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Die Gruppe the Nice kitchen
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theNicekitchen

One group
One style
One kitchen

The Nice kitchen bietet ein umfassendes Sortiment
an Technologien an, die professionelle Klichen
fabelhaft ergdnzen. Horizontale und vertikale
Gargeréte, Schockfroster, Kiihlschranke und
Klhltische, Spilmaschinen, neutrale Elemente

und vieles mehr. Spitzenleistung und integrierte
Software- und Hardwaresysteme bieten zusammen
maximalen Benutzerkomfort, und das mit einem
unverwechselbaren Stil.
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Das Unternehmen

Nevo,
neue Horizonte

Die konstante Suche nach innovativen Losungen
hat es uns ermdglicht ein breites Sortiment an
Gartechnologien zu kreieren. Vielseitige Backdfen
um den den Anforderungen von Cafés und Bistros,
Konditoreien, Restaurants und Kochzentren gerecht
zu werden.
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lhr engster
Mitarbeiter

Pratika-Ofen bieten die von den Chefkochs aus aller
Welt meistgesuchten 3 Eigenschaften: hervorragende
Garergebnisse, einfache Bedienung und konstante
Leistung. Die Modelle mit 5 und 10 Blechen mit
Touchscreen oder elektromechanischer Steuerung
sind fur die Gastronomie und Konditorei, mit Gas
oder Stromanschluss erhéltlich. Pratika Kompact
wertet auch kleine Rdume auf und ist die perfekte
Losung, die Kompacte Abmessungen mit hoher
Leistung verbindet.
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Kombidampfer

Pratika mit Touchscreen ist ein leistungsstarker,
flexibler und zuverlédssiger Ofen, der ein exzellentes
HeiBluft-, Dampf- und Kombigaren bietet. Die kapazitive
5”-Bedienblende erleichtert und beschleunigt die
Arbeit des Klchenpersonals, das zusatzlich zu den 100
bereits verflgbaren und verdnderbaren Garprogrammen
eine neue, individuelle Rezeptsammlung erstellen kann.
Ein groBer Vorteil, um tagtaglich die vom Chefkoch
gewlnschte erstklassige Qualitat wieder auf den
Tisch zu zaubern.

ves AN
MANLUAL BEST CHEF 3> H 5

Va Kombidampfer Touchscreen Rezeptsammlung
/ 3 Garmodi HeiBluft, 5-Zoll-Touchscreen Veranderbare

MODULAR CHEF MULTILIVEL Dampf oder Kombi

OY

MY RECIPES WASHING
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Automatische Rezepte

Die Rezeptsammlung des Pratika-Ofens
bietet 100 einsatzbereite Rezepte flir die
Gastronomie und Konditorei. Jedes Rezept
wurde von den unternehmensinternen
Nevo-Chefkdchen getestet und enthalt

alle nétigen Zutaten, Verfahren und
Garparameter. Jede Anderung kann

Sie haben die Kontrolle

gespeichert werden, um eine ganz
Im manuellen Garmodus ist jede Einstellung die Aufgabe ﬁb @ personlche Rezeptsammiung anzulegen.
des Chefkochs. Temperatur, Feuchtigkeit, Garzeit, —
L] . . [] . . I "‘
FUhlereinsatz und Sollwerte sind jederzeit verdnderbar. >\

MODULAR CHEF

Die Rezeptspeicherung garantiert wiederholbare und
konstante Ergebnisse.

Kiihlung

Die Schnellkiihlung des Garraums
beschleunigt die Arbeitsablaufe und
ermdglicht ein aufeinanderfolgendes Garen
bei unterschiedlichen Temperaturen. Dank
der Kuhlfunktion kann der Pratika-Ofen nach
dem letzten Garvorgang des Tages sofort
abgekuhlt und gereinigt werden, so dass
unnotige Wartezeiten vermieden werden.

A 8o°c

ROAST BEEF

SLOW
COOKING

1

Reinigung

Ein sauberer Ofen steht flr Hygiene und
Professionalitat. Die tagliche Pflege gestattet

die Beibehaltung hoher Garleistungen.

