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Schockfroster

Aufbewahrung
Garunterbrecher
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Coldline arbeitet an Technologien,
die die tagliche Arbeit der Kéche,
Konditoren, Backern, Pizzakdchen
und Eisherstellern erleichtert.




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 Mannern, 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

Mafdgeschneidert
fUr jeden Bereich

Wir bieten ideale Lésungen fiir jeden Bereich. Ein breites Sortiment an Mafen,
Energieersparnis und hohe Leistung, sind die Starken der Kiihlsysteme von
Coldline. gezeichnet Coldline.

"

Gastronomie
Restaurants
Agrotourismus
Gaststatten
Grof3kiichen

Fast Food

Imbiss

Metzgereien
Fischfachgeschafte
Hotels

Grofdhandel organisierte

aal
||

Speiseeis

Eisdielen mit handisch
hergestelltem Eis
Eisdielen mit
Aufdenverkauf
Produktionsstatten und
Verteilung von Speiseeis

R\ /)

Konditoreien
Konditoreien mit handisch
hergestellten Produkten
Schokoladengeschéfte
Hersteller von Sifigkeiten

A

Pizzerien

Pizzerien mit AuRenverkauf

Gourmet-Pizzerien
Boulangerie

V4V 4 4

Backerein
Brotgeschafte
Backereien am Ort
Planungslaboratorien

VISION | 9



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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VISION VISION

VISION,
erfllt jeden
Wunsch

Die multifunktionale VISION Technologie bietet den Profis des modernen
Gaststattengewerbes neue Moglichkeiten. Schockfroster, Garunterbrechung,
Lagerung: Gerate, die verschiedene Funktionen ausfiihren und
ununterbrochen Tag und Nacht arbeiten.
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NUVO™ TECHNOLOGIE

NUVO.

STEAM SLOW COOKING & COOLING

Cooking
& Cooling

NUVO" ist die revolutiondre und patentierte Technologie, die es gestattet,
Lebensmittel bei niedriger Temperatur unter Zugabe von Dampf zu garen
und Schnell- und Tiefklhlzyklen zu verketten.

Dank NUVO™ werden die Lebensmittel vollsténdig von heiRem Dampf umgeben.
Die Mikropartikel des Wassers gewéhrleisten eine ausgezeichnete Ubertragung
der Warme, die zu einer gleichmafiigen und schonenden Garung fihrt.

Die NUVO™ wird der gesamte Prozess Cook&Chill ohne Bewegung von Blechen
oder Wagen und ohne den eingriff von Personal abgewickelt.

Nach Abschluss der Garung kénnen das Schnellkihlen, das Tiefkihlen oder
die Aufrechterhaltung der gewlinschten Temperatur programmiert werden.

Eine Innovation, die es gestattet, die Produktivitat zu steigern,
indem der Produktionszyklus auf die Nachtstunden ausgedehnt wird.
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SCHOCKFROSTER MULTIFUNKTION VISION

SCHOCKFROSTER MULTIFUNKTION VISION

Schockfroster VISON,
exzellente Technologie

Dank Gesprachen mit Kiichenchefs und Konditormeistern, hat Coldline
die Schockfroster VISION F und NUVO™ entwickelt. Somit steht jedem
Profi das geeignete Gerat fir den jeweiligen Bedarf zur Verfligung.

VISION ersetzt somit traditionelle Gerate auf wenig Raum, mit
vielfaltigen Funktionen. Tagsliber wird reduziert, tiefgekuhlt oder
aufgetaut, in der Nacht gegdrt oder bei niedriger Temperatur gekocht.

Eine einfache, leistungsstarke und innovative Technologie, die Zeit spart,
den Verbrauch reduziert und die Arbeitsqualitat verbessert.

a
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NUVO™
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Schockkiihlung
Schnellabkihlung auf +3°C bis in den Lebensmittelkern,
sowohl rohe als auch gekochte Lebensmittel

Schockfrostung
Schockfrostung auf -18°C bis in den Lebensmittelkern,
sowohl rohe als auch gekochte Lebensmittel

Manueller Zyklus
Halt die Temperatur eines Lebensmittels zwischen
-40°+65°C (F), -40°+85°C (NUVO™)

Auftauung
Taut schnell und sicher Lebensmittel auf,
dabei wird die urspriingliche Qualitat bewahrt

Garung und Garunterbrechung
Schafft das ideale Mikroklima mit der notwendigen
Feuchtigkeit fir eine perfekte Garung

Schokoladenkristallisierung
Kristallisiert in wenigen Minuten, Pralinen,
Schokoladenstiicke und Schokoladentafeln

Erhaltung
Halt die Gerichte auf Esstemperatur

Trocknung
Entwassert ein Lebensmittel sanft und
verléngert so die Haltbarkeit

Joghurt
Zubereitung von cremigem und natirlichem
Joghurt unter Verwendung erstklassiger Milch

Pasteurisierung

Eliminiert krankheitserregende Mikroorganismen, die
in den Lebensmitteln vorhanden sind und verlangert
somit die Haltbarkeit.

