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Забудьте о препятствиях, 
сосредоточьтесь на цели.

Границы часто являются 
лишь иллюзиями.



БЫСТРАЯ

ЭФФЕКТИВНАЯ

УМНАЯ

ПРОЧНАЯ

ГИБКАЯ

МОЩНАЯ

НА СВЯЗИ

ИНТЕГРИРОВАННАЯ
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Naboo  5.0 предоставляет Naboo coach, 
настоящего виртуального помощника, 
который проконсультирует вас на 
этапах приготовления, предложит 
наиболее подходящий тип мойки или 
даже уведомит вас, когда требуется 
техническое обслуживание.

  УМ
НАЯ

   

• Naboo coach	
• Autoclima
• Intelligent Energy 
  System

 А IES - Intelligent Energy System 
контролирует в зависимости от количе-
ства приготовляемых блюд потребление 
энергии, постоянно поддерживая уста-
новленную температуру. Эксклюзиваня 
система AUTOCLIMA модели Naboo  5.0 
идеально управляет температурными 
режимами, постоянно обеспечивая опти-
мальное качество приготовления.
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	 • Smart Diagnostic System
Коллаборативная технология Smart Diagnostic System 
Naboo 5.0 позволяет выполнять диагностику по 11 
функциональным точкам, чтобы ваше оборудование 
всегда работало с максимальной производительностью, 
предупреждая вас в случае сбоев. 

	 • Smart Chemicals Control

Благодаря интеллектуальным датчикам, расположенным 
в системе мойки, она точно контролирует расход 
моющего средства, предупреждая вас о его окончании 
и предлагая мойку, подходящую для оставшегося 
количества моющего средства. Кроме того, благодаря 
Smart Chemicals Control (опция) вы избежите риска 
мойки без нужного количества моющего средства. 

	 • Smart Lighting System
Система визуального оповещения Smart Lighting 
System с RGB-цветами, доступная на Naboo 5.0 
(опция), позволяет вам с первого взгляда понять, когда 
необходимо ваше оперативное вмешательство. 
Когда пришло время загрузки, рабочая камера 
загорается зеленым светом, при многоуровневом 
приготовлении мигающий белый свет указывает на 
уровень, требующий извлечения, а во время мытья 
камера становится синей.     
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	 • Брокколи всего за 7 минут
	 • 24 цыпленка за 30 минут
Мощный парогенератор обеспечивает беспрецедентную 
скорость приготовления. Брокколи будет готова всего за 7 минут, 
а в режиме комби в модели Naboo 5.0 101, 24 цыпленка на гриле 
готовятся всего за 30 минут. Кроме того, с новой системой Fast 
Dry Boosted® осушение варочной камеры происходит быстрее, 
за счет чего достигается отличная хрустящая и поджаренная 
корочка. 

 БЫ
   СТР
  АЯ
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ЭФФ
  ЕКТИ
 ВНАЯ

	 • Energy monitor
	 • Система мойки VCS
Эксклюзивная функция, которой оснащен Naboo 
5.0 - это Energy Monitor, которая позволяет четко 
контролировать и передавать потребление энергии, 
например электричества, газа, воды и моющих средств, 
в том числе для предыдущих циклов приготовления 
за последний год. VCS - Vapor Cleaning System - это 
автоматическая система очистки, которая благодаря 
инновационной системе испарения нового моющего 
средства позволяет значительно снизить расход. 
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	 • Kitchen Triathlon

Идеальная единая система организации 
работы на кухне, которая всегда 
обеспечивает максимальное качество, 
гибкость и скорость обслуживания. 
Качество благодаря эксклюзивным 
функциям, которыми оснащена Naboo 5.0, 
с Neo24hours максимальная гибкость от 
-40 °C до +85 °C и максимальная скорость 
«все в одном» Oracle делают Kitchen 
Triathlon эксклюзивной и простой в 
использовании системой благодаря 
одному и тому же пользовательскому 
интерфейсу для всех трех моделей.     

Также доступны в версии Black Edition:
Oracle - Oracle XL
Naboo 5.0 мод. 061 - 101
Aroma Naboo 5.0 мод. 054 - 084
Neo24hours мод. 051 - 081 - 121 - 161

 ИНТЕ
ГРИРО
    ВАН
НАЯ
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	 • Long Life Component LLC *
	 • Простота обслуживания
	 • Простота установки
Совместные технологические инновации привели к 
использованию новых долговечных компонентов 
Long Life Component LLC*. Особое внимание на 
этапе проектирования было также уделено простоте 
установки и обслуживания. Программа EMA, (Easy 
Maintenance Access) служит для сокращения времени 
выполнения работ.

* Внутренний порядок утверждения компании Lainox

ПР
 ОЧН
  АЯ
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•	Функция 
Multilivello Plus

• 	Настраиваемый 
дисплей

• 	Редактируемые 
рецепты

Гибкость на кухне сейчас важна как ни-
когда. С помощью функции MULTILEVEL 
PLUS, которой оснащена Naboo  5.0, вы 
можете сделать свою кухню «сверхгиб-
кой». Вы также можете настраивать свой 
дисплей управления, как свой смарт-
фон, изменять и настраивать рецепты 
ICS Lainox или создавать новые по сво-
ему вкусу. 

 ГИБ
  КАЯ
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• До 20% мощнее *

• Предварительный нагрев до 320°C
Уникально и эксклюзивно! Naboo  5.0, имея мощность, увели-
ченную на 20%, поддерживает температуру предварительного 
нагрева до 320°C, обеспечивая быстрое и идеальное приготов-
ление даже при полной загрузке. Увеличенная мощность не оз-
начает большего потребления энергии. Naboo 5.0, благодаря 
новым системам подачи энергии, обеспечивает экономию до 
16%, по сравнению с предыдущими моделями. 

