboden mit 5 WL-Finish.

+  Heizwiderstand gegen Kondensation, der sich an der Tur unter der Dichtung befindet.

CE I

LAINOX

VER

Tur mit Dichtungsband.

Magnetisch schlieBende Tur, ausgestattet mit Scharnieren mit SchlieBrampe
Vertikaler ergonomischer Griff.

Zugangsrampe (optional).

Flussigkeitssammelgitter und Filtersystem fur Rampe (optional).

Verdampfer mit starker Beluftung fur eine maximale Effizienz des Kuhlsystems.
Verdampfungssatz aus Kupfer-Aluminium, mit antitoxischem Epoxidharz
kataphoreselackiert.

Ventilations-Abtausystem.

Innere Ausstattung der Zellen

Interner StoBfanger aus dickem Edelstahl zur Vermeidung von Schaden durch den Wagen.
Externer StoBfanger zum Schutz der Steuertafel.

Ventilatorgeschwindigkeitseinstellung.

Elektroventilatoren mit Ruckfluss auf das Produkt

FLUSSIGEREINHEIT

Luftgekuhlte Verflussigereinheit.

Wassergekuhlte Verflussigereinheit.

Kaltemittel R452A.

Moglichkeit des Betriebs mit Gas R404A-R449A-R448A (Optional)

Verdampferregister aus Kupfer-Aluminium mit Flugelradern aus Aluminium mit hoher
Warmeleistung.

Tropentaugliche Verflussigereinheiten.

Lackiertes Stahlgehause als Standard fur die Remote-Einheiten der Zellen, optional fur die
Remote-Eimheiten der Schranke.

Schallgedémpfte Version (Optional).

Betriebstemperatur bis zu -10°C der Umgebungstemperatur.

Winterkit niedrige Umgebungstemperatur -30°C (Optional).

EXTRA-ZUBEHOR

Handbrause (nur fur Schranke verfugbar).

Spezielle Spannungen und Frequenzen auf Anfrage.

Ausfuhrung mit Remote-Gruppe.

Ausfuhrung mit Wasserkuhlung.

Set mit drehbaren Radern mit Bremse (Modelle mit eingebauter Gruppe).

INSTALLATION UND UMWELT

Recycelbare Verpackung.
Zertifizierungen: Qualitat ISO 9001 / Sicherheit ISO 45001 / Umwelt ISO 14001.
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f Z\ 650 Ausfihrung TR Ausfilhrung TRP Ausfihrung TR~ Ausfishrung TRP
Durchgangstiiren Durchgangstiiren
Schréankemodelle
Fassungsvermégen Fassungsvermbgen
- Einschub- positives negatives . - Elektrische *
Modelle KaB;I)az':tat abstand Schnellkihlen in Schnellkihlen in Kuhlls\lls;tung Helzl(z:’s)tung AuB;na:m:ssungen e Strom\zirbrauch Versorgung\f)spannung
e ) 90 Minuten 240 Minuten (BxTxHmm) W) ) (
+90°C > +3°C (kg) | +90°C > -18°C (kg)
NEOO51TA 1927 10,24
NEOO51TW 5XxGN1/1 70 35 25 1127 800 790 x 820 x 900 1919 10,17 IN AC 230V - 50 Hz
77 1 5x600x400
NEOOS51TR 1003 572
NEOOSITA 2159,4 171
NEoosiTw | SXSHUA I g5 50 35 1230 800 790 x 870 x 1460 2056,4 10,95 IN AC 230V - 50 Hz
NEOOSITR 9834 5,52
NEO121TA 3428,4 10,10
NEOI21TW 12xGN1/1 73 70 50 1940 1600 790 x 870 x 1810 33154 9,61 3N AC 400V - 50 Hz
_EOATW | 12600 x 400
NEO121TR 19294 7,00
NEO161TA 5075,4 13,45
NEO161TW 1615 éc(J;oleiéo 56 90 70 2724 2400 790 x 870 x 1960 49624 12,96 3N AC 400V - 50 Hz
NEO161TR 29654 9,23
NEO122TA 12 xGN 2/1 46879 14,04
NEO122TW 24xGN1/1 57 100 60 3619 1600 1100 x 1080 x 1860 45749 13,55 3N AC 400V - 50 Hz
NEO122TR | 24x600x400 2067,9 8,44
Zellenmodelle
Fassungsvermogen | Fassungsvermogen .
Modelle Kapazitit Schﬁ:ﬁlktgﬁ:n + Schr:eegllitizﬁ; - Kiihlleistung Heizleistung AuBenabmessungen E::kitsrtﬁsge Stromverbrauch | Versorgungsspannung*
ek 90 Minuten 240 Minuten W 4 (B XT x Hmm) W)y () W
+90°C > +3°C (kg) | +90°C > -18°C (kg)
NEO201TR 1 1300 x 1330 x 2200 6188 10,65
N 1/1- EN 600 x 400 150 100 6890 4500 3N AC 400V - 50 Hz
NEO201TRP 1300 x 1400 x 2200 6288 11,08
NEO202TR 1 1500 x 1530 x 2200 6188 10,65
e L 180 120 9290 4500 3N AC 400V - 50 Hz
NEO202TRP 1500 x 1600 x 2200 6288 11,08

TA Lufteinheit - TW Wassereinheit - TR Remote-Einheit - TRP Remote-Einheit, Durchgangsttren

Fur die maximalen Gesamtabmessungen beachten Sie bitte das technische Datenblatt.

* spezielle Spannungen und Frequenzen auf Anfrage




EUROPA

ITALY
italy@lainox.com

BENELUX

IBERIA
iberia@lainox.com

SCANDINAVIA

LAINOX WORLDWIDE

FRANCE
france@lainox.com

CZECH

UK
uk@lainox.com

SLOVAKIA

EIRE

e

eire@lainox.com
HUNGARY

-
DACH Y
dach@lainox.com

POLAND

benelux@lainox.com scandinavia@lainox.com czech@lainox.com slovakia@lainox.com

RUSSIA BALTICS csl GREECE
russia@lainox.com baltics@lainox.com csi@lainox.com greece@lainox.com...

ary@lainox.com poland@laino

| ATAM
latam@Iainc

.r.l. behalt sich das Recht vor, in jedem beliebigen Moment ohne Vorankiindigung Anderun]

efiihrten Daten sind nicht als bindend zu betr
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