PUFF

LAINOX

PFEN044

COMBI PARA PASTELERIAY PANADERIA - 4 X (600 X 400) - COCCION AUTOMATICA INTERACTIVA - COMANDOS

CON PANTALLA TOUCH SCREEN

600 x 400

Pantalla a color de 7 pulgadas LCD, capacitiva, de alta
definicion, con eleccion de funciones “Pantalla Tactil”.
Pantalla configurable segun las exigencias del usuario.

Las caracteristicas

SISTEMA DE LAVADO AUTOMATICO
Sistema de lavado automético LCS con detergente liquido en
cartucho reciclable al 100%, incluido en el compartimiento especifico

CONTROL DE LA TEMPERATURA CENTRAL
Control de la temperatura en el corazén del producto con sonda de 4
puntos de deteccion, @ 3 mm. (Opcional)

CONEXION WI-FI

Gracias a la conexion WI-FI de serie PUFF se coloca por derecho
entre los equipos de la industria 4.0; por lo tanto, puedes acceder al
cloud Nabook de Lainox, tu asistente virtual que te ayuda a organizar
y gestionar tu cocina, completo y gratuito.

SINCRONIZACION
Sincronizacion de dispositivos conectados a la misma cuenta
(patentada).
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PANTALLA EN COLOR DE 7 INCH

Pantalla a color de 7 pulgadas LCD capacitiva de alta definicion, con
eleccion de funciones "pantalla tactil" colocada en el panel de la
puerta.

AUTOCLIMA
Sistema automatico de medicion y control del porcentaje de humedad
en la camara de coccion.

2 VELOCIDADES DE VENTILACION

La velocidad baja activa la reduccion de la potencia de calentamiento.
Para cocciones particulares se puede programar la velocidad a
intermitencia.

ASISTENCIA REMOTA
Diagnéstico remoto a través del portal Nabook por parte del Centro de
servicio LAINOX.
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Capacidad Conexion hidraulica

Capacidad 4 x (600 x 400) Entrada agua fria o 34

Distancia entre guias mm 90 inch 3.5 Entrada agua ablandada o 34

Plazas - Croissant n. 60/80 Presién min. bar 2
Presion max. bar 5

Dimensiones Caudal minimo de agua Lt 10

Anchura mm 7177 inch 306 Pendiente instalacion de descarga 4°

Profundidad mm 744 inch  29.3 Descarga - o mm 40 inch 1.6

Altura mm 723 inch 285

Anchura del embalaje mm 910 inch 358 Calidad del agua

Profundidad de embalaje mm 865 inch ~ 34.1 Dureza agua conexion produccion de vapor °dh/ppm 6°/9°fH

Altura del embalaje mm 900 inch 354 Valor pH Ph >75

Peso Neto kg T4 Ibs  163.2 Cl (cloruro) - max mg /1 30

Peso bruto kg 85 Ibs 1874 CI2 (cloro libre) mg/l 0,1

Volumen m3 042 fi3 14.8 Fe (hierro) mg/1 0,1

Anchura del compartimento de coccion mm 645 inch 254 NH2CI (monocloramina) mg/l 0,2

Profundidad del compartimento de coccion mm 455 inch  17.9 Temperatura max. agua fria °C 30 °F 86.00

Altura de la cavidad mm 420 inch  16.5 Temperatura méx. agua ablandada °C 50 °F 122.00
Conductividad eléctrica uS 50 -200

Alimentacién

Tension de alimentacion 1N-AC 230 V| 3-AC 230 VV | 3N-AC 400 V Emisiones

Absorcion eléctrica A N Calor latente W 1305

Frecuencia Hz 50 Calor sensible W 870

Potencia eléctrica total kw725 Temperatura méx descarga liquidos °C 85 °F 185.00

Interruptor diferencial RCDcl. B Ruido db <50

Voltajes y frecuencias especiales bajo pedido

TS-ICE-051E-F60
TS-ICE-051E-F50
TS-ICE-051E-E60
TS-ICE-051E-E50
TS-ICE-051E-D60
TS-ICE-051E-D50
TS-ICE-051E-C60
TS-ICE-051E-C50

3-AC 480V - 60 HZ
3-AC 480V - 50 HZ
3N-AC 440V - 60 HZ
3N-AC 440V - 50 HZ
3-AC 440V - 60 HZ
3-AC 440V - 50 HZ
3-AC 400V - 60 HZ
3-AC 400V - 50 HZ
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MODOS DE USO

- COCCION MANUAL CON TRES MODALIDADES DE COCCION: CONVECCION DE 30°C A 260°C, VAPOR DE 30°C A 130°C, COMBINADO DE 30°C A 260°C.

