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KONVEKCIJSKE IN PARNO-KONVEKCIJSKE PECI

Modeli Ready, Sapiens in Naboo

Konvekcijska pefica READY REC Parno-konvekcijski izvedbi READY REV z elektro-mehanskim M
z elektromehanskim M displejem ali digitalnim S displejem

LAINOX

Parno-konvekeijski izvedbi SAPIENS IN NABOO z digitalnim elektronskim displejem
ali digitalnim elektronskim displejem ob¢utljivim na dotik »TOUCH SCREEN« s povezavo do spleta.

SAKSIDA
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Sapiens

Nove linije konvekcijskih in parno-konvekcijskih pe¢i LAINOX READY in LAINOX SAPIENS ter LAINOX NABOO so
oblikovali najboljsi inZenirji skupaj s kuharji iz celega sveta na osnovi dolgoletnih izkusen;j pri pripravi zivil. Nastali sta liniji polni
inovativnih in znanstvenih resitev, kjer je tehnologija v sluzbi tistih, ki delajo v kuhinji.

READY linijo odlikuje enostavno rokovanje, zanesljivi kuharski rezultati, u¢inkovita uporaba in popolna izkori§¢enost aparata. Vsak
korak v procesu obdelave zivil je bil podrobno analiziran in najdena je bila ustrezna resitev za dosego odli¢nih rezultatov pri termicni
obdelavi zivil. Da bi bile izpolnjene vse posebne individualne zahteve kupcev, ima linija READY dve grupi peci: konvekcijske pecice
linije REC in parno-konvekcijske pecice linije REV. Ti dve liniji lahko zadovoljita mnoge gostinske stile v zivljenju profesionalnih
kuharjev, kjer se prepletata tradicija in lastni stil v kuhinji.

Novi inovativni liniji pe¢i SAPIENS in NABOO sta zamenjali izredno popularno linijo parnokonvekcijskih pe¢i HEART GREEN.
Novi liniji zdruZujeta vse prednosti starejSe linije, ob tem pa predstavljata S¢ mnogo novosti. SAPIENS in NABOO
parnokonvekcijske peéi predstavljajo najnovejse in tehnolosko najbolj dovrSene modele, Ki jih lahko ponudi podjetje Lainox in ki so v
samem svetovnem vrhu po svoji inovativnosti. Nizka poraba energije in vode, manj dodajanja za¢imb, uporaba naprednih funkecij,
fleksibilnost in visoka kvaliteta izdelave Se tako zahtevnemu kuharskemu mojstru omogoca popolno svobodo pri pripravi jedi na hiter
in ekonomicen nacin.

Vse peci so lahko dobavijo v elektri¢ni ali plinski izvedbi s Stevilnimi dodatnimi funkcijami, kot je na primer roc¢ni tus, avtomatski
pralni sistem, USB klju¢ek, multi-to¢kovna sonda, na dotik oblutljiv displej s povezavo do spleta, nevtralni ali ogrevani podstavki,
razli¢ni GN pladnji (odvisno od modela). Peéi so razli¢nih velikosti od kapacitete 4 GN 1/1, pa vse do velikosti 40 GN 1/1.

Firma Saksida d.o.o. je zastopnik Lainox peci od leta 1993 in ima bogate izku$nje na tem podro¢ju. Nasi izvajalci imajo diplome iz
Lainox podjetja, kjer se letno udeleZujejo usposabljanj in tako skrbijo, da vam ustrezno svetujejo in ponudijo najbolj$o izkus$njo s
pecjo.
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Konvekcijske peci REC Ready
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RECO23 M (# 4x2/3GN

Elektro-mehanski pregleden in enostaven displej s
stikali za nastavitev temperature od 70°C pa vse do
300°C, stikalo s timerjem za nastavitev ¢asovnega
delovanja pecice do 120 minut, lu¢ke ob stikalih

pa jasno simbolizirajo delovanje pecice. Prav tako je
mogoce nastaviti ro¢no stopnjo vlazenja Zivila, ki se
nato avtomatsko vzdrzuje v komori. Zgumbom za
izpust pare iz komore pa omogocite hitro ohlaje-
vanje komore ob koncu uporabe peci za hitrejse
¢iscenje. Pec¢ ima prav tako lucko za osvetlitev
komore.

