KONDITOREI

Schockfroster
Aufbewahrung
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Coldline entwickelt Technologien,
welche die tagliche Arbeit der
Konditoren erleichtern.




TheNiceKitchen

One group
One style
One kitchen

The Nice Kitchen bietet ein umfassendes Sortiment von in sich
ergdnzenden Technologien fiir die professionelle Kiiche, um Maf3-
und Designkompatibilitat zu gewahrleisten: horizontale und vertikale
Kochgerate, Schnellkihler, Lagergerate, Geschirrspiler und vieles
mehr. Hohe Leistung wird mit einem integrierten Software- und
Hardwaresystem kombiniert, um maximalen ergonomischen Komfort
in einem unverwechselbaren Stil zu bieten.
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KUhlungskultur und
KUhlungstechnologie

Der Faktor Mensch

Gesprache mit Frauen und Méannern, die mit dieser Kiiche arbeiten, sind von
grundlegendem Wert. Daraus gehen Ideen und Technologien hervor, welche
die Verbesserung unserer Produkte garantieren.

Kultur der Kalte

Im Labor Uberprifen wir unsere Gerate unter extremen Konditionen, um auch

bei intensivem Gebrauch optimale Leistungen zu erreichen. In unserem modernen
Grofdklichen werden die Gerate sukzessiv strengen Testungen unterzogen,

sowie alle neuen Produkte von unseren Kiichenchefs bewertet.

100% ig integrierter Prozess

Die Forschung und Entwicklung, Planung und Produktion werden ausschliefilich
in der Fabrik in Torreglia (PD), Italien durchgefiihrt. Sdmtliche Firmenprozesse
orientieren sich an den Prinzipien des Vertrauens, der Effizienz und der
Energieersparnis.
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EINSATZBEREICHE

FUr jeden Konditor
die richtige Kalte

Wir bieten fiir jede Konditorei die ideale Lésung. Ein breites Angebot an Mafien,
Energieersparnis und hohe Leistungen sind die Starken der von Coldline produzierten
Kalte und Wérme.
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Konditorei Grof? - Konditoreien
Handwerkliche Konditoreien StBwaren

Eisdielen

Restaurants

Bar

Hotel
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TECHNOLOGIE TECHNOLOGIE

(C)cosmo

THE NICE KITCHEN

Das einzigartige Vision Nuvo
The Nice Kitchen Kontrollsystem

Was ist Cosmo?

Cosmo ist die innovative Wi-Fi-Technologie, mit der Sie alle in der Kiiche
vorhandenen Gerate von The Nice Kitchen verbinden und mit einer einzigen
App ferniiberwachen kénnen.

SLOW COOKING

Roast beef

Benachrichtigungen und Warnungen
Cosmo erkennt eventuelle Fehlfunktionen der Gerate und sendet eine

Benachrichtigung iber WhatsApp, SMS oder E-Mail.

Haccp-Bericht
Mit der CosmoApp kénnen detaillierte HACCP-Berichte fir jedes
angeschlossene Gerat eingesehen und heruntergeladen werden.

Standig aktualisierte Software
Die Software erhalt regelmafdige Updates mit den neuesten entwickelten
Funktionen.

Arbeitsplanung
Die Kiichenaktivitaten und Arbeitszyklen kénnen lber die CosmoApp geplant
und an die Maschine gesendet werden, wo der Bediener sie starten kann.

Setpoint

Effizienz unter Kontrolle

Cosmo vergleicht die Leistung des Gerats mit den idealen Standards. Bei
erheblichen Abweichungen schldgt es notwendige Wartungsmafdnahmen vor, .
um optimale Betriebsleistungen zu gewahrleisten. e E
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TECHNOLOGIE

)\) balance

Energiemanagement
und Kosteneinsparungen

Was ist Balance?

Balance ist die von The Nice Kitchen entwickelte innovative Wi-Fi-
Technologie, die die Energie in der Kiiche virtuos verwaltet und dem
Restaurantbetrieb Fixkosten erspart, was einen Gewinn von mehreren
tausend Euro pro Jahr bedeutet.

Garantierte Einsparungen

Mit Balance erhalten Sie 100% der Leistung von Gerdten, die in einer
professionellen Kiiche installiert sind, bei nur 50% der Nennleistung.
Modular, Coldline und Nevo sind die einzigen Gerate, die eine Kiiche mit
integrierter Energiekontrolle erméglichen.