МО
  ЩН
 АЯ

* по сравнению с моделью Naboo reloaded
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 НА 
СВЯ
  ЗИ

• LMS Синхронизация
•	 My Display

С системой LAINOX MULTIDISPLAY 
SYSTEM вы можете настроить и 
синхронизировать ваши устройства 
Naboo  5.0 и персонализировать 
свои рецепты по-разному на каждом 
устройстве.
Наконец, вы можете постоянно 
контролировать свое устройство 
Naboo  5.0 как для хранения данных 
ХАССП, так и для УДАЛЕННОГО 
ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Благодаря стандартному соединению 
WI-FI, Naboo 5.0 по праву входит в число 
оборудования в рамках концепции «Ин-
дустрия 4.0». Таким образом, вы можете 
получить доступ к облачному хранили-
щу Lainox Nabook, вашему виртуально-
му помощнику, который поможет вам 
организовать работу на кухне и управ-
лять ею, полностью и бесплатно. 

• Подключение
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  NA
BOOK

КОНФИГУРИРУЙТЕ И СИНХРОНИЗИРУЙТЕ
Если у Вас есть устройство Naboo, с помощью портала 
Nabook Вы можете удаленно сконфигурировать 
все свои устройства и синхронизировать все Ваши 
рецепты.

РЕЦЕПТЫ
Nabook позволит Вам создавать, скомпоновать и сохранить 
все Ваши персональные рецепты и получить доступ к базе 
данных с сотнями рецептов, имеющихся в Cloud Lainox. Кроме 
того, сервис позволяет Вам поделиться своими рецептами с 
другими пользователями Nabook или экспортировать их, чтобы 
поделиться с кем угодно.

МЕНЮ
У Вас есть возможность спланировать свои меню 
и распечатать их, выбрав из доступных шаблонов 
наиболее соответствующий требованиям.

ЗАТРАТЫ НА ПРОДУКТЫ
Чтобы лучше управлять своим бизнесом и 
оптимизировать доход, с помощью Nabook Вы 
можете точно посчитать затраты на покупки в 
соответствии с Вашими рецептами и меню. 

СПИСКИ ПОКУПОК 
Разумно подойдите к планированию расходов. С 
помощью Nabook невозможно забыть что-либо 
или ошибиться при работе со списками продуктов, 
потому что сервис всегда предоставляет Вам 
точный список необходимого для приготовления по 
рецепту или меню, исключая лишние траты. 

LAINOX MULTIDISPLAY SYSTEM
Благодаря порталу Nabook и новой многодисплейной 
системе LMS вы можете настраивать свои устройства 
и синхронизировать свои рецепты по-разному для 
каждого Naboo.

 

Ваш комплексный и бесплатный 
виртуальный ассистент
Благодаря облачному хранилищу у вас есть Nabook, 
ваш виртуальный помощник, который компания Lainox 
предоставляет бесплатно всем поварам, независимо 
от того, есть у них устройство Naboo или нет.

С помощью Nabook Вы можете управлять своим 
бизнесом, группируя рецепты и меню, контролировать 
расходы на продукты и списки покупок. 
Кроме того, с помощью Nabook можно сконфигурировать 
ваши устройства и синхронизировать рецепты со всеми 
вашими устройствами Naboo (больше информации см. 
в nabook.cloud).
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 ТЕХНИ
ЧЕСКИЕ
ДАННЫЕ
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Новый дизайн Naboo 5.0, полностью плоский, призван придать инновационный эстетический аспект и эргономично 
упорядочить наружные функциональные принадлежности.

Термощуп для 
толщи продукта
Новая ручка для 
ф и к с и р о в а н н о г о 
щупа, которая всег-
да остается снаружи 
в течение длитель-
ного времени. Прак-
тичное и надежное 
гнездо предохраня-
ет ее от случайной 
поломки. 

Фильтр
Чтобы защитить наиболее чувстви-
тельные части электроники Naboo 
(бьющееся сердце), в систему охлаж-
дения был встроен сетчатый фильтр 
из микропроволоки из нержавеющей 
стали, который легко снимается и мо-
ется в посудомоечной машине.

Ящик Smoke 
Те, кто выберет опцию Smokegrill для копчения, 
найдут новый картридж, перерабатываемый на 100 
%, который расположен в специальном выдвижном 
ящике, где также находится разъем USB. 

Ящики для моющих средств
Выдвижные ящики для картриджей с моющими средствами, 
полностью пригодных для вторичной переработки. Благо-
даря дверцам с магнитным замком нет риска даже при от-
крытой дверце печи. Кроме того, они легко снимаются для 
быстрого обслуживания.

Боковой цоколь
Для ускорения и простоты установки в настоль-
ные модели установлены регулируемые ножки для 
облегчения подключения инженерных сетей. Все 
закрыто практичным боковым цоколем из нержаве-
ющей стали с магнитным креплением для облегче-
ния снятия во время планового обслуживания.    

Цветовое оповещение
Каждая функция, с которой работает 
Naboo 5.0, связана с определенным 
цветом, которым освещается 
рабочая камера. Оранжевый - 
при предварительном нагреве, 
зеленый - при достижении 
рабочей температуры, белый - при 
приготовлении (уровень с блюдом, 
готовым для извлечения, мигает) и 
синий - при мойке. 

