NEO

EVERYTHING IS POSSIBLE NOW
VSECHNO JE TED MOZNE

LAINOX

DEVICE FOR COOKING
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Blast Chilling >

Shock Freezing

NEO,
VAS UZITECNY PROSTOR

POZITIVNI ZCHLAZOVANI +90°C NA +3°C

POZITIVNI ZMRAZOVANI +90°C NA -18°C

ROZMRAZOVANI -18°C NA +3°C

5 KROKOVE ZPOMALENE KYNUTI
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POMALE VARENI AZ DO +85°C

(

+65°C . i . )
UDRZOVACI A SERVIROVACI TEPLOTA +65°C.
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Vareni Zchlazovani Zmrazovani

Varenf

+
Zchlazovani

PRAVE VARENI A ZCHLAZOVANI
S NEO.

85°C | o __--_

50°C

ZCHLAZOVANI

3°C

UCHOVANI|

-18°C UCHOVANI

Diky nastaveni pary si mizete vybrat zda péct ve vakuu nebo tradiénim zpdsobem.




NEO
VSECHNO NA DOSAH PRSTU.

AUTOMATICKA REZIM UZi{VANI
Velky pocet receptur délenych podle kategorii produktd: maso, ryby, zelenina, t&sfoviny,
kynutd jidla, chléb, pecent, krémy. UmoZauje snadno uréit, kterou funkci cheete pouzit.

ROZSIRENY REZIM UZiVANI
Na zdkladé pozadavkd mize byt zvolend metoda Upravy nastavenim teploty komory,
teploty j&dra, ventilétorem a nastavenim &asu.

SNADNO OVLADATELNY

Rozhrant je diky ikonam jednoduché a intuitivni.

PRIZPUSOBITELNE RECEPTY (Moje recepty)

MozZnost vytvorit sekci s vlastnimi recepty.

DOTYKOVY DISPLE)J
7 " barevny dotykovy disple;.

USB PORT

MoZnost imporfovat a exportovat recepty. Stahnéte si data HACCP.
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ZCHLAZOVANI

Rychly proces zchlazenf uvnitf suroviny vytvai teplotni ok,
ktery zabrafuje tvofenf bakferii odpovédnych za starnuti
produkiu a je lepsi pro delsi uchovani.

+920°C NA +3°C

VYHODY:

- ZPOZDENA PRIPRAVA

Sokové zchlazovéni umoziiuje napldnovat pipravu v predstihu a tim zvyzuje produktivitu.

- TRVANLIVOST
Potraviny mohou byt bezpe&n& udrzovény v Eerstvém stavu po dobu 4-5 dni a to v plném souladu
s normami HACCP

- KONZISTENTNI KVALITA

Due fo the preservation of the correct degree of moisture and the minimum loss of liquids, food stays as soft
as if it has just come out of the oven.

- EKONOMICKE VYHODY
Food cost je neustdle pod kontrolou, protoze precujeme s minimdlnim mnoZstvym odpadu, potraviny se
zachovavaii delsi dobu a ztracl se mensi vaha kvili snizené ztrété vihkosti.

- LEPSi SERVIS

Méate moznost usporédat svilj &as a zpUsob, jakym pracujete v kuchyni pro efektivngjsi a rychlejsi vyde;.



Shock Freezing

ZMRAZOVANI

A standard freezer freezes food slowly with the formation of macro crystals in liquids which damage the tissue structure and subsequently
cause the consistency of the product and therefore, the quality to deteriorate during thawing.
NEO, however, rapidly lowers the core temperature of any food to -18°C with the formation of micro crystals which do not damage the
structure of the product.
This means that a top quality product is obtained after thawing as well.

*** +90°C NA -18°C

VYHODY:

- ZPOZDENA PRIPRAVA
Sokové zmrazovéni umoZiuje organizaci prace s opozdénou piipravou, oddélenim
pracovni féze od féze vydavani.
Je to dilezité napiiklad pfi pripravé zmrzliny nebo peciva.

- KONZISTENTN{ KVALITA
Mensi vahovd zirdta, profoze se zachovévaii tekutiny v potraving. Jidlo udrzuje svou chuf, barvu a konzistenci
a také udrzuje své nutrieni hodnoty.