Es gibt drei mégliche Reinigungsmodi:

Spiilen: mit Wasser, manuell ein- und ausschaltbar.
Manuell: eine Mischung aus Wasser und
Reinigungsmittel, vom Benutzer manuell steuerbar.
Automatisch: drei Reinigungsstufen - soft,
medium und hard - von der Einsatzintensitat
abhangig.

set point
80°c
__m
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HeiBluftgaren

Der breite Temperaturbereich ermdglicht das

Braten, Grillen, Frittieren frischer oder tiefgekihlter
Lebensmittel und die Herstellung von Trockengeback.
Die ausgezeichnete gleichmaBige Temperatur

wird auch bei voller Auslastung des Backofens
beibehalten.

Temperaturbereich: 30°-280°C

Dampfgaren

Dampf ist die ideale Garart zum Schmoren,
Blanchieren und Garen von Gemuse, Fleisch

und Fisch bei niedriger Temperatur, wobei die
organoleptischen und optischen Eigenschaften
der Lebensmittel unverandert beibehalten werden.

Temperaturbereich: 30°-130°C

Kombigaren

Die richtige Warmeintensitat und die angepasste
Feuchtigkeitsregelung schaffen das ideale Klima zum
Garen und Regenerieren der Lebensmittel. Saftigkeit,
Feuchtigkeitsgehalt und Geschmack werden auf
dem gewtnschten Niveau gehalten, um jedes Mal
stets ausgezeichnete Gerichte servieren zu kénnen.
Die Dampfregulierung bietet erhebliche Vorteile auch
beim Backen von Konditorei- und Brotwaren, bei
denen es auf Weichheit und beste Hefeentwicklung
ankommt.

Temperaturbereich: 30°-280°C

i
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Mehrstufig

Durch das gleichzeitige Garen verschiedener
Lebensmittel kdnnen Zubereitungs- und Servierzeiten
optimiert werden. Die hochmoderne Belliftung verhindert
das Vermischen der jeweiligen Aromen und l&sst dem
Chefkoch viel Spielraum, da er Gerichte verschiedener
Geschmacksaromen gleichzeitig garen kann.

Zwei mehrstufige Garmodi:

All in: Die Speisen werden zur gleichen Zeit eingefuhrt,
die Garvorgadnge enden aber zu unterschiedlichen Zeiten.
All out: Es wird das Garende der Speisen bestimmt,
wahrend das Einflihren der Gerichte ofengesteuert ist.

Garen in Phasen

Das Garen in Phasen erhéht die Prézision und verleint
den Lebensmitteln eine hdhere Qualitat. Jedes
Rezept kann aus 1 bis 3 Phasen bestehen und eine
unterschiedliche Dauer, Temperatur und Feuchtigkeit
aufweisen; die Sollwerte sind auch wahrend des
Garvorgangs veranderbar.

Garen mit Temperaturfihler
und Delta T

Der Einsatz des Temperaturfihlers ist besonders
beim langsamen Garen groBer StlickgroBen
empfehlenswert. Die Funktion Delta T sorgt fUr
einen konstanten Temperaturunterschied zwischen
dem Kern des Lebensmittels und dem Garraum.
Das Ergebnis ist ein geringerer Gewichtsverlust
sowie saftige und schmackhafte Gerichte.
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Elektromechanische
Pratika-Ofen

Pratika-HeiBluftéfen gewahrleisten ausgezeichnete Garablaufe
mit trockener und intensiver Wirme. Uber den entsprechenden
Wahlschalter kann Dampf in den Garraum geleitet werden,
so dass die Gerichte zart und saftig bleiben.

: HeiBluftgaren
- HeiBluftgaren Zeitgeschaltete
30°- 280°C Dampffunktion

Pratika-Kombidfen sind vielseitig einsetzbar und eignen
sich flr die Zubereitung aller Arten von Speisen, ob suf3
oder herzhaft. Nach der Einstellung des gewunschten
Garmodus - HeiBluft, Dampf oder Kombi - kbnnen
Temperatur, Zeit und Feuchtigkeitsgehalt im Garraum
festgelegt werden.