Keine Installationskosten
Balance erfordert dank der Wi-Fi-Verbindung keine Maurer- und
Installationskosten und ermdglicht die Realisierung von Kiichen mit

Stromanschluss auch an Standorten mit begrenzter Energieverfiigbarkeit.
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TECHNOLOGIE

balance

Real time consumption

Kitchen devices

42

The Nice Kitchen

Balance action

1256 1258 1300 1302 1304 13.08 1310

2 minutes kW average consumption consumption limit

Heated chip durmnp
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TECHNOLOGIE

TECHNOLOGIE

FSS, die Coldline Technologie
fur einen 6konomischen und
schnellen Service

Der hohe Aufwand, der in Forschung und Entwicklung investiert wurde, bringen
Coldline an die Spitze des Sektors bezliglich Technologie und Erneuerung. Jeder
Schrank, mit dem Symbol FSS (Fast Service System) gekennzeichnet, ist mit einem
vom Fahrgestellt unabhdngigen Kiihlsystem ausgestattet, eine Besonderheit, die
grofde Vorteile und Flexibilitdt im Service gewahrleistet. Alle Komponenten sind fiir
leichte Wartungsarbeiten leicht erreichbar.
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Hohe Leistung
mit konstanter
Temperatur

Im Unterschied zu anderen Systemen sind die Kiihlschranke Coldline mit einem
inneren Verdampfer ausgestattet, der eine wirksame Luftzirkulation und perfekte
Aufrechterhaltung der Temperatur, auch bei intensivem Gebrauch, gewahrleistet.
Dank des gerdumigen technischen Bereiches, arbeiten der Kondensator und
Kompressor immer unter optimalen Konditionen, und garantieren so hohe
Zuverlassigkeit und Leistung.

Coldline Andere Systeme
9 SSS J
353
R
SSS
DN
I
/17117
1 Verdampfer 2 Kompressor 3 Kondensator

Coldline Kihltische sorgen fiir eine perfekte Temperaturverteilung im gesamten
Raum, auch bei Volllastschubladen. Jedes Kiihlsystem ist optimiert, um die
Haltbarkeit der Lebensmittel zu erhéhen, bis zu 25% mehr.
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

MODI,

ab heute ist der
Schockfroster nur
multifunktionell

Die Zeit der Schockfroster, die sich nur auf Abkihlung der Lebensmittel begrenzen,
ist vorbei. In einer modernen Konditorei ist es notwendig, vielfaltige Arbeiten
durchzufihren, die unterschiedliche Instrumente verlangen. Aus diesem Grund
entstand MODI.

Mehrere Funktionen in einem einzigen Gerat erméglichen den taglichen 24
Stunden Gebrauch und ersparen somit den Kauf von unnétigem Zubehor.
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Up und Active,

die ideale Wanl MODI: leistungsstark,
far deine Arbeit zuverlassig und dkologisch

AR

P o ACTIVE R290 Gas, Natur- und Okostrom
Die breite Reihe der Schockfroster von MODI ist mit R290-Erdgas ausgestattet,
eine Losung, die die Umweltbelastung ausgleicht und energieeffizientes Kochen
L u Schockkiihlung ermdglicht.

Akustischer Komfort
] ] Schockfrostung Neue gerauscharme, steckerfertige Kiihlsysteme sorgen fiir mehr akustischen

Komfort fiir das Kiichenpersonal.

. - Kontinuierlicher Zyklus Modelle mit 10 und 14 Einschiiben - einphasige
Spannung
Die neuen Modelle mit 10 und 14 Einschiiben sowie einphasiger Spannung

= n Auftauung vereinfachen die Installation in Umgebungen, in denen die Verfligbarkeit von
dreiphasigem Strom begrenzt ist.
_ = Erhaltung Vereinfachte Wartung
= Die Druckmessumformer ermdglichen eine genaue und schnelle Uberpriifung der
=== !lﬂélﬂlfllﬂérﬂg = Gasmenge irl; der K'éltean;ag: direkt vom Touchscreen aus, eine Lésung, die die
ISIFIHIISTHIEIEIE - Wartungsarbeiten vereinfacht.

iﬁrﬁﬁﬁiﬁﬁl% . %EEEE Ellliﬁ . Trocknung
=== I=I=
Ll L
:El ].L = mmz r’&
HIFI=SHIHITHITSIEES - [ Gdrung
HIENENENNENE IE@EIHEHH

ifualluﬁelulsltlilg ' M=M= _ . Schokoladenkristallisierung
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Kalt oder Warm?
Daran denkt MODI

MODI reguliert dynamisch die Intensitat der Kalte und der Warme, indem die
Temperatur, Beltiftung und Dauer des Zyklus konstant angepasst werden.
Eine Technologie, welche die Eigenschaften der Lebensmittel erhélt und die
Haltbarkeit verlangert.

Geschiitzt durch temperiertes Glas, der macht das MODI Touch Screen Panel
4,3” den Gebrauch fiir jeden einfach. Mit einem Druck auf das Display kénnen
vorhandene Rezepte abgerufen oder personalisiert und somit ein persénliches
Menu erstellt werden.

