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Pro Vaši cukrárnu

Pro Vaši pekárnu
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PUFF
Výkonný a spolehlivý partner pro Vaše bistro, laboratoř nebo prodejní místo.

 
Z výzkumu společnosti Lainox v oblasti proudění horkého vzduchu se zrodil PUFF, vybavený novým 

systémem Bake Air Control, který zaručuje dokonalou rovnoměrnost pečení za všech okolností. 
Choulostivé výrobky, jako je kynuté pečivo, budou také díky systému Autoclima a variabilní rychlosti 

ventilace vždy dokonale upečené a se správným stupněm propečení.

Snadno a intuitivně, díky technologii One Touch, lze jediným dotykem vybrat z velkého množství 
přednastavených a důkladně otestovaných receptů s těmi nejlepšími výsledky. 

Pomocí standardního připojení WI-FI můžete přistupovat ke službě Lainox Cloud Nabook (zcela zdarma) 
a lépe organizovat své podnikání, ať už máte jednu jednotku nebo více jednotek jako řetězec provozoven; 

můžete je synchronizovat a propojit stejným účtem.
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044 064 084

IPX 3 EMC

PFEN044 4 x (600x400) 90 7,25 11 777 x 744 x 722 3N AC 400V - 50 Hz

PFEN064 6 x (600x400) 90 12,5 18 777 x 744 x 887 3N AC 400V - 50 Hz

PFEN084 8 x (600x400) 90 14,5 22 777 x 744 x 1097 3N AC 400V - 50 Hz

PUFF

* speciální napětí a frekvence na požádání

Řada

Modely Napájení
Kapacita komory EN

(mm)
Rozteč mezi zásuvy

(mm)
Elektrický výkon

(kW)
Spotřeba

(A)
Vnější rozměry

(Š x H x V mm)
Napájecí 
napětí *

REŽIMY TEPELNÉ ÚPRAVY 
•	 Ruční pečení se třemi režimy tepelné úpravy: konvekční od 30 °C do 260 °C, parní od 

30 °C do 130 °C, kombinovaná od 30 °C do 260 °C.
•	 Autoclima® - systém, který automaticky zajišťuje dokonalé klima ve varné komoře.
•	 Multilevel plus - rozdělení na jednotlivých regálech funkce Multilevel umožňuje 

zdvojnásobit výrobní kapacitu (patentováno).
•	 Víceúrovňový režim a režim JIT.
•	 Programovatelný režim: možnost naprogramování a uložení receptu s jeho pečícími 

procesy v automatické sekvenci (až 15 cyklů), přičemž každý program má svůj vlastní 
název, fotografii a informace o receptu.

•	 Automatický systém pečení ICS (Interactive Cooking System) pro italské a 
mezinárodní recepty s historií, přísadami, příslušenstvím, postupem, automatickým 
pečícím programem a fotografickou prezentací pokrmu.

PŘIPOJENÍ KE CLOUDU LAINOX - WI-FI NEBO ETHERNET
•	 Systém upozornění na automatickou aktualizaci softwaru.
•	 Vzdálená diagnostika prostřednictvím portálu Nabook servisními středisky Lainox.
•	 Nepřetržité monitorování Haccp i na dálku prostřednictvím portálu Nabook.
•	 Synchronizace zařízení připojených ke stejnému účtu (patentováno).
•	 Organizace nákupního seznamu exportovatelná ve formátu Word.
•	 Výpočet nákladů na potraviny receptů a menu na jednotlivou porci.
•	 Vytváření menu s výpočty kalorií a alergenů, s přizpůsobeným rozvržením tisku.
•	 Přímý přístup pečícího zařízení do databáze receptů s možností stažení (patentováno).
•	 Vytváření receptů doplněných ingrediencemi s postupem a ilustrační fotografií.   

VLASTNOSTI
OVLÁDÁNÍ ZAŘÍZENÍ
•	 Dohled a kontrola účinnosti a údržby externího změkčovače vody (změkčovač je 

volitelné příslušenství).
•	 LED osvětlení varné komory s nízkou spotřebou. Optimální viditelnost na všech 

místech varné komory. Neutrální světlo, které nemění původní barvy výrobku.
•	 Ecovapor - se systémem Ecovapor lze dosáhnout jasného snížení spotřeby vody a 

energie, díky automatické kontrole nasycení páry ve varné komoře.
•	 EcoSpeed - V závislosti na množství a typu výrobku konvektomat optimalizuje a 

reguluje výdej energie, udržuje vždy správnou teplotu pečení a zabraňuje teplotním 
výkyvům.