Импульсный источник 
питания
Новый энергосберегающий 
импульсный блок питания.
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061 101 062 102

NAE061BV 6x1/1 70 30/80 11,6 -/- 18 852 x 797 x 775 3N AC 400V - 50 Hz

NAG061BV 6x1/1 70 30/80 0,7 13/11.180 3 852 x 797 x 775 AC 230V - 50 Hz

NAE101BV 10x1/1 70 80/150 18,7 -/- 29 852 x 797 x 1055 3N AC 400V - 50 Hz

NAG101BV 10x1/1 70 80/150 0,8 22/18.920 3,5 852 x 797 x 1055 AC 230V - 50 Hz

NAE062BV 6x2/1 - 12x1/1 70 60/160 22,2 -/- 34 1072 x 907 x 775 3N AC 400V - 50 Hz

NAG062BV 6x2/1 - 12x1/1 70 60/160 0,8 26/22.360 3,5 1072 x 907 x 775 AC 230V - 50 Hz

NAE102BV 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 36,7 -/- 55 1072 x 907 x 1055 3N AC 400V - 50 Hz

NAG102BV 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 0,8 42/36.120 3,5 1072 x 907 x 1055 AC 230V - 50 Hz

NAE061BS 6x1/1 70 30/80 11,6 -/- 18 852 x 797 x 775 3N AC 400V - 50 Hz

NAG061BS 6x1/1 70 30/80 0,7 15/12.900 3 852 x 797 x 775 AC 230V - 50 Hz

NAE101BS 10x1/1 70 80/150 18,7 -/- 29 852 x 797 x 1055 3N AC 400V - 50 Hz

NAG101BS 10x1/1 70 80/150 0,8 25/21.500 3,5 852 x 797 x 1055 AC 230V - 50 Hz

NAE062BS 6x2/1 - 12x1/1 70 60/160 22,2 -/- 34 1072 x 907 x 775 3N AC 400V - 50 Hz

NAG062BS 6x2/1 - 12x1/1 70 60/160 0,8 30/25.800 3,5 1072 x 907 x 775 AC 230V - 50 Hz

NAE102BS 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 36,7 -/- 55 1072 x 907 x 1055 3N AC 400V - 50 Hz

NAG102BS 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 0,8 50/43.000 3,5 1072 x 907 x 1055 AC 230V - 50 Hz

Модели Питание
Объем камеры GN

1/1 GN (530x325 мм)
2/1 GN (530x650 мм)

Расстояние 
между 

направля-
ющими (мм)

Количество
блюд

Электрическая 
мощность

(кВт)

Номинальная 
газовая тепловая 

мощность
(кВт / ккал)

Электриче-
ское

(A)

Габаритные размеры
(Д x Г x В мм)

Напряжение 
питания *

Модели с прямой подачей пара - Стандартная конфигурация  

Модели с бойлером - Опциональная конфигурация. Заказывается при покупке.  

* информация о других значениях напряжения и частоты предоставляется по запросу

Линейка

Комбинированные устройства для предприятий 
общественного питания и крупного бизнеса.
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161 201 202

NAE161BV 6x1/1 + 10x1/1 70 110/230 30,2 -/- 47 852 x 845 x 1840 3N AC 400V - 50 Hz

NAG161BV 6x1/1 + 10x1/1 70 110/230 1,4 35/30.100 6,1 852 x 860 x 1840 AC 230V - 50 Hz

NAE201BV 20x1/1 63 150/300 37,2 -/- 58 892 x 862 x 1812 3N AC 400V - 50 Hz

NAG201BV 20x1/1 63 150/300 1,3 44/37.840 5,7 892 x 862 x 1812 AC 230V - 50 Hz

NAE202BV 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 73,2 -/- 110 1102 x 932 x 1812 3N AC 400V - 50 Hz

NAG202BV 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,4 80/68.800 6,1 1102 x 932 x 1812 AC 230V - 50 Hz

NAE161BS 6x1/1 + 10x1/1 70 110/230 30,2 -/- 47 852 x 845 x 1840 3N AC 400V - 50 Hz

NAG161BS 6x1/1 + 10x1/1 70 110/230 1,4 40/34.400 6,1 850 x 860 x 1840 AC 230V - 50 Hz

NAE201BS 20x1/1 63 150/300 37,2 -/- 58 892 x 862 x 1812 3N AC 400V - 50 Hz

NAG201BS 20x1/1 63 150/300 1,3 52/44.720 5,7 892 x 862 x 1812 AC 230V - 50 Hz

NAE202BS 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 73,2 -/- 110 1102 x 932 x 1812 3N AC 400V - 50 Hz

NAG202BS 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,4 90/77.400 6,1 1102 x 932 x 1812 AC 230V - 50 Hz

NAE161BM 6x1/1 + 10x1/1 70 110/230 30,2 -/- 47 852 x 845 x 1840 3N AC 400V - 50 Hz

NAG161BM 6x1/1 + 10x1/1 70 110/230 1,4 38/32.680 6,1 852 x 860 x 1840 AC 230V - 50 Hz

Модели Питание
Объем камеры GN

2/3 GN (352x325 мм)
1/1 GN (530x325 мм)

Расстояние 
между 

направля-
ющими (мм)

Количество
блюд

Электрическая 
мощность

(кВт)

Номинальная 
газовая тепловая 

мощность
(кВт / ккал)

Электриче-
ское

(A)

Габаритные размеры
(Д x Г x В мм)

Напряжение 
питания *

МОД. 161
Универсальность в одном устройстве, с двумя отдельными панелями управления и двумя рабочими 
камерами, емкость 6 GN 1/1 + 10 GN 1/1

Модели с прямой подачей пара - Стандартная конфигурация  

Модели с бойлером - Опциональная конфигурация. Заказывается при покупке.  

Модели с нижней печью, оснащенной бойлером - Опциональная конфигурация. Заказывается при покупке.   