Schockkiihlung <—I—> Rezepte naCh Maﬁ

Basen fiir i ¥
Cremes R Es stehen personalisierbare Rezepte fir

jede Art von Lebensmittel zur Verfligung.
Mirbeteig Mousse

Personliches Layout

m Sie kénnen die Position der Rezepttasten
{

verandern und so ein persénliches Layout erstellen.
Manueller Zyklus
3

0°C Man kann bei bevorzugter
Temperatur arbeiten, indem die ideale

RRR R R NI

&)

© &
- Ventilationsintensitat ausgewahlt wird.
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DIE MODI FUNKTIONEN

Schockkihlung

Schnelle Abkiihlung des Lebensmittels auf +3°C bis in den Lebensmittelkern blockiert
die Verbreitung von Bakterien und erhéht die Konservierungszeit auf bis zu 70%,

DIE MODI FUNKTIONEN

Schockfrostung

Es wird schnell auf -18°C bis in den Lebensmittelkern
tiefgeklhlt und begtinstigt so die Mikrokristallisierung der Flissigkeit.
Konsistenz, Geschmack und Struktur bleiben unverandert.

ohne die Qualitat zu verandern.

Biskuitteig,
reduziert mit MODI
Blockiert die Backzeit, erhalt

die Feuchtigkeit, den Geschmack
und die Konsistenz

Fiir lingere Zeit konservieren
Temperaturen zwischen +65°C e +10°C bieten
Bakterien die idealen Bedingungen fiir ihre
Verbreitung und verkiirzen so die Haltbarkeit
des Lebensmittels. Die sofortige Kalte von
MODI verléngert die Haltbarkeitszeit und erhalt
unverandert Farbe, Geschmack und Konsistenz.
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Planung und Flexibilitit

Da die Konservierungszeit der Lebensmittel
verlangert wird, wird es unnétig, taglich die
gleichen Vorbereitungen durchzufiihren.

Es kdnnen im Voraus gréf3ere Produktmengen
vorbereitet werden und je nach Nachfrage in
kiirzester Zeit verwendet werden.

-

Unser breites Angebot steht

jeder Zeit zur Verfiigung

Dank MODI sind die Ausstellungsvitrinen immer
gut aufgefiillt und bieten den Kunden eine grofie
Auswahl. Kochen, Garen und alles was nétig ist,
kann weit im Voraus vorbereitet werden und so
sicherstellen, dass alle Produkte jeder Zeit zur
Verfligung stehen, ohne téglich frisch zubereiten
zu missen. Es genligt aufzutauen oder direkt in
der Vitrine auszustellen, was mit Sorgfalt und
Leidenschaft zubereitet wurde.

Schockfrostung mit MODI
Schnelle Abkihlung bildet
Mikrokristalle und erhalt so

die Struktur der Lebensmittel

Organisation und Einfachheit

Bigné, Mousse, kleine und grof3e Garteige, Teiglinge

fir den Backofen, Halbgefrorenes, Kekse, Cremes:
alles kann tiefgekuhlt werden. So wird ein hoch
qualitativer Vorrat geschaffen. Mit MODI werden

auch die delikatesten Besonderheiten erhalten.
Einkaufe industrieller Tiefklhlkost und
halbvorbereiteter Produkte kénnen vermieden werden.
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DIE MODI FUNKTIONEN

Garung

Fir eine perfekte Garung ist es notwendig,
dass der Teig wahrend der notwendigen
Garungszeit die korrekte Temperatur
behalt, ohne Feuchtigkeitsschwankungen

zu unterliegen. MODI schafft die besten
mikroklimatischen Konditionen, um Teige
von aufdergewdhnlicher Qualitat zu erhalten.

Erhaltung

Halt fertige Gerichte, Appetitive,

Salate und Desserts auf Serviertemperatur.
Mit MODI werden bei -12°C Speiseeis,
Torten und Halbgefrorenes konserviert,

um mit perfekter Cremigkeit und idealer
Konsistenz konsumiert zu werden.

AN

y ',.- 4
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Trocknung

Trocknet Friichte, Gemiise und
Hulsenfrichte, welche so zu jeder
Jahreszeit zur Verfiigung stehen.

Es kénnen spezielle Mehlarten und
Geschmacksverstarker fiir Cremes und
Mousse realisiert werden, sowie Baisers
fUr die eigenen Kreationen.

DIE MODI FUNKTIONEN

Schokoladen .. 4
kristallisierung " 7 Y

Kristallisiert in wenigen Minuten Pralinen, . -
Schokoladenbonbons und Schokoladentafeln. \ | I |

Der Glanz und der Krokant sind Beweis ihrer

hoch qualitativen Arbeit.

Auftauung

Im Voraus Tiefgekuhltes wird

auf Serviertemperatur gebracht.

Die sanfte und vorsichtige
Temperaturregelung garantiert die
Geniefdbarkeit der Lebensmittel und
vermeidet die Bildung von Bakterien.