- EKONOMICKE VYHODY
Rozsahlé a pestrejsi menu, profoze produkly mohou byt zakoupeny, kdyz jsou v sezéng, stoji méné a ve
Vv&fsim mnozsivi; mohou byt perfeking konzervovény a pouzivany pro pifpravu jidel po cely rok. Bez odpadu
a bez dalsich naklado.



ROZMRAZOVANI

Moznost kontroly a rozhodovéni o rozmrazeni produktu se specifickou funkci zachovava organoleptické vlastnosti a
optimalizuje sklady, které zabrarivji zbyte¢nému odpadu.

-18°C NA +3°C

VYHODY:

- SPRAVNY CAS
Rychlé rozmrazovdéni pi kontrolované teploté snizuje eekaci doby piipravnych fézi a
zaru&uje kvalitu a hygienu potraviny, af jiz syrové, polotovar nebo zmrazené.

T § 20°c o 8§ 25°C I
U - 50+ 100 mmU “ > 100 mm
Qs ®2uz b
MALE PORCE STREDNI PORCE VELKE PORCE

- BEZPECNA JIDLA
Rozmrazovéni se provadi zcela bezpeéng a v plném souladu s normou HACCP prostrednictvim
pomalé absorpce mikrokrystald v potravindch.

- KONSTANTNI KVALITA
Je 1o idedlni funkce pro jakykoli vyrobek, kiery bude podévén syrovy nebo studeny, jako jsou ryby
nebo pe&ené potraviny, protoze neposkozuje molekulami srukiuru.

- EKONOMICKE VYHODY
Znamend fo, ze v pomémé kratkém Ease miZete ziskat polotovar nebo dokongené vyrobky s nejvyss
kvalitou a sprévném potfebném mnozsivi, &imz optimalizujete vydaje na potraviny neboli food cost.

§ 30°C

® 360’



RIZENE KYNUTI

Kontrolované kynutf se pouziva pro pecent chleba a dalsich kunutych &st
za pomoci fizenf teploty, vlhkosti a na¢asovanim

= 5 KROKOVE ZPOMALENE KYNUTI

s0°C | | |

0°C \

-10°C

)

VYHODY:

- ZPOZDENA PRIPRAVA
Pecené nebo chlebové vyrobky mohou byt zpracovany az do jejich koneéné faze a pred pecenim
mohou byt zablokovany, nebo zpozdény na upeceni pozdsii

- ZARUCENA KVALITA

Diky exkluzivni manudlni funkci s fizenim vihkosti se dosahuje vysokého standardu kvality.

- EKONOMICKE VYHODY
P opozdé&né pripravé jsou vylouceny no&ni smény.
Flexibilita vytvatent “Just in Time" je nejlepsi zpUsob, jak optimalizovat zdroje, spravovat ¢as a reagovat
na proménné v pozadavcich. Zadné dodatecné naklady na prebytecné predpripravy

- LEPSIi SERVIS

Hlavni vwhodou je, Ze produkty jsou okamzité k dispozici pro varenf v piipadé necekanych mimotadnych uddlosti.
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Cooking

o
Chilling

UVAR A ZCHLAD

NEO lze bez problémd pouzit i po nékolika hodinach.
Jednd se o kuchyrisky néstroj, kiery mize pracovat 24 hodin denné bez prestavky.

&Y AZNA +85°C

VYHODY:

- ZPOZDENA PRIPRAVA.
Po celodennim vafeni mize byt pouzit, kdyz je kuchyri v necinnosti v noci pro pomalé vateni.
Mbze byt naprogramovan po vareni na + 3°C pozifivni zchazeni nebo -18°C.,

- KVALITA

Pomalé vareni chrani nejen voni a chuf, ale také sfavnatost a jemnost, zejména velkych porci
masa s vynikajicimi vysledky.

- EKONOMICKE VYHODY

AZfetelné snizenf Ubytku hmotnosti znamend ekonomickou vyhodu, kierd je nesmimé dilezitg v
prodeji podle hmotnosti (lahtdky a feznici). Dalsi porce, v&tsi vydslky.

- LEPSI SERVIS
Flexibilita této funkce znamend, ze mizete svou prdci lépe usporddat, profoze vzdy mate k
dispozici dolezitou kuchyiskou pomdcku, kterd vam pomoze.
Tento cyklus |ze pouzit i v pekdrndach k roztaveni ¢okolady nebo kandovaného ovoce.
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Dalsi nastavent

UDRZOVANI TEPLOTY

Dalst exkluzivni funkce NEO.
Kromé vafenf pii nizkych teplotach mize byt pouzita k
udrzovani pokrmu pii obsluzné teploté po celou pracovni dobu.