REC 051 M 7 5x1/10N

REC 101 M 10x1/1GN

e =

RECO71M (7 7x1/IGN

Roéna, mehanska nastavitev
vlaZenja zivila, ki se nato
avtomatso vzdrzuje v komori,
glede na nastavitev.

CAS DELOVANJA
s pomodjo timerja nastavljiv do 120 minut
kontinuirano delovanje

FUNKCIJE KUHANJA
konvekcija 70°C do 300°C
konvekcija z roénim vlaZzenjem

%

Parno-konvekcijske peci REV Ready Lainox

REVO51 M 5x1/1GN

Elektro-mehanske komande s stikalom
za nastavitev funkcije delovanja peci
(para, kombinirano delovanje ali
konvekcija), stikalom za nastavitev
temperature od 70°C do 300°C in
stikalom za nastavitev casovnega
delovanja pecice do 120 minut. Plos¢a
je prav tako opremljena s stikalom za
ro¢no vlaZzenje, stikalom za izpust pare
iz komore, stikalom za

osvetlitev komore in lu¢kami, ki
prikazujeje delovanje peci.

SAKSIDA
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REVO7Z1 M 7x1/1GN

REV 101 M(# 10x1/16N

FUNKCIJE DELOVANJA PECI
konvekcija 70°C do 300°C
kombinirano delovanje 70°C do 300°C
para 70°C do 100°C

READY
o LAINOX

TIIMER

casovno omejeno delovanje do 120
minut

kontinuirano neprekinjeno delovanje



REVO51S (# 5x1/1GN

Digitalne elektronske komande s stikalom in
diodami za prikaz in izbiro cikla, hitrim
stikalom za dostop do receptov, dvema
alfanumeri¢nima displejema, funkcijo
AUTOCLIMA z AUTOREVERSE funkcijo
ventilatorja, funkcijo samodiagnoze sistema
polavtomatskim pralnim ciklom in stikali za
vlaZenje, nastavitev delovanja ventilatorja,
izpustom pare iz komore in osvetlitev
komore.

REVO71S # 7x1/1GN

FUNKCIJE DELOVANJA PECI

konvekcija zAUTOCLIMO 30°C do 300°C
kombinirano delovanje z AUTOCLIMO 30°C
do 300°C

para 30°C do 130°C (nizka temperatura,
atmosferska temperatura in temperatura
pod pritiskom)

READY
by LAINOX

Glavne funkcije peci Ready

e

REV 101 S 10x1/1GN

NACIN DELOVANJA

avtomatsko z zagonom prednastavlejnih
programov

moznost izbire 99 lastnih shranjenih re-
ceptov

¢asovno omejeno ali s pomocjo sonde
kontinuirano neprekinjeno delovanje

OPCIJE

avtomatski pralni sistem
sredis¢na sonda

dvostopenjska mo¢ ventilatorja

Zaobljeni robovi

3-stopenjski avtomatski
sistem pranja

Ergonomiéni ro¢aj in

Vrata z dvojno zasteklitvijo
odpiranje vrat do 180°

0000

Stevilne funkcije priprave Zivil od konvekcije, e
kombi funkcije do dela s paro,
regeneracijo in uporabo AUTOCLIMA funkcije

Multito¢kovna sonda za merjenje
sredi$¢ne temperature Zivila

SAKSIDA
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USB kljuéek

Enostavni in pregledni
digitalni displeji

Razmik med vodili

Funkcija AUTOCLIME za avtomatsko

vzdrZevanje vlage v komori

Funkcija AUTOREVERSE
ki samodejno spreminja
smer vrtenja ventilatorja
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FAST DRY

easy () dl
Hiter umik vlage iz Hiter dostop do Avtomatska ali manuelna izbira probramov Vedéstopenjski ventilator
komore pri peéenju receptov Shranjevanje lastnih receptov in delo v ciklih za pripravo pekarskih izdelkov