- AUTOCLIMA® - SISTEMA QUE GESTIONA DE FORMA AUTOMATICA EL CLIMA IDEAL EN LA CAMARA DE COCCION.

- MULTILEVEL PLUS - EL DUPLICAR PRODUCTO EN CADA NIVEL DE LA FUNCION MULTINIVEL PERMITE DOBLAR LA CAPACIDAD PRODUCTIVA (PATENTADO).
- MODALIDAD MULTINIVEL Y JIT.

- MODALIDAD PROGRAMABLE: POSIBILIDAD DE PROGRAMAR Y GUARDAR EN LA MEMORIA PROCEDIMIENTOS DE COCCION EN SECUENCIA AUTOMATICA (HASTA 15 CICLOS) ASIGNANDO A CADA PROGRAMA UN NOMBRE PROPIO, UNA FOTO E

INFORMACION SOBRE LA RECETA.

-ICS (INTERACTIVE COOKING SYSTEM) SISTEMA AUTOMATICO DE COCCION PARA RECETAS ITALIANAS E INTERNACIONALES, INCLUIDO; HISTORIA, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO, PROGRAMA DE COCCION AUTOMATICO Y PRESENTACION

FOTOGRAFICA DEL PLATO.

CONECTIVIDAD DE NABOO AL CLOUD LAINOX (PATENTADO) - WI-FI O ETHERNET

- SISTEMA DE NOTIFICACIONES DE ACTUALIZACION DE SOFTWARE AUTOMATICO.

- DIAGNOSTICO REMOTO A TRAVES DEL PORTAL NABOOK POR PARTE DEL CENTRO DE SERVICIO LAINOX.

- MONITOREO HACCP CONTINUO, INCLUSO DE FROMA REMOTAA TRAVES DEL PORTAL NABOOK.

- SINCRONIZACION DE LOS DISPOSITIVOS CONECTADOS ALA MISMA CUENTA (PATENTADO).

- ORGANIZACION DE LA LISTA DE LA COMPRA QUE SE PUEDE CONVERTIR EN FORMATO WORD.

- CALCULO DE LOS COSTES DE LOS ALIMENTOS DE LAS RECETAS Y LOS MENUS POR CADA RACION.

- CREACION DE MENUS CON CALCULO DE CALORIAS Y LISTA DE ALERGENOS, CON FORMATOS DE IMPRESION PERSONALIZADOS.

- ACCESO DIRECTO DEL DISPOSITIVO DE COCCION A LA BASE DE DATOS DE RECETAS, CON POSIBILIDAD DE DESCARGA (PATENTADO).
- CREACION DE RECETAS COMPLETAS CON INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y FOTO ILUSTRATIVA.

DOTACIONES DE CONTROL

- SISTEMA EXTERNO DE CONTROL DE LA EFICIENCIA DELABLANDADOR DE AGUA (ABLANDADOR DE AGUA OPCIONAL).

- ILUMINACION LED PARA CAMARA DE COCCION DE BAJO CONSUMO. VISIBILIDAD OPTIMA EN TODA LA CAMARA DE COCCION. LUZ NEUTRA QUE NO CAMBIA LOS COLORES ORIGINALES DEL PRODUCTO.

- CONTROL DE LA TEMPERATURA EN EL CORAZON DEL PRODUCTO CON SONDA DE 4 PUNTOS DE DETECCION (SONDA AL CORAZON OPCIONAL).

- 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 CAMARA DE COCCION.

- ECOSPEED - EN BASE ALA CANTIDAD Y EL TIPO DE PRODUCTO EN COCCION, EL HORNO OPTIMIZA Y CONTROLA LA EROGACION DE ENERGIA, MANTIENE SIEMPRE LA TEMPERATURA JUSTA DE COCCION Y EVITALAS OSCILACIONES.

- AUTODIAGNOSTICO DE CONTROL FUNCIONAL ANTES DE INICIAR EL USO, CON SENAL DESCRIPTIVAY ACUSTICA DE EVENTUALES ANOMALIAS.

- ENERGY MONITOR - MONITOREO DEL CONSUMO DE ENERGIA, GAS, AGUA Y DETERGENTE.