. HH HEHH

: Kombidampfer Dampf

: 3 Garmodi HeiBluft, Zeitgeschaltete
= Dampf oder Kombi Dampffunktion
L]
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Pratika ist einfach

und Iintuitiv

Jeder Faktor, der fur das Garergebnis entscheidend ist,
wird Uber ergonomische und leicht ablesbare Wahlschalter
gesteuert, die die Arbeit des Klchenpersonals erleichtern.

O

Zeit

Der Timer ist von 1 bis 120 Minuten
einstellbar. Im Modus ,,unendlich® [auft
die Garzeit ununterbrochen und der
Zyklus schaltet sich manuell ab.

O

Befeuchter

Der Dampfeinlass in den Garraum

ist zeitgesteuert und von 20 bis 100%
einstellbar, um die Zartheit der zu
garenden Speise hervorzuheben.

4

Temperatur

Mit dem Temperaturbereich 30°-280°C ist
eine Vielzahl von Garvorgangen mdglich.

o

Belliftung

Der Autoreverse-LUfter verteilt die Warme
im gesamten Garraum und sorgt flr ein
gleichmaBiges Garen.

20
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HeiBluftgaren

Der breite Temperaturbereich erméglicht das

Braten, Grillen, Frittieren frischer oder tiefgekuhlter
Lebensmittel und die Herstellung von Trockengeback.
Die ausgezeichnete gleichmaBige Temperatur

wird auch bei voller Auslastung des Backofens
beibehalten.

Temperaturbereich: 30°-280°C

Dampfgaren

Dampf ist die ideale Garart zum Schmoren,
Blanchieren und Garen von Gemduse,
Fleisch und Fisch bei niedriger Temperatur,
wobei die organoleptischen und optischen
Eigenschaften der Lebensmittel unveréandert
beibehalten werden.

Temperaturbereich: 30°-130°C

Kombigaren

Die richtige Warmeintensitat und die geschickte
Feuchtigkeitsregelung schaffen das ideale Klima zum
Garen und Regenerieren der Lebensmittel. Saftigkeit,
Feuchtigkeitsgehalt und Geschmack werden auf dem
gewlnschten Niveau gehalten, um jedes Mal stets
ausgezeichnete Gerichte servieren zu konnen.

Die Dampfregulierung bietet erhebliche Vorteile auch
beim Backen von Konditorei- und Brotwaren, bei denen
es auf Weichheit und beste Hefeentwicklung ankommt.

Temperaturbereich: 30°-280°C
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Design

Das ergonomische Design des Griffs und das
Offnungssystem mit doppelter Schnappvorrichtung
(optional) gewahrleisten Komfort beim Einsatz und
ein hohes MaB an Sicherheit auch beim Dampfgaren.
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Lufter

Aus Edelstahl AISI 304 mit Autoreverse-Technologie
fur gleichmaBige Garablaufe auf allen Stufen.
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Blechhalter-Kit

Das gesamte Pratika-Sortiment ist mit abnehmbaren
Rack fur Backbleche aus Edelstahl AISI 304
erhaltlich, das mit den Gastronomiehaltern GN1/1
und Konditoreihaltern En60x40 kompatibel ist.

Abstand 74 mm.

USB-Anschluss

Durch den Download der gesamten
Rezeptsammlung auf einen USB-Speicher
werden alle Garvorgédnge auf andere Ofen
Ubertragen und koordinierte Arbeitsabldufe

bei hohen Qualitatsstandards gewéhrleistet.

22

Beleuchtung

Durch die interne LED-Beleuchtung von 2800° K
kénnen die zu garenden Speisen optimal
kontrolliert werden.

Garraum mit leicht schréag geneigtem Boden

Der Garraum ist aus Edelstahl AISI 304,

mit Spiegelglanz und abgerundeten Ecken.
Durch den leicht schrég geneigten Boden kann
das Kondens- und Reinigungswasser abflieBen.