LAINOX

DEVICE FOR COOKING
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Inovativna oblika komore pe¢i SAPIENS in NABOO optimizira pretok in krozenje vrofega zraka. Pe¢i lahko imajo vgrajen
inovativni avtomatski pralni sistem z uporabi trdig ¢istil. Dvojna zasteklitev zmanjSuje izgubo toplote, vrata se odpirajo s pritiskom,
za kar ne potrbujemo uporabe prstov, odpro se do kota 180°C in tako omogoc¢ajo veéji komfort. Pe¢ica omogoca uporabo multi-
to¢kovne ene ali ve¢ sond premera 1mm ali 3 mm. Pe¢ je v inox konstrukciji. Higieni¢na notranjost je brez utorov z lu¢ko v komori
in dnom pecice z naklonom za odtok kondenza. Vgrajen je lahko digitalni na dotik obcutljiv zaslon s povezavo do spleta z slikovnimi
simboli zivil. Moznost ro¢nih in avtomatskih nastavitev priprave Zivil, funkcija priprpave zivil s paro do 130°C, vro¢im zrakom do
300°C in kombiniranim delovanjem. Funkcija AUTOCLIME omogoca avtomatsko regulacijo vlage. Moznost shranjevanja lastnih
receptov in prilagajanje Ze obstoje¢ih. Avtomatska spremeba smeri vrtenja rotorja in nastavitev hitrosti delovanja ventilatorja.
Funkcija priprave hrane preko nodi, regeneracija, hrustljavo Zivilo, odtaljevanje, vzhajanje, grill z dimljenjem in mnogi drugi specialni
programi omogocajo popolni nadzor nad delom v kuhinji. Omogoceno je avtomatsko predgretje komore in moznost hitrega
ohlajevanja komore. Ddatne funkcije kot so multito¢kovna sonda, vgrajen generator sveze pare, diagnostika za merjenje vodnega
kamna in njegovo adstranjevanje, funkcija HACCP za dokumentiranje podatkov s pomoc&jo USB kljucka, funkcija diagnosticiranja
peci v primeru napak in Stevilne druge postavljajo peci SAPIENS in NABOO v sam vrh. Na voljo so elektri¢ni in plinski modeli od 7
do 40 pekacev GN 1/1.

: Priprava razli¢nih
Multilevel and JIT Zivil v enem procesu

Funkcija omogoca termi¢no obdelavo
- 30 - 300°C - 30-130°C - 30 - 300°C razliéno velikih zivil, ki potrebujejo
w — B K tudi razlicno dolg cas obdelave.
e SR Vacuum packed  vakuumski recepti

Vec kot 20 receptov za vakuumsko

@’ Zahvaliuloé patentirani funkciii “Fast Drv” imal . obdelavo zivil. &
5 ahvaljujoé patentirani funkciji “Fast Dry” imajo ® u @
.I'lIJ 6 SPEEDS Leavening 3 Vzhajanje

Zivila, ki se cvrejo, gratinirajo, pecejo ali so iz Zara,

pravo mero h’“_s“ja‘".’s“.(k’“h_' meso, k"‘_"’“Pi’J_ o 3 hitros Obéutljiva in natanéna funkcija za
slascice). To velja tudi pri polni obremenjenosti o vzhajanje pekarskih in slai¢icarskih
komore. Vedno enaki rezultati brez razlik. . izdelkov.

Odlic¢ni rezultati ciScenja
® Funkcija avtomatsko vzdrzuje pravilno klimo v

A komori glede na Zivilo. S tem je onemogoéeno
[ M izsuievanje Zivila ali nasprotno, da bi bilo Zivilo

po obdelavi se surovo. Zivilo je ob koncu
mehko in soéno s polnim okusom. Vlaga se

SA K 5 I DA Zivilu avtomatsko dodaja ali odvzema.
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Prepricajte se, da je Zivilo pravilno termi¢no obdelano
tako zunaj, kot v sredici. Uporabite trito¢kovno sondo
za velike kose Zivil in preverite temperaturo Zivila na
treh razli¢nih tockah. Vedno zanesljiva izbira,,

Zahvaljujo¢ novi sondi, je sedaj mozno preverjati

temperaturo sredice 4 zivil razli¢nih vrst in velikosti.
(vloZzen patent)

glede na obremenitev pedi
vedno znova optimizira dovod energije in konstant-
no preverja nastavljeno temperaturo delovanja, ki
ne variira. S tem se zmanjsa nepotrebno dogrevanje
in poraba energije.