Manueller Zyklus

MODI ist eine einzigartige Technologie.
Sie ermdoglicht die Regulierung der
Temperatur von -40°C/+10°C (Up)
oder -40°C/+65°C (Active); und der
modulierbaren Beliftungsintensitat
zwischen 25% auf 100%; welches
Gerat bietet eine so breite Flexibilitat?
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Technologie MODI

"
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Haupteigenschaften

Modulierbarer Boden Elektronisches
Erméglicht die thermostatisches Ventil
Installierung auf Radern, Die Dosis der Injektion
FifRen, festen oder des Kiihlgases verbessert
beweglichen Sockeln. die Leistung um 25%
und reduziert die
Verbrauchskosten.

Leichte Wartung Ventilatorenabdeckung
Der Magnetverschluss der kann gedffnet werden
Abdeckung erméglicht eine Verdampfer ist durch das
miihelose Reinigung der System der Schnellen-
Kondensat Batterie und triegelung fiir leichte
gewahrt somit konstante Reinigung und Wartung
Leistung auf lange Zeit. leicht einsehbar.

Weitere Eigenschaften

AufRen- und Innenwande in Funktion Klimaklasse 5
CNS nach DIN 1.4301

Enteisung durch Heif} — Gas Kondensator mit

(Steckerfertig), manuelle variablem Luftstrom.

Abtauung (Zentralkihlung) Antikorrosionlackierter
Verdampfer

Isolierdichte 60 mm Modbus-RTU Tiir.

CFC, HCFC, HFC frei Wi-Fi mit Kontrollsystem
Cosmo

Austauschbare Dichtungen
mit langer Haltbarkeit
Dreifachkammer mit
innovativem Polymer D7, einer
um 35% leistungsfahigeren
Isolierung im Vergleich zu
herkémmlichen.

Fiihrung und Gleitschienen
Die Gleitschienen mit
Knopfloch&ffnung ermoglichen
eine leichte Positionierung der
einheitlichen Fiihrungen fiir die
Blechmodelle.

Touch screen 4.3” mit USB

Druckmessumformer
zur Uberwachung der
Gasmenge im System

Modelle mit 5 bis 7 Tabletts
mit einfachem Kreislauf
und Modelle mit 10 und

14 Schalen mit doppeltem
Kreislauf (R290)

ri
i

1 g P

Gelenkte Luftzirkulation
Das innovative
Luftzirkulationssystem umgibt
die Lebensmittel und verringert
die Zeit des Abkihlzyklus.

Kernsonde

Geplant mit exklusivem
ergonomischem Design, ab
montierbar und austauschbar
Dank der einfachen Verbindung.
Mehrpunktfiihler oder
Erwdrmung sind optional.

Balance Energiemanagement
Wi-Fi-System mit Balance
Console (optional)

Tlrrahmen mit
Antikondensationssystem

Kaltemittel R290
Okologisch GWP=3
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Schockfroster MODI

Up & Active

Auflenmafide

Leistung pro Zyklus  +90° +3°C

+90° -18°C
Verbrauch pro Zyklus* +65° +10°C
+65°-18°C
Nennleistung Up
Stromaufnahme Active
Stromzufuhr
Ausstattung
Varianten

* Manueller Zyklus -40°C
RechtsvorschriftenEN17032:2018
** mit Arbeitsplatte und Aufkantung
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5T §
EN60x40 R290

Tiefe
700 mm

5T §
EN60x40 R290

B 780 T800 H853

B780 T700 HB853

23Kg 18 Kg
18 Kg 10Kg

0,060 kWh/kg 0,062 kWh/kg
0,247 kWh/kg 0,408 kWh/kg
827W -4, 7A 827W - 4,7A
1247W - 6,5A 1247W - 6,5A

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

5 Paar Fiihrungen
EN60x40

5 Paar Fiihrungen
EN60x40

Zentralklhlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkihlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

6T §
EN60x40 R290,

Tiefe
700 mm

6T §
EN60x40 R290

7T §
EN60x40 R290

Tiefe
700 mm

Tisch
7T
EN60x40 R290§

—_—

a
Y

B780 T800 H913

B780 T700 H913

B 780 T800 H1093

B 1400 T 700 H950**

28 Kg 21Kg 34Kg 34Kg
23 Kg 15Kg 25 Kg 24Kg

0,073 kWh/kg 0,073 kWh/kg 0,060 kWh/kg 0,072 kWh/kg
0,242 kWh/kg 0,339 kWh/kg 0,210 kWh/kg 0,247 kWh/kg
1474W - 6,4A 1474W - 6,4A 1523W - 6,6A 1350W - 6,52A
1894W - 8,2A 1894W - 8,2A 2153W -9,4A 1950W - 9,42A

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

6 Paar Fiihrungen
EN60x40

6 Paar Fiihrungen
EN60x40

7 Paar Fihrungen
EN60x40

7 Paar Fihrungen
EN60x40

Zentralkihlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkihlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralklihlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Arb. ohne Aufkantung
Ohne Arbeitsplatte
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Schockfroster MODI