•	 Autodiagnostika pro ověření funkčnosti před zahájením používání, s popisnou a 
akustickou signalizací případných poruch.

•	 Energy monitor - monitorování spotřeby energie, plynu, vody a mycích prostředků.
•	 Připraveno pro SN systém optimalizace spotřeby energie (volitelné).
•	 Možnost nastavení vypnutí konvektomatu na konci automatického mycího programu.
•	 Připojení USB pro stahování dat HACCP, aktualizaci softwaru a nahrávání/stahování 

pečících programů.
•	 Regulace teploty v jádru produktu pomocí vpichové sondy se 4 detekčními body 

(volitelné).
•	 2 rychlosti ventilace, snížená rychlost aktivuje snížení topného výkonu. Pro speciální 

tepelné úpravy je k dispozici přerušovaná rychlost.
•	 Programovatelný časově odložený start pečení.
•	 Snadný přístup k programovatelným uživatelským parametrům pro přizpůsobení 

nastavení spotřebiče.
•	 Paralelní ovládání teploty v komoře a v jádru, systém Delta T.
•	 Autoreverse (automatický zpětný chod otáčení ventilátoru) pro dokonale rovnoměrnou 

tepelnou úpravu.



5 PUFF

TECHNICKÉ PRVKY

KONSTRUKCE
•	 Dveře s otočným zámkem.
•	 Dvojité připojení pro přívod vody (normální a změkčené).
•	 Vanička, která shromažďuje kondenzát pod dveřmi a odvádí jej přímo do odtoku, i 

když jsou dveře otevřené.
•	 Nové adaptivní těsnění čela konvektomatu se vzájemně propojenou sestavou, 

vyrobené ze silikonové pryže odolné proti teplu a stárnutí a snadno vyměnitelné.
•	 Tvarovaná varná komora z nerezové oceli 18/10 aisi 304 o tloušťce 1 mm, s plně 

zaoblenými hranami se širokým poloměrem pro optimální proudění vzduchu a 
snadnější čištění.

•	 Otevíratelný deflektor pro snadné čištění prostoru ventilátoru.
•	 Nastavitelné závěsy dveří pro optimální těsnost.
•	 Sklopné vnitřní sklo pro snadné čištění a údržbu.
•	 Dveře s tvrzeným dvojitým sklem se zadním větráním, vzduchovou mezerou a 

vnitřním sklem odrážejícím teplo pro menší vyzařování tepla směrem k obsluze a vyšší 
účinnost.

•	 Dokonale hladká a vodotěsná komora.

PROVOZ
•	 Okamžité zobrazení grafu HACCP při pečení ICS.
•	 7-palcový barevný kapacitní LCD displej s vysokým rozlišením, s možností výběru 

funkcí „touch screen“.
•	 Inteligentní rozpoznávání receptů ve víceúrovňových složkách.
•	 Organizace receptů ve složkách s náhledem pomocí vlastního názvu každé složky.
•	 Spuštění automatické tepelné úpravy (ICS) „One Touch“.
•	 Displej konfigurovatelný podle potřeb uživatele tak, že se do popředí dostanou 

nejčastěji používané programy.

ELEKTRICKÝ PROVOZ
•	 Systém ohřevu varné komory pomocí pancéřových topných těles z nerezové oceli.

BEZPEČNOSTNÍ VYBAVENÍ
•	 Mechanický mikroport.
•	 Ventilovaný systém chlazení komponent s elektronicky řízeným ukazatelem přehřátí.
•	 Autodiagnostika s inteligentním zobrazením poruch.
•	 Elektronická kontrola pro signalizaci nedostatku vody.
•	 Bezpečnostní tepelná pojistka motoru.
•	 Bezpečnostní omezovač teploty varné komory.

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
•	 Ruční mycí systém s vnější ruční sprchou (ruční sprcha je volitelné příslušenství).
•	 Systém automatického mytí LCS (Liquid Clean System) s integrovanou nádrží a 

automatickým dávkováním.
•	 7 automatických mycích programů, po spuštění není nutná přítomnost obsluhy: 

Ruční - Vyplachování - Soft - Hard - Hard Plus - Eco - Gril.
•	 Snadné čištění zvenku díky dokonale hladkému povrchu z nerezové oceli a skla, a 

třídě ochrany IPX3 proti proudům vody.