©'
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green fine tuning

7

Patentiran GREEN FINE TUNING z novim
vgrajenim modularnim gorilnim sistemom in
ucinkovitim izmenjevalnikom toplote zmanjsa tako
porabo energije, kot tudi izloc¢anje plinov v okolje.

Regeneration
Vedno optimalna temperaturain
vlaga s funkcijo pogrevanja zivila.

Hold

Funkcija vzdrzevanja dolo¢ene
temperature in vlage po koncu
termi¢ne obdelave Zivila.

Thawing

Regeneracija

Vzdrievanje

Vakuumsko kuhanje
in priprava Zivil ¢ez no¢

Odmrzovanje

Ociten prihranek ¢asa s funkcijo
hitrega odmrzovanja Zivila.

ECOVAPOR sistem pripomore k zmanjsani porabi
tako vode, kot tudi porabljene energije, zahvaljujo¢
avtomatski kontroli in uravnavanju nasic¢ene pare.

F-Yel o\ Ylalatala

oziroma visoko
ucinkovit design notranje komore v trapezoidni obliki
z dvosmernim vgrajenim ventilacijskim sistemom,
omogoca krajse cikle termicne obdelave zivil in s tem
prihranek na ¢asu in porabljeni energiji.

18:32

AT A GARTE Lainox kuharski mojstri Ko pe¢ postane zanesljivi proakitivni
SHCATAG povezani v veliko svetovio pariner pri pripravi raznovrsinih jedi
skupnost
- - - -
Vo i Kuhajte s pecmi Lainox 2
] il --- J
HDER - =
e v oblaku na spletu r
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Inovativni na dotik obcutljiv zaslon, t ' 9
povezan s spletom in Lainox oblakom, [
kjer se shranjujejo tevilni recepti iz it SRR
vsega sveta. Informacije pa so dostopne .
le z enim klikom na ikono Zivila FRIFEAMA R
Vse informacije vedno pri roki Pomo¢ kuharskih mojstrov iz drugega
shranjene v oblaku na spletu Priprava Se tako eksotiénih jedi dela sveta v vasi kuhinji

Uporaba trdih ¢istil je varna in enostavna
proces je popolnoma avtomatiziran,
vedstopenjsko pranje omogoca izjemne
rezultate brez predhodnega razmascevanja

Omogoca hitrejSe kuhanje tezkih Zivil kot so
jajcne testenine, repa, blitva... s pomocjo
doziranja dovolj velike koli¢ine pare v komoro

bo hitra in enostavna

I

Brezro¢no odpiranje vrat z dotikom



Projektiranje tehnologije v kuhinji

.

Od leta 1993 smo opremili na klju¢ preko 450 kuhinj po celotni Sloveniji!

Na voljo so konvekcijske in parno-konvekcijske peéi razliénih dimenzij, mo¢i in blagovnih znamk. V tej broSuri so predstavljeni le nekateri izmed modelov. Za vse
stroje smo direktni uvozniki. Vsi aparati imajo CE standard in konformitetno izjavo. Za doloCen tip aparata nas kontaktirajte in pripravili vam bomo ponudbo po vasih
zeljah.

Podjetje Saksida d.0.0. je druzinsko podjetje, ustanovljeno leta 1993. Ves ta ¢as smo prisotni na slovenskem trgu s prodajo domade in tuje gostinske opreme. lzvajamo
tudi projektiranje in servis. Od leta 1993 smo uspesno zakljuéili in opremili na klju¢ preko 450 objektov po celotni Sloveniji. Naso ostalo ponudbo si oglejte na spletni
strani www.saksida-inox.si

SAKSIDA

inzeniring gastro opreme, d.o.o.

Tel./Fax: 02/623-13-44
GSM: 041/617-885
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Vse avtorske pravice pridrzane SAKSIDA d.o.o0. Slike so simboli¢ne. Pridrzujemo si pravico do sprememb brez predhodne najave.
Oktober 2014.

Na produ 28 * 2354 Brestrnica / MB ¢ Slovenija
Izvajamo projektiranje, prodajo in servisiranje profesionalne kuhinjske opreme za velike sisteme kuhinj
Registracija Okrozno sodis¢e Maribor » St. reg. V1. 10203300 » Matiéna §t. 5379962 « Osn. kapital 8.771,00 EUR » ID za DDV S125316745
TRR 051008013772828 (ABANKA VIPA d.d.)
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