- SISTEMA DE OPTIMIZACION DE ENERGIA SN (OPCIONAL) PRE CONFIGURADO.

- POSIBILIDAD DE CONFIGURAR ELAPAGADO DEL DISPOSITIVO AL FINAL DEL PROGRAMA DE LAVADO AUTOMATICO.

- CONEXION USB PARA DESCARGAR LOS DATOS HACCP, ACTUALIZAR EL SOFTWARE Y CARGAR/DESCARGAR PROGRAMAS DE COCCION.

- 2VELOCIDADES DE VENTILACION, LA VELOCIDAD BAJA ACTIVA LA REDUCCION DE LA POTENCIA DE CALENTAMIENTO. PARA COCCIONES PARTICULARES SE PUEDE PROGRAMAR LA VELOCIDAD A INTERMITENCIA.
- INICIO COCCIONES DIFERIDO EN EL TIEMPO PROGRAMABLE.

- FACILACCESO ALOS PARAMETROS PROGRAMABLES DEL USUARIO, PARA PERSONALIZAR EL EQUIPO MEDIANTE EL MENU DE USUARIO.

- CONTROL PARALELO DE TEMPERATURA EN CAMARA Y EN SONDA DE CORAZON, SISTEMA DELTAT.

- AUTOREVERSE (INVERSION AUTOMATICA DEL SENTIDO DE ROTACION DEL VENTILADOR) PARA UNA PERFECTA UNIFORMIDAD DE COCCION.

CARACTERISTICAS CONSTRUCTIVAS

- PROTECCION CONTRA LOS CHORROS DE AGUA IPX3.

-DOS ENTRADAS DE AGUA (FRIA Y ABLANDADA).

- ACCESORIO RECOGE GOTAS DE CONDENSACION BAJO LA PUERTA CON SALIDA DIRECTAAL DESAGUE, INCLUSO CON LA PUERTAABIERTA.

- NUEVO EMPAQUE DE SILICONA DE PUERTAADAPTABLE, RESISTENTE AL CALOR Y AL DETERIORO, Y DE FACIL SUSTITUCION.

- CAMARA DE COCCION EN ACERO INOXIDABLE 18/10 AISI 304 ESPESOR 1 MM, MOLDEADA, CON BORDES COMPLETAMENTE REDONDEADOS Y AMPLIO RADIO PARA OBTENER UN FLUJO DE AIRE ADECUADO Y FACILITAR LA LIMPIEZA.
- DEFLECTOR SE PUEDE ABRIR PARA UNA FACIL OPERACION DE LIMPIEZA DEL ESPACIO VENTILADOR.

- BISAGRAS REGULABLES PARA OPTIMA HERMETICIDAD DE PUERTA.

- VIDRIO INTERNO CON APERTURA PARA UNA FACIL OPERACION DE LIMPIEZA.

- PUERTA CON VIDRIO DOBLE TEMPLADO CON CAMARA DE VENTILACION INTERMEDIA, VIDRIO INTERNO TERMOREFLECTANTE PARA UNA MENOR PERDIDA DE CALOR HACIA EL OPERADOR Y UNA MAYOR EFICIENCIA.
- CAMARA PERFECTAMENTE UNIFORME Y HERMETICA.

- PUERTA CON CERRADURA GIRATORIA

FUNCIONAMIENTO

- VISUALIZACION INSTANTANEA EN LA COCCION ICS DEL GRAFICO HACCP.

- PANTALLA A COLOR DE 7 PULGADAS LCD CAPACITIVA, DE ALTA DEFINICION, CON ELECCION DE FUNCIONES “PANTALLA TACTIL”

- RECONOCIMIENTO INTELIGENTE DE LAS RECETAS EN LAS CARPETAS MULTINIVEL.

- ORGANIZACION DE LAS RECETAS EN CARPETAS CON VISTA PRELIMINAR, DANDOLE A CADA UNA NOMBRE PROPIO.

- INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA (ICS) “ONE TOUCH'.

- PANTALLA CONFIGURABLE DE ACUERDO A LAS EXIGENCIAS DEL USUARIO PONIENDO EN PRIMER PLANO LOS PROGRAMAS MAS USADOS POR EL USUARIO.

FUNCIONAMIENTO ELECTRICO
- SISTEMA DE CALENTAMIENTO CAMARA DE COCCION MEDIANTE RESISTENCIAS ELECTRICAS ACORAZADAS EN ACERO INOXIDABLE.