+65°C

T +65°C

VYHODY:

- KVALITA

Exkluzivni funkce NEO zarueuji nejvyssi kvalitu v plném souladu se standardem HACCP.

- EKONOMICKE VYHODY

Ekonomickd vyhoda spocivd v dostupnosti zakladniho zafizeni b&éhem pracovnich hodin bez dodate&nych
ndakladt, ale asto chybgjici v kuchynich.

- LEPS| SERVIS
Jednd se o zasadni pomoc pii zlepsovdni organizace a pripravy.
Nenf nic horstho, nez tvrdd prace, aby bylo mozné pracovat s nejlepsimi surovinami a pfeménit je na jidlo,
kterd se zakaznikovi podéva pfi $painé teploté.
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205 min
e ANISAKIS
KILLER

90 min

B8 min

12 min

5C

NEO
ZJEDNODUSENE POUZITI P

v 7/

RISLUSENSTVI

- OHREV SONDY

Prakfické fesenf pro odstranéni sondy jadra po cyklu Sokového zmrazovani na teplotu -18°C.

- STERILOX

Komoru NEO Ize dezinfikovat pomoci praktického vnitiniho steriliztoru volitelné).

AUTOMATICKE ODTAVANI

Funkce pro automatické rozmrazovéni komory.

- PREDZCHLAZENI

lkona pro uzite¢nou funkci pred pouzitim cyklu sokového zchlazovani nebo zmrazovan.

- SUSENI
Pred zacatkem varent citlivych produktd, jako jsou $vestky, pfi nizkych teplotach, doporucujeme pouzivat cyklus susent.
Dilezité je také zabrdnit tvorbé forem a nepifiemnym zépachim po mycim cyklu.

- ANISAKIS KILLER -20°C

Zvl&sii program se specifickou ikonou pro aktivaci sanitérntho cyklu, pro ryby konzumované syrové.

- KONTINUALNI CYKLUS/MULTI-LEVEL

Pomoci funkce nepretrzitého cyklu moZete aktivovat vicetrovitovou funkci na displeji s moZnosti volby a2 osmi &asovact a
pfifazen( doby drzeni v komofe na kazdé Grovni.

- MYTi KOMORY

NEO je vybaven rychlou, prakfickou sprchovou hlavou (volitelng) pro umyvani komory.



NEO,
PRO VSECHNY PROVOZY.

PRODUKTOVA RADA

Produktové fada, kterd dopliiuje a nésobf funkce
na véech Urovnich sektoru stravovdni.

051 081 122

530

530 530 530 530
! 325 325 ' 325 ' 325 ’ 650

=

EOkOVé, . str(;l;z‘:,éé,m' Chladici Absorce Absorpce
Pocet Zchazovani k it 240" acicl Vnéjsi rozméry chlazeni vykonu Voltaz -
zasuvll kapacita za 90' 088%0 Z.G] 8°C vykon (Lx D x H mm) (2) - (kw) topeni fipojka
#90°C > 43°C kg) +70°C> (1)-w) (ow) P
NEOGO051 | 5xGN 1/1 60
18 12 1430 500 790 x 720 x 850 11 0,6 AC 230V - 50 Hz
NEOPO51 |4 x 600 x 400 75
NEOGO081 | 9 x GN 1/1 60
25 16 2108 1000 790 x 820 x 1320 1,4 1,1 AC 230V - 50 Hz
NEOPO81 |7 x 600 x 400 75
NEOG121 | 12 xGN 1/1 60
36 24 4807 1600 790 x 820 x 1800 3,2 1,8 3N AC 400V - 50 Hz
NEOP121 |10 x 600 x 400 75
NEOG161 | 17 x GN 1/1 60
55 36 7061 1600 790 x 820 x 1950 4,5 1,9 3N AC 400V - 50 Hz
NEOP161 |14 x 600 x 400 75
NEOG122 | 12 x GN 2/1 60
72 48 9986 1600 1100 x 1050 x 1800 6,0 1,9 3N AC 400V - 50 Hz
NEOP122 |10 x 600 x 800 75
NEOG... = Gastro (1) T.evap.= -25°C / T.cond.= +45°C

NEOP... = Pekati / cukrdii (2) T.evap.= -15°C / T.cond.= +55°C



NEO,
PRO VSECHNY PROVOZY.