* информация о других значениях напряжения и частоты предоставляется по запросу

Линейка
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054 084 134 154

AREN054B 5 x (600x400) 90 11,6 -/- 18 852 x 797 x 775 3N AC 400V - 50 Hz

ARGN054B 5 x (600x400) 90 0,7 13/11.180 3 852 x 797 x 775 AC 230V - 50 Hz

AREN084B 8 x (600x400) 90 18,7 -/- 29 852 x 797 x 1055 3N AC 400V - 50 Hz

ARGN084B 8 x (600x400) 90 0,8 22/18.920 3,5 852 x 797 x 1055 AC 230V - 50 Hz

AREN134B
 5 x (600x400) 

+ 8 x (600x400) 
90 30,2 -/- 47 852 x 845 x 1840 3N AC 400V - 50 Hz

ARGN134B
 5 x (600x400) 

+ 8 x (600x400) 
90 1,4 35/30.100 6,1 852 x 860 x 1840 AC 230V - 50 Hz

AREN154B 15 x (600x400) 89 37,2 -/- 58 892 x 862 x 181<2 3N AC 400V - 50 Hz

ARGN154B 15 x (600x400) 89 1,3 44/37.840 5,7 892 x 862 x 1812 AC 230V - 50 Hz

Модели Питание Объем камеры EN
(мм)

Расстояние 
между направ-
ляющими (мм)

Электрическая 
мощность

(кВт)

Номинальная газовая 
тепловая мощность 

(кВт / ккал)

Электрическое
(A)

Габаритные размеры
(Д x Г x В мм)

Напряжение 
питания *

Линейка

Комбинированные устройства 
для предприятий по 
изготовлению кондитерских и 
хлебобулочных изделий.  

Партнер на кухне, который упрощает ваш бизнес.
Aroma Naboo 5.0 – это не просто комбинированное устройство, каким бы сложным оно ни было. 
Компания LAINOX объединила усилия команды квалифицированных профессионалов и технологии последнего поколения, чтобы 
стать вашим партнером на кухне и помощником в вашем бизнесе.

И в конечном итоге вносит свой вклад в ваше спокойствие и качество жизни.

Модели с прямой подачей пара - Стандартная конфигурация  

МОД. 134
Универсальность в одном устройстве, с двумя отдельными панелями управления и двумя рабочими камерами, 
емкость 5 x (600x400) + 8 x (600x400)

* информация о других значениях напряжения и частоты предоставляется по запросу
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Compact Naboo

026 061 101 061

CBEN061R 6x1/1 60 30/80 8,25 -/- 12 875 x 650 x 705 3N AC 400V - 50 Hz

COEN026R 6x2/3 60 20/50 5,25 -/- 8 510 x 625 x 880 3N AC 400V - 50 Hz

COEN061R 6x1/1 60 30/80 7,75 -/- 11 510 x 800 x 880 3N AC 400V - 50 Hz

COEN101R 10x1/1 60 80/150 15,5 -/- 22 510 x 800 x 1120 3N AC 400V - 50 Hz

CVEN061R 6x1/1 60 30/80 8,25 -/- 12 875 x 650 x 705 3N AC 400V - 50 Hz

CVGN061R 6x1/1 60 30/80 0,5 8,5/7.310 2,2 875 x 650 x 705 AC 230V - 50 Hz

COEN026R 6x2/3 60 2,75 1N AC 230V - 50 Hz

COEN026R 6x2/3 60 3,70 1N AC 230V - 50 Hz

Naboo@home

Модели Питание
Объем камеры GN

2/3 GN (352x325 мм)
1/1 GN (530x325 мм)

Расстояние 
между 

направля-
ющими (мм)

Количество
блюд

Электрическая 
мощность

(кВт)

Номинальная газовая 
тепловая мощность 

(кВт / ккал)

Электриче-
ское

(A)

Габаритные размеры
(Д x Г x В мм)

Напряжение 
питания *

Элегантный и компактный дизайн, идеально подходит для небольших кухонь, а также и для «открытых» кухонь, предлагается в 
4 моделях с разными размерами и вместимостью противней. Простые и интуитивные команды благодаря емкостному цветному 
ЖК-дисплею на 7 дюймов высокого разрешения с сенсорным управлением.

Линейка

* информация о других значениях напряжения и частоты предоставляется по запросу

Модели с прямой подачей пара - Стандартная конфигурация  

Модель с парогенератором - Стандартная конфигурация  

Компактные комбинированные устройства для небольших, 
средних предприятий общественного питания и дома.

Теперь у вас есть возможность приобрести профессиональный пароконвектомат 
для вашей домашней кухни. Простой и практичный, специально разработанный 
для установки в стандартный кухонный модуль размером 60 см.
Кроме того, благодаря подключению к сети Wi-Fi вы сможете иметь доступ к порталу 
Nabook.cloud, где сотни рецептов со всего мира могут стать для вас источником 
вдохновения.

Модели Питание Объем камеры GN
2/3 GN (352x325 мм)

Расстояние 
между направ-
ляющими (мм)

Электрическая
мощность

(кВт)

Напряжение 
питания *

Идеальные значения напряжения и мощности для бытового использования
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ОЧИСТКА
Для тех, кто хочет, чтобы все было 
в порядке и с максимальным со-
блюдением норм ХАССП, можно 
заказать конфигурацию со стой-
кой полностью из нержавеющей 
стали, закрытой со всех сторон 
дверцами.  Оснащена формован-
ными перегородками для уста-
новки подносов с межосевым 
расстоянием 55 мм. Доступна в 
двух вариантах высоты: 670 мм 
или 950 мм, с противнями 1/1 GN 
и 2/1 GN.   