N=\O

Doppelscheibe

Die Tur ist mit einer Doppelscheibe ausgestattet,
die eine hohe Warmedammung gewabhrleistet.

Die einfache Scheibendffnung macht die Reinigung
noch leichter. Abnehmbare und austauschbare
Dichtung.

Dunstabzugs- und Kondensationshaube

Bei den Elektromodellen werden Dampf und
Duiinste durch die direkt am Backofen installierte
Kondensationshaube (optional) abgesaugt.
Abnehmbare, spilmaschinenfeste Filter.
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Pratika-Ofen
Touchscreen

Abmessungen - mm

Blecheinschub

Zwischenabstand Bleche

Leistung mit Gasbetrieb

Leistung mit Elektrobetrieb

Versorgung

Ausstattung

5B
Gas

5B
Elektrisch

L 905 T845 H750

L9905 T845 H 730

Doppeleinschub
GN 1/1 - 600x400 mm

Doppeleinschub

GN 1/1 - 600x400 mm

74 mm 74 mm
9,5 kW -
0,4 KW 7,9 kW

220-240V 1N 50 Hz

380-415V 3N 50-60 Hz

1 Tragrost
automatische Reinigung
Einpunkt-Temperaturfihler

1 Tragrost
automatische Reinigung
Einpunkt-Temperaturfihler

10B
Gas

10B
Elektrisch

L9905 T845 H 1130

L905 T845 H 1110

Doppeleinschub
GN 1/1 - 600x400 mm

Doppeleinschub
GN 1/1 - 600x400 mm

74 mm 74 mm
19 kW -
0,8 kW 15,8 kW

220-240V 1IN 50 Hz

380-415V 3N 50/60 Hz

1 Tragrost
automatische Reinigung
Einpunkt-Temperaturfihler

1 Tragrost
automatische Reinigung
Einpunkt-Temperaturfihler
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Elektromechanische
Pratika-HeiBluftofen

Abmessungen - mm

Blecheinschub

Zwischenabstand Bleche

Leistung mit Gasbetrieb

Leistung mit Elektrobetrieb

Versorgung

Ausstattung

5B
Gas

26

5B
Elektrisch

L905 T845 H 750

L9905 T845 H 730

Doppeleinschub
GN 1/1 - 600x400 mm

Doppeleinschub

GN 1/1 - 600x400 mm

74 mm 74 mm
9,5 kW -
0,4 KW 7,9 KW

220-240 V 1IN 50 Hz

380-415V 3N 50/60 Hz

1 Tragrost aus Edelstahl

1 Tragrost aus Edelstahl

10B
Gas

10B
Elektrisch

]