Up & Active

Auflenmafie

Leistung pro Zyklus  +90° +3°C

+90° -18°C
Verbrauch pro Zyklus* +65° +10°C
+65°-18°C
Nennleistung Up
Stromaufnahme Active
Stromzufuhr
Ausstattung
Varianten

* Manueller Zyklus -40°C
Rechtsvorschriften EN 17032:2018
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1 OT R290§

EN60x40

14T
EN60x40 R290§

H

SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

20TP

EN60x80

20T

EN60x40

20K

Wagen EN60x40

H

B 780 T800 H1563

B780 T800 H1778

B 1100 T 1045 H 1843

B 810 T1015 H 2210

B 810 T 1015 H 2240

50 Kg
45 Kg

70 Kg
60 Kg

0,083 kWh/kg
0,277 kWh/kg

0,078 kWh/kg
0,233 kWh/kg

3043W - 14,7A
3043W - 14,7A

3043W - 14,7A
3043W - 14,7A

220/240V - 50Hz

220/240V - 50Hz

10 Paar Fihrungen
EN60x40

14 Paar Fiihrungen
EN60x40

Zentralklihlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkihlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

80 Kg
60 Kg

88 Kg
62 Kg

88 Kg
62 Kg

0,085 kWh/kg
0,268 kWh/kg

0,087 kWh/kg
0,277 kWh/kg

0,087 kWh/kg
0,277 kWh/kg

6150W -11,81A
7150W - 16,64A

6450W - 12,45A
7450W -17,28A

6450W - 12,45A
7450W - 17,28A

400/415V 3N-50/60Hz

400/415V 3N-50/60Hz

400/415V 3N-50/60Hz

10 Paar Fihrungen
EN60x80

20 Paar Fihrungen
EN60x40

Zentralklhlung
Kondensierung mit Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung H 2085 mm
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung H 2115 mm
Spezielle Stromzufuhr
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LAGERKUHLSCHRANKE LAGERKUHLSCHRANKE

C Ll M A & V\/l N D Kontrollierbare Feuchtigkeit mit der regulierbaren Luftzirkulation der Serie CLIMA
) oder intensive und konstante Kalte durch die indirekt belliftete Kiihlung der Serie
WIND. Kapazitat fiir die Bleche 60x40 o 60x80, Stecker fertige und Zentralkiihlung

TI efku h I,SC h ran ke Modelle. Wahlen Sie die fiir Ihren Bedarf geeignete Version, beide bieten die gleichen

Vorteile: Energieersparnis, Qualitat, Zuverldssigkeit und hohe Leistung.

—
—
—
p—
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=
—
e
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LAGERKUHLSCHRANKE CLIMA

Lagerkihlschrank
CLIMA

Elegantes und gepflegtes Design

Das elegante Design, mit dufderen abgerundeten Ecken, leicht zu handhabendem
Bedienungsfeld mit biindigem Panel, sowie eine sorgfaltige Feinbearbeitung
geben dem CLIMA Schrank ein solides und raffiniertes Aussehen.

Feuchtigkeit konservieren

Die CLIMA Kuhlschranke sind die ideale Technologie, um Produkte, die schnell
austrocknen, zu konservieren, wie z.B. frische Teigwaren, Cremes, Obst und
Produkte mit hohem Wasseranteil. Kapazitat: 25 oder 50 Bleche des Modells
EN60x40. Temperaturstufen -2°+10°C.

Statische Kalte

Grofde Verdampfer gewahrleisten eine statische oder halbstatisch Kiihlung oder
nicht aggressive Ventilation. Die Geschwindigkeit des Ventilators kann reguliert
und somit die Luftzirkulation, die am geeignetsten fir die Eigenschaften

des Produktes erscheint und die idealen Konditionen der Temperatur und
Feuchtigkeit stabilisiert, bestimmt werden.

Lackierung je nach Wunsch

Die Kihlschranke kénnen in jeder gewlinschten Farbe lackiert werden, damit
sie sich am besten dem Stil Ihrer Arbeitsraume anpassen. Der Lack wird auf
der Edelstahloberflache angebracht und garantiert lange Haltbarkeit und
einwandfreie hygienische Konditionen.
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WIND LAGERKUHLSCHRANKE

WIND Kuhlschranke,
Robustheit flr den
taglichen Gebrauch

Sanfte Kalte

Jedes Lebensmittel, ob halbfertig oder fertig, findet seine ideale Konservierung

in der WIND Schranke Serie. Die Kiihlung der indirekten Ventilation gewahrleistet
das Aufrechterhalten der Qualitat Ihrer Produkte im optimalen Zustand und bietet
Vielseitigkeit in der Verwendung.