ФУНКЦИОНАЛЬНОСТЬ
Стойки основания полностью из 
нержавеющей стали, закрыты с 
двух сторон, с верхней и нижней 
полкой и формованными перего-
родками для установки подносов. 
Доступны в двух вариантах высоты 
и емкости. Высота 670 мм и 950 мм 
с межосевым расстоянием 55 мм 
для противней 1/1 GN или 2/1 GN.   
Для моделей Aroma Naboo 5.0 5.0: 
размер противней Euronorm 600 
x 400 и межосевое расстояние 74 
или 80 мм.        

ПРАКТИЧНОСТЬ
Стойки основания из нержавею-
щей стали с нижней полкой. До-
ступны два варианта высоты: 670 
мм или 950 мм для печей с вытяж-
кой. (Конфигурация также реко-
мендуется с мод. 061). На нижней 
полке можно разместить шкаф для 
хранения вещей.  
Мод. MCR031E 3 x 1/1 GN                                                    
Мод. MCR051E 5 x 1/1 GN  
Мод. KMC052E 5 x 2/1 GN 
или 10 x 1/1 GN.

ВЕРТИКАЛЬНАЯ УСТАНОВКА
На вашей кухне мало места и в то 
же время вам необходим полный 
и разнообразный функционал 
оборудования? 
Никаких проблем, так как решени-
ем будут разнообразные возмож-
ности установки устройств одно 
на другое: 
• Naboo 5.0 
061+061 / 061+101 / 062+062 / 
062+102  
• Aroma Naboo 5.0  
054+054 / 054+084                                                                      
• Compact Naboo 
026+026 / 061+061    

РАССТОЙКА
Для расстойки кондитерских и 
хлебобулочных изделий предла-
гается шкаф со стеклянными двер-
цами, который устанавливается 
под печью мод. BLV084 с цифро-
вым управлением температурой, 
временем и процентным содер-
жанием влажности.      

СОПРЯЖЕНИЕ
Если из-за ограниченного про-
странства необходимо совмещать 
Naboo  5.0 или Aroma Naboo  5.0 
и устройство шокового охлаж-
дения/заморозки, для моделей 
061/054/062 доступна подставка 
для установки устройства.

MULTIGRILL
Мультигриль для всег-
да идеального приго-
товления. Широкий 
выбор эксклюзивных 
п р и н а д л е ж н о с т е й 
Lainox, подходящих 
для любого типа при-
готовления. Доступны 
в различных размерах:
1/2 GN - 2/3 GN
1/1 GN - 2/1 GN
Euronorm 600 x 400 

NABOO @ HOME
Практичное и инновационное ре-
шение для встраивания двух мо-
делей серии Compact Naboo 026 
и 061 в любом помещении, в том 
числе в жилом. Комплект оснащен 
встраиваемой рамой и вытяжкой 
с воздушным конденсатором. Мо-
дель 026 можно устанавливать 
также на стандартных модулях 
размером 60 см бытовых кухонь.

РЕШЕНИЯ ДЛЯ 
ЛЮБЫХ ЗАДАЧ
Компания Lainox предлагает практичные и функциональные конфигурации для различных моделей Naboo 5.0, рабо-
тающих в разнообразных секторах, как для настольных, так и для напольных моделей. 
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061 16 2 x GN 1/1 12 2 x GN 1/1

101 24 3 x GN 1/1 18 3 x GN 1/1

062 32 4 x GN 1/1 24 4 x GN 1/1

102 48 6 x GN 1/1 36 6 x GN 1/1

PS1108 PS1106

061 BKQ061 20

101 BKQ101 30

062 BKQ062 32

102 BKQ102 49

161 BKQ161 20+30

201 BKQ201 60

202 BKQ202 100

РЕШЕНИЯ ДЛЯ СУПЕРМАРКЕТОВ, КУЛИНАРИИ, ЗАКУСОЧНЫХ

POLLOGRILL PROFESSIONAL (1)

Практичное приложение для управления приготовлением кур на вертеле. 
Идеален для супермаркетов, гастрономии, мясных отделов.
Преимущества использования:
- Практичная система сбора и утилизации жиров от приготовления.
- Отсутствие потерь времени на очистку, благодаря наличию программы мойки 
GRILL, которая помогает всегда содержать рабочую камеру в чистоте.

РЕШЕНИЯ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И 
БОЛЬШОГО БИЗНЕСА

(1) Заказывается при 
покупке

ВСЕГДА 
ОТЛИЧНЫЙ РАЗОГРЕВ 
И ОБРАБОТКА С 
СИСТЕМОЙ LAINOX
Благодаря различным дополнитель-
ным функциям, встроенным в Naboo, 
подача от 10 до 100 одинаковых блюд 
в указанный момент времени без сни-
жения их качества больше не является 
проблемой. 

Мод.
Печь

Модель 
комплекта

Объем блюд 
Ø 310 mm

Мод.
Печь

8 шт. 6 шт.

ВЫТЯЖКИ 
Для решения проблем, связан-
ных с парами, образующимися 
во время приготовления, при 
открытой установке в супермар-
кетах/кулинарии/кондитерских, 
Naboo  5.0 и Aroma могут быть 
оснащены вытяжкой полностью 
из нержавеющей стали Aisi 304 
со съемными лабиринтными 
фильтрами, которые можно 
мыть в посудомоечной маши-
не.  Всасывание с регулируе-
мой вентиляцией и электрон-
ное управление с воздушным 
устройством охлаждения кон-
денсата. 