L9905 T845 H 1130

L905 T845 H 1110

Doppeleinschub

GN 1/1 - 600x400 mm

Doppeleinschub
GN 1/1 - 600x400 mm

74 mm 74 mm
19 kW -
0,8 kW 15,8 kKW

220-240V 1N 50 Hz

380-415V 3N 50/60 Hz

1 Tragrost aus Edelstahl

1 Tragrost aus Edelstahl

N=\O
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Elektromechanische

Pratika-Kombiofen

Abmessungen - mm

Blecheinschub

Zwischenabstand Bleche

Leistung mit Gasbetrieb

Leistung mit Elektrobetrieb

Versorgung

Ausstattung

5B
Gas

28

5B
Elektrisch

L905 T845 H 750

L9905 T845 H 730

Doppeleinschub
GN 1/1 - 600x400 mm

Doppeleinschub

GN 1/1 - 600x400 mm

74 mm 74 mm
9,5 kW -
0,4 KW 7,9 KW

220-240 V 1IN 50 Hz

380-415V 3N 50/60 Hz

1 Tragrost aus Edelstahl

1 Tragrost aus Edelstahl

10B
Gas

10B
Elektrisch

L9905 T845 H 1130

L905 T845 H 1110

Doppeleinschub

GN 1/1 - 600x400 mm

Doppeleinschub
GN 1/1 - 600x400 mm

74 mm 74 mm
19 kW -
0,8 kW 15,8 kKW

220-240V 1N 50 Hz

380-415V 3N 50/60 Hz

1 Tragrost aus Edelstahl

1 Tragrost aus Edelstahl

N=\O
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Pratika Kompact
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GroBe Leistung
INn kleinem Raum
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Pratika-Kompact-Ofen konzentrieren in nur 52 cm Breite
alle exzellenten Leistungsmerkmale der programmierbaren
Pratika-Kombidfen, die HeiBluft-, Dampf und Kombigaren
bieten. Pratika Kompact ist die ideale Wahl flr anspruchsvolle
Chefkdche, die nur das Beste wollen und in kleinen
Kuchen arbeiten.

O

Zeit

Der Timer ist von

1 bis 240 Minuten
einstellbar. Im
Modus ,,unendlich®
lauft die Garzeit
ununterbrochen und
der Zyklus schaltet
sich manuell ab.

2
»
Garphasen

Jedes Rezept kann
aus 1 bis 3 Phasen
bestehen und eine
unterschiedliche
Dauer, Temperatur
und Feuchtigkeit
aufweisen, was die
Genauigkeit beim
Garen beachtlich
erhoht.

1
3.

4

Temperatur

Mit dem
Temperaturbereich
30°-280°C ist

eine Vielzahl von
Garvorgéngen
maoglich.

Rezeptsammliung

Mit Pratika Kompact
kénnen bis zu 99
Rezepte gespeichert und
dadurch wiederholbare
Garstandards erstellt
werden, die mit dem
Team geteilt werden.

O

Befeuchter

Der Dampfeinlass

in den Garraum ist
zeitgesteuert und von
20 bis 100 % einstellbar,
um die Zartheit der

zu garenden Speise
hervorzuheben.

cee
oo
oo
oo
oo
oo
cee
ocee
oo

Dreiwertiger
3 Garmodi: HeiBluft-,

Dampf und combiGaren.

oy

Beliiftung

Der Autoreverse-LUfter
verteilt die Warme im
gesamten Garraum
und sorgt fir ein
gleichmaBiges Garen.
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Garmodi

.
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HeiBluftgaren

Der breite Temperaturbereich ermdglicht das Braten,
Grillen, Frittieren frischer oder tiefgekuhlter Lebensmittel
und die Herstellung von Trockengebéack.

Die ausgezeichnete gleichmaBige Temperatur wird
auch bei voller Auslastung des Backofens beibehalten.

Temperaturbereich: 30°-280°C

Dampfgaren

Dampf ist die ideale Garart zum Schmoren,
Blanchieren und Garen von Gemuse, Fleisch

und Fisch bei niedriger Temperatur, wobei die
organoleptischen und optischen Eigenschaften
der Lebensmittel unverandert beibehalten werden.

Temperaturbereich: 30°-130°C

34

N=\O

Kombigaren

Die richtige Wéarmeintensitat und die geschickte
Feuchtigkeitsregelung schaffen das ideale Klima zum
Garen und Regenerieren der Lebensmittel. Saftigkeit,
Feuchtigkeitsgehalt und Geschmack werden auf dem
gewtinschten Niveau gehalten, um jedes Mal stets
ausgezeichnete Gerichte servieren zu kénnen.

Die Dampfregulierung bietet erhebliche Vorteile auch
beim Backen von Konditorei- und Brotwaren, bei denen
es auf Weichheit und beste Hefeentwicklung ankommt.

Temperaturbereich: 30°-280°C

Garen mit Temperaturfiihler
und Delta T

Der Einsatz des Temperaturflhlers ist besonders
beim langsamen Garen groBer StlckgroBen
empfehlenswert. Die Funktion Delta T sorgt fur einen
konstanten Temperaturunterschied zwischen dem
Kern des Lebensmittels und dem Garraum. Das
Ergebnis ist ein geringerer Gewichtsverlust sowie
saftige und schmackhafte Gerichte.