PRODUKTOVA RADA

Produktovd fada, kterd dopliiuje a ndsobf funkce
na viech Urovnich sektoru stravovdn.

Co2

NSNS

=

Galand Sokové

zchazovéni zmrazovéni : Chladici Topny
kapacita za 90" kapacita za 240 vykon vykonk

Absorce Absorpce
Vn&jsi rozméry chlazeni vykonu Voltaz -
(Lx D x H mm) (2) - (kw) topeni pFipojka

+90°C > +3°C (K +90°C(Kz)"8°c (1-w) W) i

NEOGC02 20 x GN 1/1 105 70 7100 2400 1200 x 1050 x 2430 7,1 2,9 3N AC 400V - 50 Hz

Kapacita vozikd: n® 1 NKS201 (20 x GN 1/1 - 163 mm) nebo n° 1 CTO311 (23 x GN 1/1 - 170 mm)

NEOPCO02 20 x 600 x 400 105 70 7100 2400 1200 x 1050 x 2430 7,1 2,9 3N AC 400V - 50 Hz

Kapacita vozika: n® 1 NKS154 (15 x 600 x 400 - 189 mm) nebo n° 1 CT2764 (27 x 600 x 400 - 160 mm)

40xGN 1/1 210 135 13300 4800 1600 x 1350 x 2430 13,3 55 3N AC 400V - 50 Hz

NEOGC40 20 x GN 2/1

Trolley capacities: n® 1 KKS202 (40 x GN 1/1 - 20 x GN 2/1 - 163 mm) nebo n® 2 CT2311 (23 x GN 1/1 - 170 mm) nebo n® 1 CT2321 (23 x GN 2/1 - 170 mm)

40 x 600 x 400

20 x 600 x 800 210 135 13300 4800 1600 x 1350 x 2430 13,3 575 3N AC 400V - 50 Hz

NEOPC40

Kapacita vozik(i: n° 1 CT5464 (54 x 600 x 400 - 160 mm) nebo n° 2 CT2764 (27 x 600 x 400 - 160 mm)

NEOG... = Gastro (1) Tevap.= -25°C / T.cond.= +45°C
NEOP... = Pekafi / cukrdii (2) T.evap.= -15°C / T.cond.= +55°C



NEO

FUNKCE

6 FUNKCI

o Sokové zchlazovani +90 / +3°C
* Sokové zmrazovéni +90 / -18°C ; 30 Jul 2016
* Rozmrazovani-18 / +3°C
e 5 krokové tizené kynufi astChiling >
e Pomalé vareni oz na teplotu +85°C. _
e Udrzovaci a servirovaci teplofa na +65°C. ock Freezing

OVLADANI
* 7 "barevny displej (LCD - TFT - IPS), s vysokym rozlisenim a kapacitni

funkci “Touch Screen” dotykové obrazovky.
* Vsechny procesy mohou byt zobrazeny s konkrétnimi ikonami pro kazdy

=3 Slow Cocking

typ potravin, masa, ryby, pecivo, atd.
* Spusténi stroje za&ing klepnutim na ikonu. (4] (!) o)
* Vicebodové vyhtivand jadrovéd sonda, (4 detekeni body) St
* Pripojeni USB pro nahravani a stahovani

e Automatické odmrazovaci cykly
* Integrovand kniha receptt "Moje recepty”
¢ Sterilizace komory (volitelng)
¢ Predchlazeni komory
* Sudeni
CHLAD|C| SYSTEM
* Nepiimd foukdnf elekirickych ventilatorg, efektivni, ale jemné na
CISTENi A UDRZBA potraviny
* Hermeticky kompresor (semi-hermeticky kompresor pro modely 122)
* R404A chladivo
OVLADACI A BEZPECNOSTNI PRVKY * Vysoce vykonné vyparniky, s vice vsitikovacimi misty plynu

* Napousténi vody pres solenoid ve standardu * Vyparnik ze smé&si m&d-hlinik s antikoroznf kataforézni tpravou

* Kontinudlni cyklus

* Ruéni mytf s externi rychloupinaci sprchou (volitelng)