ВЫТЯЖКИ 
HALTON
Чтобы решить проблемы, 
связанные с испарениями и 
запахами готовящейся пищи 
в открытых помещениях 
супермаркетов, гастрономов, 
кондитерских и закусочных, 
серии Naboo 5.0 и Aroma Naboo 
5.0 могут быть оснащены 
безвентиляционной системой 
конденсационной вытяжки.
Прямое подключение к вытяжной 
системе не требуется, поскольку 
воздух, насыщенный парами и 
запахами, конденсируется через 
теплообменник и очищается 
фильтром с активированным углем.
Доступно для моделей: 
Naboo 5.0 мод. 061 - 101 
Aroma Naboo 5.0 мод. 054 - 084
Compact мод. COEN026 -
COEN061 - COEN101

ВЫТЯЖКИ 
FLAT
Для тех,  у кого ограничено 
пространство перед 
пароконвекционной печью, 
доступна версия FLAT с такой 
же конструкцией, техническими 
и функциональными 
характеристиками. 
Доступно для моделей: 
Naboo 5.0 мод. 061 - 101 - 161
Aroma Naboo 5.0 мод. 054 - 084 - 134
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IPX5

ХАРАКТЕРИСТИКИ
РЕЖИМЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
•	 ICS (Interactive Cooking System) - автоматическая система приготовления с итальян-

скими и международными рецептами, с их историей, ингредиентами, необходимыми 
кухонными принадлежностями, процессом приготовления, автоматической про-
граммой и изображением блюда.

•	 Ручная готовка с тремя режимами приготовления с моментальным запуском: конвек-
ция от 30 °C до 300 °C, пар от 30 °C до 130 °C, комбинированный режим конвекция + 
пар от 30 °C до 300 °C.

•	 Исключительность Naboo 5.0. Предварительный нагрев до 320 °C.
•	 Режим программирования: возможность программировать и запоминать рецепты 

приготовления в автоматической последовательности (до 15 циклов приготовле-
ния), задавая каждому рецепту свое название, сохраняя информацию по его изго-
товлению и фото.

•	 Режим МНОГОУРОВНЕВОЕ ПРИГОТОВЛЕНИЕ: возможность одновременного приго-
товления разных блюд с разным временем приготовления.

•	 MULTILEVEL PLUS: удвоение для каждого противня функции многоуровневого приго-
товления позволяет удвоить производительность (запатентовано).

•	 Режим JUST IN TIME (JIT): позволяет довести до готовности одновременно целый ряд 
блюд. И все это с максимальным уровнем организации и наилучшим гарантирован-
ным результатом. Всегда (запатентовано).

•	 Autoclima® - система, которая автоматически поддерживает идеальный климат в ра-
бочей камере.

•	 Fast-Dry Plus Boosted® - Автоматическая система быстрого удаления влаги в рабочей 
камере.

•	 Инновационное приспособление Smokegrill для системы приготовления барбекю 
(запатентовано). Утилизируемый диспенсер жидкого дыма Smokeessence из мягкого 
материала, со специальной выемкой и фронтальной загрузкой (опционально)

•	 Ночное приготовление. Ночное приготовление при низкой температуре и последу-
ющее поддержание гарантируют идеальное созревание мяса с минимальной поте-
рей веса и низким энергопотреблением.

ПОДКЛЮЧЕНИЕ NABOOK К СЕТИ WI-FI/ETHERNET
•	 Nabook. Благодаря доступу к облачному хранилищу можно получить доступ к Nabook, 

виртуальному помощнику на кухне (подробности см. на nabook.cloud с бесплатной 
регистрацией).

•	 Создание рецептов со списком ингредиентов, порядком приготовления и иллюстра-
циями.

•	 Прямой доступ кухонного устройства к базе данных рецептов с возможностью скачи-
вания (запатентовано).

•	 Создание меню с расчетом калорий и указанием аллергенов; персонализированная 
компоновка информации, выводимой на печать.

•	 Расчет стоимости продуктов, указанных в рецепте и меню, для отдельной порции.
•	 Составление списка покупок с возможностью экспорта в формате Word.
•	 Синхронизация устройств, подключенных к одному аккаунту (запатентовано).
•	 Непрерывный мониторинг ХАССП, в том числе удаленно, через портал Nabook.
•	 Удаленная диагностика через портал Nabook сервисными центрами Lainox.
•	 Система автоматического обновления программного обеспечения.
•	 Удаленный мониторинг энергопотребления.
•	 Lainox Multidisplay System. Благодаря порталу Nabook и новой многодисплейной си-

стеме LMS вы можете настраивать свои устройства и синхронизировать свои рецеп-
ты по-разному для каждого Naboo 5.0.

•	 Возможность загрузки рецептов с портала Nabook по странам.
•	 Возможность запустить обновление программного обеспечения автоматически и 

одновременно для нескольких устройств.
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ
•	 Дисплей, настраиваемый в зависимости от потребностей оператора и выводящий на 

первый план самые часто используемые рецепты
•	 Быстрое начало автоматических программ приготовления (ICS) “One Touch”
•	 Организация папок с рецептами с функцией просмотра и возможностью задавать 

каждой папке свое название
•	 Интеллектуальное распознавание рецептов в папке многоуровневого приготовле-

ния
•	 Цветной сенсорный емкостной ЖК-дисплей высокого разрешения с диагональю 10".
•	 Ускоренный предварительный нагрев. Возможность предварительного нагрева рабо-

чей камеры до 320 °C для сокращения времени приготовления до 10 % в случае полной 
загрузки.

•	 Отображение в режиме реального времени графика ХАССП при приготовлении ICS.
•	 Функция Cool Down для быстрого охлаждения рабочей камеры с помощью вентиля-

тора.
•	 Автоматический перезапуск приготовления в случае отключения электроэнергии.