Temperaturbereich: 30°-280°C
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Beleuchtung Lifter

Durch die interne LED-Beleuchtung von 2800° K kénnen
die zu garenden Speisen optimal kontrolliert werden.

Aus Edelstahl AISI 304 mit Autoreverse- Technologie
fir gleichmaBige Garablaufe auf allen Stufen.
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Garraum mit leicht schrag geneigtem Boden Automatische Reinigung

Der Garraum ist aus Edelstahl AISI 304, mit Spiegelglanz
und abgerundeten Ecken. Durch den leicht schréag
geneigten Boden kann das Kondens- und
Reinigungswasser abflieBen.

Drei Reinigungsstufen - soft, medium und hard -
sind je nach Gartypologie wahlbar.

Kerntemperaturfuhler

Messnadel zur Einpunkt-Temperaturerfassung
und externer Anschluss an den Garraum.

Wahlschalter

Mit dem charakteristischen Drehregler kann
man zwischen den Programmen surfen und
die Garparameter auswahlen.

N=\O

Tar

Die Tur ist mit einer Doppelscheibe ausgestattet, die

eine hohe Warmedé@mmung gewahrleistet. Die einfache
Scheibendffnung macht die Reinigung noch leichter.
Abnehmbare und austauschbare Dichtung. Das ergonomische
Griffdesign gewahrleistet Komfort beim Einsatz.
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Blechhalter-Kit

Abnehmbares Rack fir Backbleche aus Edelstahl
AISI 304, mit den Gastronomiehaltern GN1/1 - GN/2/3
kompatibel Abstand 60 mm.



Pratika
Kompact

Abmessungen - mm
PfannengroBe
Zwischenabstand Bleche
Leistung mit Elektrobetrieb
Versorgung

Ausstattung

Varianten

6B
GN 2/3

L517 T715 H770
GN 2/3

60 mm

6,4 kW

380-415 V 3N 50/60 Hz
1 Tragrost aus Edelstahl

Reinigung

6B
GN 1/1

Ji-... . of
h.l =

L517 T925 H770
GN 1/1

60 mm

7,9 KW

380-415V 3N 50/60 Hz
1 Tragrost aus Edelstahl

Reinigung

10B
GN1/1

o

L517 T890 H 1010
GN 1/1

60 mm

15,7 kW

380-415 V 3N 50/60 Hz
1 Tragrost aus Edelstahl

Reinigung

38
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Marmoriert Blech

Blech fir Baguettes

mn

[

Modell Fiir Modell Fiir
TP GN 1/1 Pizzen, Kekse, Brioches, Brot TB GN 1/1 4P Baguettes, Brot
Tiefklhlprodukte

: ' ' ' Mikroperforiertes Blech

Blech fur Eier

SRS mit Antihaftbeschichtung
; S :
e
Ak
1 |I
B
7
r
I
II i
Modell Fiir Modell Fiir
TF GN 1/1 Omelettes, Spiegeleier, Eierkuchen, TMA GN 1/1 Hefeteigprodukte

kleine Pizzen

o

Lochblech zum Grillen 388l 0 SN Lochblech

Modell Fiir
TV GN 11 Fleisch, H&ahnchen, Fisch

Modell Fiir
GF GN 1/1 Dampf-, Vakuumgaren,
TK-Produkte
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Blech mit Teflonbeschichtung

Modell Fiir

TAS GN 1/1 alle Speisen

Konditoreiblech

J — E
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Modell Fiir

TAM 60402 Kekse und Brioches

Blech aus Edelstahl

Modell Fiir
TIGN 1/1 alle Speisen




Nevo
Via Palu, 93 - 31020 San Vendemiano Treviso - Italy
Tel. +39 0438.7714, www.nevo.it, info@nevo.it

Modular Professional S.r.I. behalt sich das Recht vor,
jederzeit und ohne Vorankiindigung Verbesserungen an den
in diesem Katalog aufgelisteten Produkten vorzunehmen
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