Breites Angebot mit R290 Gas

Die WIND Lagerkihlschrank sind mit dem natirlichem Gas R290 ausgestattet,
was eine héhere Leistung im Vergleich zu herkdmmlichen Kiihlgasen gewahrleistet.
Das Ergebnis bringt einen sofortigen Vorteil durch Energieersparnis und einem
reduzierten Einfluss auf die Umwelt. Zur Verfiigung stehen 3 Stufen: -5°+10°C,
-10°-22°C, -10°-30°C, die jeden Bedarf zufriedenstellen und sich perfekt mit der
Schockkihlung oder Schockfrostung des MODI Schockfroster integrieren lassen.
Kapazitat: 25 oder 50 Bleche des Modells EN60x40.

Besser organisierte Raume

Die Hoéhe der inneren Facher ist durch eine breite Abstufung regulierbar; so kann
eine bessere Organisation der Produkte erfolgen, um sie immer zur Hand zu haben.
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LAGERKUHLSCHRANKE

CLIMA und WIND,
einheitliche Technologie

Unterscheidende Eigenschaften

CLIMA WIND

Statisch beliftete Kiihlung Beluftete Kihlung
Regulierbare indirekte Luftzirkulation

Abstufungen -2°+10°C

Indirekte Luftzirkulation
Abstufungen -5°+10°C, -10°-22°C, -10°-30°C

coldline
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LAGERKUHLSCHRANKE

Gemeinsame Eigenschaften

Modulierbarer Boden
Ermdglicht die
Installierung auf Radern,
FuRen, festen oder
beweglichen Sockeln.

Steckerfertig und
Zentralkiihlung Versionen
Motor integriert oder per
Zentralkiihlung von der
Kondensierungseinheit
positioniert fiir ein frisches
und ruhiges Arbeitsumfeld.

il |

Isolierung 75 mm
Isolierdichte 75 mm
CFC/HCFC frei.

-
_ |

.

J

Doppeltiir

Die Installation der Doppeltir
(optional) vermeidet
Temperaturschwankungen
und begiinstigt den Erhalt der
Temperatur.

Weitere Eigenschaften

Aufden- und Innenwande

in CNS nach DIN 1.4301.
Rickwand in galvanisiertem
Stahl

Antikorrosionslackierter
Verdampfer

Allarm bei gedffneten
Tiren oder hoher
Temperatur

AuRere und innere
Ecken abgerundet

Verdampfer Abdeckung
aus Edelstahl

Balance Energiemanagement
Wi-Fi-System mit Balance Hub
und Balance Console (optional)

Schloss und Tiirstopper

Automatisch schlieRende
Tiren, mit Stopp bei 105°,

abschlief3bar mit Schlisseln.

Intelligenter Ventilator
Die Ventilatoren halten bei
Turséffnung automatisch an,
um Einzug von warmer Luft
von aufen zu vermeiden.

Tdrrahmen mit
Antikondensationssystem
(Versionen -10°-22°C,
-10°-30°C)

Enteisung durch HeiR-Gas
(Steckerfertig), elektrisch
(Zentralkiihlung)

Wi-Fi Kontrollsystem
Cosmo (optional) und
Modbus-RTU Tir

Austauschbare Dichtungen
mit langer Haltbarkeit
Geometrie mit Dreifachkammer
mit innovativem Polymer D7,
leistungsfahige Isolierung

ber 35% im Vergleich zu
herkémmlichen.

Fiihrung und Gleitschienen
Gleitschienen mit Offnung
ermoglichen eine schnelel
Montur der einheitlichen
Fuhrungen fiir Bleche EN60x40.

Gefriergas R290
6kologisch GWP=3

Funktion Klimaklasse 5

LED-Beleuchtung
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CLIMA LAGERKUHLSCHRANKE

CLIMA Lagerkuhlschranke

650 - 900 oD

Aufdenmafie (mm) B810 T 715 H 2085 B810 T 1015 H 2085
Temperatur (°C) -2°+10° -2°+10°
Stromzufuhr 220/240V-50Hz 220/240V-50Hz
Ausstattung 20 Paar Fiihrungen EN60x40 20 Paar Fiihrungen EN60x80
Varianten Doppelte Tiren Doppelte Tiren

Glastiren Glastiren

Spezielle Stromzufuhr Spezielle Stromzufuhr
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WIND LAGERKUHLSCHRANKE

Konservierungsschranke WIND

550 o

Aufdenmafie (mm)

Temperatur (°C)

B 630 T815 H 2085

WIND LAGERKUHLSCHRANKE

650 R290

900 2o

B810 T715 H2085

B 810 T 1015 H 2085

Energieklasse

Jahresverbrauch (kWh)

-5°+10° -10°-22°
B D
329 1514

-5°+10° -10°-22° |-10°-30° -5°+10° -10°-22° |-10°-30°
B D E B D D
303 1794 2467 537 2916 2623

Stromzufuhr

Ausstattung

Varianten
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220/240V-50Hz

20 Paar Flihrungen EN60x40

Zentralkihlung
Glastiren
Spezielle Stromzufuhr

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

20 Paar Fihrungen EN60x40

20 Paar Fiihrungen EN60x80

Zentralklhlung
Doppelte Tiren
Glastiren

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkihlung
Doppelte Tiren
Glastiren