* Jisti¢ pro ochranu kompresoru * Vysoce vykonny kondenzdator ze smési méd-hlinfk

* Vnitinf zastaveni ventilatoru mikrospinacem, kdyz ofeviete dvere * Patenfovany systém odmrazovéni vyparniku horkym plynem

* Aufomaticky systém odpareni ndmrazy z vyparniku, bez pouziti

KQNSTRUKCE elekirické energie (s topnou patronou pro modely 122).
e Vng&j3i a hornf strany jsou z AISI 304 18,/10 z nerezové oceli 1. 0,6 mm. . 3 )

* Dvefe jsou z AISI 304 18/10 z nerezové ocelifl. 0,8 mm. EXTRA PRISLUSENSTVI

* Komora se zaoblenymi rohy, zcela vyrobend z AISI 304 18,/10 * 60 Hzverze

* Proveden( s externim agregdtem (remote group cells only)
Vodni chladicf systém kondenzatoru
* Kit of swivel wheels with brake (models with incorporated unit)

z nerezové oceli.

* Komora s centralnim odiokem pro vypousténi myci vody.

* Vysokd hustota polyurefanovéé izolace (asi 42 kg/m3),
tloustka 60 mm, bez HCFC

* Topné t&leso i v zarubni.

* Ergonomickd rukojef po celé délce dvefi o magnetické t&snéni

na 4 strandch dveff

e Patenfovany systém vsiiikovani vihkosti.

e Odnimatelné nosice vodicich kolejnic v nerezové oceli AISI 304 18/10,
snadno premisténé do drzaka 1/1 GN nebo 600 x 400.

* Vyjimatelné vodicf listy ve tvaru pismene L v nerezové oceli AISI 304
18/10 Ize rozdglovat kazdych 15 mm.

Intertek Intertek




NEO

UDAJE O VYKONU A SPOTREBE V SOULADU S EVROPSKOU SMERNICI 2015/1095
TYKAJICi SE METODY DETEKCE DAT.

Energeticka

, Zchlazovaci . . Zmrazovaci Energeticka
, Zchlazovaci . spotieba pro , Zmrazovaci . .
Zchlazovaci . cyklus ¢as , Zmrazovaci . cyklus ¢as spotieba pro
kapacita o zchlazovaci kapacita o ) .
program 65> +10°C ) program k 65 >-18°C |zmrazovaci funkci
(ko) (min) funkei (kal (min) (kWh/kg)
(kWh/kg) 9
NEOGO051 | NEOPO51 HARD 25,00 75 0,081 HARD 15,00 265 0,264
NEOGO081 | NEOP081 HARD 35,00 109 0,080 HARD 20,00 270 0,267
NEOG121 | NEOP121 HARD 45,00 15 0,080 HARD 30,00 265 0,268
NEOG161 | NEOP161 HARD 70,00 15 0,079 HARD 40,00 260 0,266
NEOG122 | NEOP122 HARD 90,00 15 0,080 HARD 60,00 265 0,268
Poznéamky

Névrh normy TC 44 W1 00044048:
Vykonnost festu byla provedena s bramborovou kasi v GN'1T /1 40mm gasto nddobg, s bramborovou kasi do vysky 35 mm, kterd se
rovnd ~ 5 kg na jednu GN, se Sokerem v mistnosti pfi teploté 30°C.

Specificka spotfeba pfi zchlazovani vyjadrend v kWh /kg byla pofizena s primé&mou teplotou bramborové kase pfi teploté 65°C pi
vlozen, vystupnd teplota +10°C na konci zchlazovaciho cyklu a méné nez 120"

Specifickd spotfeba pti zmrazovéni vyjadiend v kWh/kg byla pofizena s promérnou teplotou bramborové kase pfi teploté 65°C pri
vlozeni, vystupnd teplota -18°C na konci zmrazovaciho cyklu a méné nez 270",



LAINOX

DEVICE FOR COOKING

Kontaktujte nds na bezplatné
predvedeni pfimo ve vasi kuchyni

na fel. +420 602 580749
robin.hayek@lainox.it

LAINOX ALl S.p.a.

Via Schiaparelli 15

Z..S. Giacomo di Veglia
31029 Vitiorio Veneto (TV) - ltaly

Tel +39 0438 9110 .
Fax +39 0438 912300 :ﬁ
lainox@lainox.it

www.lainox.com E
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