•	 Быстрое охлаждение с впрыском воды, при необходимости, в рабочую камеру.
•	 Ручной увлажнитель.
•	 Пользовательский интерфейс с возможностью выбора до 29 языков.
•	 В Naboo доступно 227 рецептов, а на портале Nabook вы можете найти сотни других 

рецептов, количество которых постоянно увеличивается. Каждый рецепт был проте-
стирован, чтобы гарантировать оптимальный результат. 

•	 Naboo coach. Виртуальный помощник, который дает советы по приготовлению 
пищи, наиболее подходящему циклу мойки и предупреждает о необходимости тех-
нического обслуживания.   

СИСТЕМЫ КОНТРОЛЯ
•	 Smart Diagnostic System - система функциональной диагностики, позволяющая всегда 

поддерживать максимальную производительность вашего оборудования.
•	 Smart Lighting System - система визуального оповещения, позволяющая с одного 

взгляда понять, когда необходимо ваше вмешательство (опционально).
•	 Импульсный источник питания - Новый энергосберегающий импульсный блок питания.
•	 Автореверс (автоматическая инверсия направления вращения крыльчатки) для иде-

альной равномерности приготовления.
•	 Параллельный контроль температуры в камере и в центре продукта, система DELTA 

T.
•	 Возможность выбрать любую из 6-ти предложенных скоростей вентилятора; первые 3 

скорости автоматически активируют уменьшение мощности нагрева пароконвектомата 
Для готовки необычных блюд возможно использовать функцию прерывистой вентиля-
ции.

•	 Контроль температуры в середине продукта термощупом с 4 точками считывания.
•	 Фиксированный многоточечный щуп, Ø 3 мм.
•	 Соединитель за пределами рабочей камеры для быстрого подключения термощупов.
	 (ОПЦИЯ)
•	 Возможность подключения USB для скачивания данных ХАССП, обновления про-

граммного обеспечения и скачивания / загрузки рецептов приготовления
•	 Блокировка профиля пользователя (специальная функция для ресторана быстрого 

обслуживания - QSR).
•	 Возможность устанавливать систему энерго оптимизации SN (опционально)
•	 Сервисная программа.
•	 Светодиодное освещение варочной камеры с низким энергопотреблением. 
•	 IES (Intelligent Energy System) - в зависимости от количества и типа продукта печь оп-

тимизирует и контролирует подачу энергии, поддерживает правильную температуру 
готовки с устранением колебаний.

•	 EcoVapor - С этой системой становится возможным значительно снизить потребле-
ние энергии и воды благодаря автоматическому контролю насыщения паром рабо-
чей камеры

•	 TurboVapor - Система TurboVapor автоматически подает идеальное количество пара 
для приготовления «сложных» продуктов, таких как яичная паста или спаржа, репа и 
мангольд, известные наличием большого количества волокон (для моделей с паро-
генератором).

•	 Energy Monitor - Мониторинг потребления энергии, газа, воды и моющих средств.
КОНСТРУКЦИЯ
•	 Устройство полностью изготовлено из стали AISI 304.
•	 Рабочая камера из штампованной нержавеющей стали 18/10 AISI 304, толщиной 1 

мм, с полностью закругленными краями большого радиуса для оптимального потока 
воздуха и облегчения очистки.

•	 Абсолютно гладкая штампованная рабочая камера без швов и соединений.
•	 Дверь с двойным закаленным стеклом, с вентиляцией, с воздушной прослойкой и 

внутренним теплоотражающим стеклом для защиты оператора от жара и большей 
эффективности.

•	 Распахивающееся внутреннее стекло для простоты очистки и обслуживания.
•	 Открывающаяся защитная решетка вентилятора для очистки секции вентилятора.
•	 Нижний боковой цоколь с магнитным креплением для легкой очистки и обслужива-

ния.
•	 Long Life Component LLC - Использование новых компонентов с длительным сроком 

службы.
•	 Long Life Gasket - Автоматическая электромагнитная система блокировки и разблоки-

ровки тележки, чтобы обеспечить уплотнение стопорной прокладки (опционально) 
- Патент производится.

Работа от электросети
•	 Система нагрева рабочей камеры с помощью защищенных электрических нагрева-

телей из нержавеющей стали INCOLOY 800.
Работа на газе
•	 Автоматический розжиг горелки с помощью высокочастотного электронного разряд-

ного генератора.
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•	 Высокоэффективная система нагрева рабочей камеры с непрямой подачей газа, с 
горелками с предварительным смешиванием с регулируемым пламенем и продувкой 
воздухом.

ПРЯМАЯ ПОДАЧА ПАРА 
•	 Система прямой подачи пара в рабочую камеру за счет впрыска воды непосред-

ственно на вентилятор и распыления на нагревательных элементах. Преимущество: 
мгновенное наличие пара в рабочей камере. Экономия воды и моющих средств для 
нормального обслуживания парогенератора.

НЕПРЯМАЯ ПОДАЧА ПАРА
•	 Новый высокопроизводительный парогенератор из нержавеющей стали Aisi 304 с 

высокой степенью теплоизоляции (электрические модели).
•	 Система нагрева парогенератора с помощью защищенных электрических нагрева-

телей из нержавеющей стали INCOLOY 800.
•	 Новый парогенератор из нержавеющей стали AISI 316 с высокой степенью теплои-

золяции (для газовых моделей).
•	 Автоматический подогрев воды в парогенераторе.
•	 Автоматический ежедневный слив и промывка парогенератора при температуре воды 

ниже 60°C.
•	 Система против накипи CALOUT в стандартной комплектации предотвращает обра-

зование и накопление накипи в парогенераторе.
ПРЕДОХРАНИТЕЛЬНЫЕ УСТРОЙСТВА
•	 Датчик открытия/закрытия дверцы с электронным управлением.
•	 Электронная система, сигнализирующая о недостатке воды.
•	 Самодиагностика с интеллектуальным отображением неисправностей.
•	 Электронное устройство контроля горения пламени, которое прерывает подачу газа 

в случае случайного гашения пламени горелок.
•	 Предохранительное реле для сигнализации отсутствия газа.
•	 Наружная температура на дверном фасаде не более 65 °C.
•	 Соответствует национальным и международным стандартам безопасной эксплуата-

ции в случае использования без непосредственного контроля со стороны операто-
ра.