Spezielle Stromzufuhr
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KUHLTISCHE PASTRY KUHLTISCHE PASTRY

P A ST RY T . h Perfekte Konservierung und optimaler Feuchtigkeitsgrad. Dank der hohen
I S C e, Kihlleistung erhalt der Konditorei Kiihltisch immer die richtige Temperatur

fir deine Zutaten, halbfertige und fertige Produkte aufrecht.

optimale Energieklasse
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KUHLTISCHE PASTRY

Konditorei Tische,
einzigartige Eigenschaften,
viele Losungen

Alles, was gebraucht wird

Kreieren Sie lhren persénlichen Arbeitstisch, dabei hilft Ihnen eine grof3e Auswahl

an Lésungen. Sie kdnnen lhren Arbeitsbereich fiir jeden Bedarf an Bequemlichkeit
und Zweckmafigkeit organisieren. Rohe und halbverarbeitete Zutaten sind immer
zur Hand, so verkirzt sich die Zubereitungszeit.

Tiren und Schubladenteile

Jedes Fach kann mit Edelstahltiiren oder gekiihlten Schubladen der Varianten
-2°+8°C und -15°-22°C konfiguriert werden. Das innovative System mit doppelter
Luftzirkulation garantiert maximale Kihlleistung und eine optimale Verteilung der
Kalte auch bei vélliger Auslastung.

Motor an der rechten oder linken Seite

Sie haben die Wahl, den technischen Bereich rechts oder links zu installieren.

Die Version mit unabhangiger Kihleinheit versichert maximalen Komfort am
Arbeitsplatz. Bei nebeneinander aufgestellten Tischen bietet sich ein gemeinsamer
Technikbereich an.

Verstarkter Boden

Der einheitliche verstarkte Boden sieht regulierbare FiifRe am Schrank vor.

Eine Losung, die es ermdglicht, das Gewicht des Gefriersystems sicher zu
unterstitzen. Der schalldichte Technikbereich ist ein integrierter Teil der Struktur.
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KUHLTISCHE PASTRY

Konfiguration

Technikbereich
Rechts oder links
Steckerfertig oder
Zentralkihlung
Ohne Boden

Tiefe
800 mm

Korpushohe
660 mm
710 mm
760 mm

Steckdose

Integriertes Schloss
Waschbecken fir Turen und
Schubladenteil

RAL
Personalisierbar
Farbe

Arbeitsplatte Innen

Ohne Arbeitsplatte Hygiene 3
Arbeitsplatte mit Aufkantung
Arbeitsplatte ohne Aufkantung
Arbeitsplatte in Granit

Schubladen
1/2-1/3-2/3

Modulierbarer

Boden Offnung

FuRe, Rader, Sockel Rechts oder links
Schubladen
-2°+8°C
-15°-22°C

P —

Gemeinsamer
Technikbereich
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PASTRY KUHLTISCHE

PASTRY KUHLTISCHE

Familiengefiihl

D I m e n S | O n ale KO m patl b I I-Itat Im Einklang mit der Philosophie von Konsistenz und Design, die die TNK-Kichen

auszeichnet, teilen die Coldline-Kuhltische und die neutralen Tuls-Tische

U n d gete I lteS D eS Ign Abmessungen und Design und erméglichen es, komfortable und harmonische

Kichen zu schaffen.

Personalisierte Kompositionen

Schubladenschranke, Anrichten sowie offene oder geschlossene Tische lassen
sich perfekt mit Kihltischen und Gefrierschranken integrieren. Alles wird mit einer
soliden durchgehenden Arbeitsplatte konfiguriert, um vollstandige Arbeitszeilen
und -inseln zu schaffen.

6 Hohen, 3 Tiefen

Die Kihltische Coldline und die neutralen Tuls-Tische teilen 6 Héhen, 3 Tiefen,
die Hohe der Fif3e und das Design der Arbeitsplatte. Die grofde Auswahl an Langen
ermoglicht es, in jedem Raum mafdgeschneiderte Arbeitsbereiche zu schaffen.

.i
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KUHLTISCHE PASTRY

Technologie PASTRY Tische
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KUHLTISCHE PASTRY

Haupteigenschaften

1

Kantige Arbeitsplatte
Verstarkte Platte mit kantiger
Vorderkante, Aufkantung Hohe

100 mm mit 10 mm Innenradius

und hinterem Abschluss, um
Schmutzansammlungen zu
vermeiden.

Verstiarktes
Schubladenteil

Jede Flache kann mit gekihlten

Schubladenteilen 1/2 - 1/3 -
2/3,-2°+8°C oder -15°-22°C
ausgestattet werden.

Fiihrungen und
Gleitschienen
Gleitschienen und Fiihrungen
aus CNS nach DIN 1.4301,
ohne weiteres Werkzeug ab
montierbar.