EQUIPO DE SEGURIDAD

- SWITCH DE PUERTA MECANICO.

- SISTEMA DE ENFRIAMIENTO (VENTILACION) DE COMPONENTES, CON VISUALIZACION DE CONTROL ELECTRONICO DE ALTAS TEMPERATURAS.
- AUTODIAGNOSTICO INTELIGENTE DE AVERIAS.

- CONTROL ELECTRONICO PARA INDICACION DE FALTA DE AGUA.

- TERMICO DE SEGURIDAD DEL MOTOR.

- LIMITADOR DE TEMPERATURA DE SEGURIDAD CAMARA DE COCCION.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

- SISTEMA DE LAVADO MANUAL CON DUCHA EXTERNA (DUCHA OPCIONAL).
- SISTEMA DE LAVADO AUTOMATICO LCS (LIQUID CLEAN SYSTEM) CON TANQUE INTEGRADO Y DOSIFICACION AUTOMATICA (DETERGENTE LIQUIDO COMBICLEAN BOOSTED EN ENVASES RECICLABLES AL 100%. INCLUYE COMBIBLUE,
DETERGENTE ALCALINO DESINFECTANTE PARA LA PUESTA EN MARCHA DE HORNOS PROFESIONALES (990 GR).

EQUIPAMIENTO DE SERIE

- PANELES PORTAPARRILLAS

- 2VELOCIDADES DE VENTILACION: NORMAL / REDUCIDA

- PREPARADO PARA SER CONFIGURABLE CON LAS SIGUIENTES TENSIONES: 1N-AC 230V - 3-AC 230 V. SOLO PARA LOS MODELOS ELECTRICOS
- SISTEMA DE LAVADO AUTOMATICO.

- CONEXION USB

- CONEXION ALA RED WI-FI
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OPCIONAL PARA SOLICITAR POR PEDIDO

NPK: PREDISPOSICION PARA CONEXION DE LA CAMPANA DE ASPIRACION
1SC04:  SONDA AL CORAZON MULTIPUNTO. @ 3 MM
ISA01: SONDA AL CORAZON CON AGUJA. @ 1 MM

CSA: TANQUE INCORPORADO CON RESERVA DE 5 LITROS. SE PUEDE UTILIZAR EN AUSENCIA DE CONEXION HIDRICA PARA COCINADO A VAPOR O MIXTO CON UNA AUTONOMIA HASTA 60 MINUTOS. NO DISPONIBLE CON SISTEMA DE LAVADO

AUTOMATICO
PPS: PUERTA CON BISAGRA A LA DERECHA
PETH: SUPLEMENTO PARA CONEXION ARED ETHERNET
SN: SUPLEMENTO PARA OPTIMIZACION ENERGETICA. SOLO PARA LOS MODELOS ELECTRICOS
SLCV: SMART CHEMICAL CONTROL - PARA MODELOS DE VAPOR DIRECTO
DSP: PROTECCION DE PANTALLA-MANDOS
APDS: SEGURIDAD APERTURA PUERTA CON DOBLE RESORTE
SSPE044: SUPLEMENTO PARA ESTRUCTURA EXTRAIBLE VERSION PASTELERIA SPE044 + BASTIDOR DE INTRODUCCION PTL640
SPPE564: SUPLEMENTO PARA MAMPARO PORTABANDEJAS - 5 x EN1 (600 X 400) - PPE564
SPPE664: SUPLEMENTO PARA MAMPARO PORTABANDEJAS - 6 x EN1 (600 X 400) - PPE664
SIGP516: SUPLEMENTO PARA MAMPARO PORTABANDEJAS - 5 x GN1/1 0 EN1 (600 X 400) - IGP516
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Los datos pi en este d deben i no vi La empresa se reserva el derecho de realizar cambios en cualquier momento, sin previo aviso

777
[30.6]

Dimensions: Millimeters [inches]

Entrada agua ablandada

W2

Entrada agua

W1

Entrada cable de alimentacion eléctrica

E

EjC—

Dascarga liquidos

D

Dispositivo de seguridad para ventilacion de vapor y caida de

presion camara de coccion

\%

LAINOX

Lainox Ali Group S.r.l.

Via Schiaparelli 15

Z.1.S. Giacomo di Veglia

31029 Vittorio Veneto (TV) - Italy

Tel +39 0438 9110
Fax +39 0438 912300
lainox@lainox.com
www.|ainox.com
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