INSTALACE A PROSTŘEDÍ
•	 100% recyklovatelný obal.
•	 Procento recyklace výrobku: 90%.
•	 Certifikace:  Kvalita ISO 9001 / Bezpečnost ISO 45001 / Životní prostředí ISO14001.

Další informace naleznete v katalogových listech jednotlivých modelů.

Automatický mycí systém LCS s 
tekutým čistícím prostředkem ve 100% 
recyklovatelné kazetě, vložené do speciální 
přihrádky

Systém Autoclima® LAINOX automaticky 
spravuje dokonalé klima ve varné komoře.
Vždy ideální teplota a automatické ovládání 
vlhkosti v závislosti na jídle určeného k vaření. 

Kontrola teploty uvnitř výrobku se 
4bodovou sondou, Ø 3 mm. (volitelné 
příslušenství)

2 rychlosti ventilace
Snížená rychlost aktivuje snížení topného výkonu. 
Pro speciální tepelné úpravy je k dispozici 
přerušovaná rychlost.

7palcový kapacitní barevný LCD displej 
s vysokým rozlišením a volbou funkcí 
„touch screen“ umístěný na panelu dveří.

Díky standardnímu připojení WI-FI se PUFF 
právem řadí mezi průmyslová zařízení 4.0; můžete 
tak přistupovat ke Cloudu Lainox Nabook, 
Vašemu virtuálnímu asistentovi, který Vám pomůže 
s organizací a správou Vaší kuchyně, kompletně a 
bezplatně. 
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Mod. 044 Mod. 064 Mod. 084 Doba pečení *

BAGETA po 290 g

 

20 kusů 30 kusů 40 kusů 20 minut

MINI BAGETA po 90 g

60 kusů 90 kusů 120 kusů 18 minut

MALÝ ŠTRŮDL

80 kusů 120 kusů 160 kusů 20 minut

CROISSANT

60 kusů 90 kusů 120 kusů 25 minut

PAIN AU CHOCOLAT

48 kusů 72 kusů 96 kusů 22 minut

MUFFIN

96 kusů 144 kusů 192 kusů 20 minut

PIZZA NA KOUSKY po 650 g

8 kusů 12 kusů 16 kusů 20 minut

FOCACCIA po 1200 g

4 kusů 6 kusů 8 kusů 24 minut

SLANÉ CHUŤOVKY

96 kusů 144 kusů 192 kusů 22 minut

PEČÍCÍ POTENCIÁL

* Časy se vztahují na mod. 101, mohou se měnit podle velikosti kusů a/nebo množství nákladu.

* Čas se vztahuje na zmrazené výrobky.
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044 + 044

044 + 084

044 + 064

064 + 064

PŘÍSLUŠENSTVÍ

PODPĚRY
Pro každý model PUFF je k 
dispozici speciální podpěra 
z nerezové oceli.

SKLÁDÁNÍ NAD SEBE
Zmenšený provozní prostor a zároveň potřeba velké 
rozmanitosti a množství výroby? 
Žádný problém, řešení se dosáhne skládáním nad 
sebe v následujících kombinacích. 

• 044+044 - 4 + 4 plechy EN1 (600 x 400 mm)
• 044+064 - 4 + 6 plechů EN1 (600 x 400 mm)
• 044+084 - 4 + 8 plechů EN1 (600 x 400 mm)

• 064+064 - 6 + 6 plechů EN1 (600 x 400 mm)

MULTIGRIL
Pro vždy dokonalé tepelné 
úpravy. Široká škála 
exkluzivního příslušenství 
pro Lainox a specifického 
pro každý typ pečení. K 
dispozici ve velikosti EN1 
(600 x 400 mm). 

ODSÁVACÍ 
VĚTRÁNÍ
Pro řešení problémů s výpary 
z pečení ve viditelných 
instalacích v cukrárnách a 
pekárnách lze Puff vybavit 
kompletním odsavačem par 
z nerezové oceli Aisi 304 s 
vyjímatelnými labyrintovými 
filtry, které lze mýt v myčce 
nádobí.  Variabilní větrání 
a elektronická regulace 
se systémem snižování 
kondenzace vzduchu. 
K dispozici ve dvou verzích, 
standardní a FLAT pro ty, kteří 
mají před konvektomatem 
omezený prostor.
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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

LAINOX PO CELÉM SVĚTĚ
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EVROPA

AMERIKA A OCEÁNIE

ASIE A AFRIKA