Austauschbare Dichtungen
von langer Haltbarkeit
Geometri mit Dreifachkammer
mit innovativem Mischer D7,
mit 35% hoherer leistung-
sfahiger Dichtungim Vergleich
zu herkémmlichen Geraten.

Weitere Eigenschaften

AufRen- und Innenwande
in CNS nach DIN 1.4301

Antikorrisionlackierter
Verdampfer

Automatisch schlief?ende
Tiren, mit Stopp bei 105°

AuRere und innere
Ecken abgerundet

Steckerfertige und
Zentralkiihlung Varianten
mit offenem Boden, um
Verbindungen zu erleichtern

Balance Energiemanagement
Wi-Fi-System mit Balance Hub
und Balance Console (optional)

Kondenseinheit

Auf Schienen zur Inspektion

und Reinigung ausziehbar.

Verstirkter Boden
Der verstarkte Boden
ermdglicht die Installation
auf Radern, Fiif3en , festen

oder beweglichen Sockeln.

Isolierung 60 mm
CFC/HCFC frei

Enteisung durch Hei-Gas
(Steckerfertig), elektrisch
(Zentralkiihlung)

Wi-Fi Kontrollsystem
Cosmo (optional),
Modbus-RTU Tir

F2E
— -

Beliiftete Kiihlung

Die beliftete Kiihlung gewahrt
eine perfekt konstante
Temperatur in jedem Fach oder
jeder Schublade.

Verdampfung ohne Kosten
Das beim Enteisen entstehende
Wasser verdampft durch die
ausstromende Warme des
Kihlsystems.

Kihlgas R290
6kologisch GWP=3

Funktion Klimaklasse 5

Personalisierbar RAL Farbe
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KUHLTISCHE PASTRY

PASTRY Tische

Steckerfertig Versionen

1 Tur

R290§

KUHLTISCHE PASTRY

Aufdenmafie* (mm)

Temperatur (°C)

Energieklasse

Jahresverbrauch (kWh)

Stromzufuhr

Ausstattung

Korpushéhe

Varianten

* Korpushéhe 710 mm mit Arbeitsplatte und Aufkantung

Zentralkiihlung Versionen

Aufdenmafie* (mm)

Temperatur (°C)

Stromzufuhr

Ausstattung

Korpushéhe

Varianten

* Korpushéhe 710 mm mit Arbeitsplatte und Aufkantung
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B 895 T800 H950

-2°+8° -15°-22°
B D
639 1780

220/240V-50Hz

4 Paar Fuhrungen fiir Bleche EN60x40

660 -710-760

Schubladen 1/2 -2/3-1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr

1 Tar

2 Tlren Rzgs 3 Tiren R290§ 4 Turen R290§
e ai 4 - |"' &
| | ’ | . - . i

B 1450 T800 HS50

B 2005 T800 HO950

B 2560 T800 HOS50

-2°+8° -15°-22° -2°+8° -15°-22° -2°+8° -15°-22°
B D B E C E

734 2825 858 3626 1165 4465
230V-50Hz 220/240V-50Hz 220/240V-50Hz

8 Paar Fuhrungen fiir Bleche EN60x40

12 Paar Fiihrungen fiir Bleche EN60x40

16 Paar Fihrungen fiir Bleche EN60x40

660 -710-760

660-710-760

660-710-760

Schubladen 1/2 -2/3-1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr

Schubladen 1/2 -2/3-1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr

Schubladen 1/2 -2/3-1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr

B 755 T800 H950

-2°+8° -15°-22°

220/240V-50Hz

4 Paar Fihrungen fiir Bleche EN60x40

660 -710-760

Schubladen 1/2 -2/3-1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr

2 Turen 3 Turen 4 Turen
= ;. l.h_

B 1240 T800 HO9S50

B 1795 T800 H950

B 2350 T800 HO9S50

-2°+8° -15°-22°

-2°+8° -15°-22°

-2°+8° -15°-22°

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

8 Paar Fuhrungen fiir Bleche EN60x40

12 Paar Fiihrungen fur Bleche EN60x40

16 Paar Fihrungen fir Bleche EN60x40

660 -710-760

660-710-760

660 -710-760

Schubladen 1/2 - 2/3-1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr

Schubladen 1/2 -2/3-1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr

Schubladen 1/2 -2/3 -1/3
Ohne Arbeitsplatte

Mit Arbeitsplatte

Motor links

Spezielle Stromzufuhr
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Coldline Srl
Via Enrico Mattei, 38 - 35038 Torreglia Padova - Italy
Tel. +39 049.9903830 - info@coldline.it - coldline.it

The Nice Kitchen
thenicekitchen.com

Coldline behélt sich das Recht vor, zu jeder Zeit,
auch ohne Ankiindigung, Produktverbesserungen
der Produkte in diesem Katalog, vorzunehmen.
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