•	 Максимальная высота полки последнего противня 160 см. (Для настольных моделей 
с использованием специальной опоры).

•	 В случае отключения электричества во время мойки гигиеничность всегда гаранти-
рована, поскольку цикл мойки запускается автоматически.

ОЧИСТКА И УХОД
•	 Smart Chemicals Control - Система точно контролирует расход моющего средства, 

предупреждая вас о его окончании и предлагая мойку, подходящую для оставшегося 
количества моющего средства (опция).

•	 VCS - Vapor Cleaning System. Новая автоматическая система мойки с испарением мо-
ющего средства в рабочей камере. Это позволяет значительно снизить расход мо-
ющего средства.

•	 Система с автоматическим дозированием против накипи CALOUT предотвращает об-
разование и накопление накипи в парогенераторе.

•	 WMS - Wash Management System. Система, позволяющая планировать программы 
мойки в зависимости от использования комбинированного устройства.

•	 EMA - Easy Maintenance Access. Легкий доступ для обслуживания прибора снизу, спе-
реди и с правой стороны.

•	 7 автоматических программ мойки, без необходимости присутствия оператора после 
запуска: Ручная - Промывка - Быстрая - Мягкая - Средняя ЭКО - Интенсивная ЭКО - 
Гриль.

•	 Сверхбыстрая мойка FAST продолжительностью 10 минут. Минимальные перерывы 
в рабочих циклах и всегда оптимальная очистка.

•	 Легкая наружная очистка благодаря идеально гладким поверхностям из нержавею-
щей стали и стекла и классу защиты от водяных струй IPX5.

УСТАНОВКА И УСЛОВИЯ ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ
•	 100 % перерабатываемая упаковка.
•	 LCP - Life cycle perspective: потребление CO2 - 380 кг экв. CO2/год.*               
•	 * Расчет производился с использованием мод. NAE101BS, предполагая типичное ис-

пользование в ресторане в течение 8 часов в день, 3,5 дня в неделю, 48 недель в 
году.  

•	 Процент утилизации продукта: 90 %.
•	 Сертификаты:  Качества ISO 9001 / Безопасности ISO 45001 / Экологичности ISO 

14001.
•	 Работа без добавления смягчителя воды и удаления накипи (модель с парогенера-

тором).

Дополнительную информацию можно найти в технических паспортах от-
дельных моделей.



LAINOX ALI Group S.r.l.
Via Schiaparelli 15
Z.I. S. Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto (TV) · Italy

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

The Spirit of Excellence

an Ali Group Company

ITALY
italy@lainox.com	

IBERIA		
iberia@lainox.com	

FRANCE
france@lainox.com	

UK
uk@lainox.com	

EIRE		
eire@lainox.com

DACH		
dach@lainox.com	

BENELUX		
benelux@lainox.com	

SCANDINAVIA
scandinavia@lainox.com	

CZECH	
czech@lainox.com	

SLOVAKIA	
slovakia@lainox.com	

HUNGARY	
hungary@lainox.com	

POLAND	
poland@lainox.com	

RUSSIA	
russia@lainox.com	

BALTICS	
baltics@lainox.com	

CSI	
csi@lainox.com	

GREECE	
greece@lainox.com	

TURKEY	
turkey@lainox.com	

BALCANS	
balcans@lainox.com	

CANADA	
canada@lainox.com	

USA	
usa@lainox.com	

LATAM	
latam@lainox.com	

AUSTRALIA	
australia@lainox.com	

NEW ZEALAND	
newzealand@lainox.com	

MIDDLE EAST	
middleeast@lainox.com	

MALAYSIA	
malaysia@lainox.com	

PHILIPPINES	
philippines@lainox.com	

SINGAPORE	
singapore@lainox.com	

CHINA	
china@lainox.com	

THAILAND	
thailand@lainox.com	

VIETNAM	
vietnam@lainox.com	

HONG KONG	
hongkong@lainox.com	

TAIWAN	
taiwan@lainox.com	

SOUTH AFRICA	
southafrica@lainox.com

INDIA	
india@lainox.com

L
A

9
0

0
4

0
70

0
 -

 R
U

П
ри

ве
де

нн
ы

е 
в 

на
ст

оя
щ

ем
 д

ок
ум

ен
те

 д
ан

ны
е 

не
 н

ес
ут

 о
бя

зы
ва

ю
щ

ег
о 

ха
ра

кт
ер

а.
 К

ом
па

ни
я 

La
in

ox
 A

LI
 S

.p
.A

. о
ст

ав
ля

ет
 з

а 
со

бо
й

 п
ра

во
 в

но
си

ть
 и

зм
ен

ен
и

я 
в 

лю
бо

й
 м

ом
ен

т 
бе

з 
пр

ед
ва

ри
те

ль
но

го
 у

ве
до

м
ле

ни
я.

ЕВРОПА

АМЕРИКА И ОКЕАНИЯ

АЗИЯ И АФРИКА

LAINOX WORLDWIDE