Kochen mit Dampf bei niedriger Temperatur
Kocht die Lebensmittel sanft bei kontrollierter
Temperatur und der richtigen Feuchtigkeit

Hygienisch durch Zubereitung mit Dampf
Desinfiziert das Reduzierfach mit Dampf
und beseitigt Gerliche und Lebensmittelreste
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SCHOCKFROSTER MULTIFUNKTION VISION

VISION: leistungsstark,
zuverlassig und dkologisch

R290 Gas, Natur- und Okostrom

Die breite Reihe der Schockfroster von VISION ist mit R290-Erdgas ausgestattet,
eine Lésung, die die Umweltbelastung ausgleicht und energieeffizientes Kochen
ermoglicht.

Akustischer Komfort
Neue gerauscharme, steckerfertige Kiihlsysteme sorgen fiir mehr akustischen
Komfort fir das Kiichenpersonal.

Modelle mit 10 und 14 Einschiiben - einphasige
Spannung

Die neuen Modelle mit 10 und 14 Einschiiben sowie einphasiger Spannung
vereinfachen die Installation in Umgebungen, in denen die Verfligbarkeit von
dreiphasigem Strom begrenzt ist.

Vereinfachte Wartung

Die Druckmessumformer ermdglichen eine genaue und schnelle Uberpriifung der
Gasmenge in der Kélteanlage direkt vom Touchscreen aus, eine Lésung, die die
Wartungsarbeiten vereinfacht.
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DIE FUNKTIONEN VON VISION DIE FUNKTIONEN VON VISION

Schockkihlung

Kahlt schnell auf +3°C bis in den Lebensmittelkern ab, verhindert das Ausbreiten von Gerosteter Tintenfisch mit Creme
Bakterien, erhoht die Haltbarkeit um bis zu 70% und das ohne Qualitatsverlust. aus Kichererbsen, Pachinotomaten,

Basilikum und Petersilie
Aufgefrischt in 6 Minuten, kann 8 Minuten
nach der Bestellung schon serviert werden.

Gerosteter Tintenfisch
Frisch tiefgekihlt mit VISION, gekocht
und reduziert 4 Tage vor dem Servieren
Kichererbsen creme
vorbereiten und reduzieren
3 Tage vorm Servieren

Langer haltbar Planung und Flexibilitat Sicherheit der Lebensmittel Feuchtigkeitszufuhr

Im Temperaturbereich zwischen +65°C e +10°C Durch die Verldangerung der Haltbarkeitszeit der Auch empfindliche Gerichte, wie Cremes wahrend der Girung

finden Bakterien die idealen Bedingungen zur Lebensmittel, fallen tagliche Vorbereitungszeiten weg. und Sof3en, kénnen den aktuellen Die Temperaturreduzierung von Garteigen und
Ausbreitung und verkirzen die Haltbarkeit der So kdnnen gréfdere Mengen im Voraus vorbereitet Gesundheitsnormen entsprechend Teiglingen fiir den Backofen blockiert die Verdampfung
Lebensmittel. Die umgehende Kiihlung von VISION werden, und in kurzer Zeit nur die gew{inschten zubereitet werden. Detaillierte Berichte von Wasser und reduziert so das Dehydrierungsrisiko.
verlangert die Haltbarkeitszeit, erhalt unverandert Portionen aufgefrischt und serviert werden. kénnen gespeichert und das HACCP Brot, Pizzen und Kuchen behalten ihre Konsistenz und
Farbe, Geschmack und Konsistenz. Register aktualisiert werden. ihre Aromen fiir lange Zeit.
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DIE FUNKTIONEN VON VISION

Schockfrostung

Schnelle Abkiihlung auf -18°C bis in de Lebensmittels Kerns und beglinstigen
die Mikrokristallisierung der Flissigkeiten. Fasern, Geschmack und Struktur

bleiben unverandert.

Pacchero gefiillt mit Stockfisch

Gekocht, gefiillt und tiefgekihlt mit
VISION schon 18 Tage vor Gebrauch

Tintenfischfarbene Brotkrumen

Zubereitet 34 Tage vor Gebrauch,
getrocknet mit VISION

DIE FUNKTIONEN VON VISION

Pacchero gefiillt mit Stockfisch

auf Kurbiscreme und Tintenfisch
Aufgetaut in 7 Minuten, nur 9 Minuten

nach der Bestellung serviert

Kiirbiscreme
21 Tage vor Bedarf zubereitet,

tiefgekihlt in Einzelportionen mit VISION

Gesund wie ein Fisch

Dank der Starke und der sanften
Kélte VISION kann roher Fisch
vorbereitet werden und das
Anisakis-Risiko wird vermieden.
Nach dem Auftauen findet man
festes Fleisch, welches leicht mit

dem Messer bearbeitet werden kann.
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Organisation und
Bequemlichkeit

Sie kénnen Tiefkihlprodukte

mit der Lagerung von frischen
Produkten ihres Lieferanten

des Vertrauens wirkungsvoll
kombinieren und so den Kauf von
industriellen Tiefkihl - Produkten
und halbfertigen Produkten
vermeiden.

Ein vielfiltigeres
Speiseangebot

Ein perfekt gelagerter Vorrat
fir langere Zeit, ermdglicht
es den Kunden ein vielféltiges
Speiseangebot in gewohnter
Qualitat anzubieten.

Das ideale Programm

fiir jedes Lebensmittel
Bigne, Mousse, gegarte
Produkte, Teiglinge fir

den Backofen, Speiseeis,
Einzelportionen, Halbgefrorenes,
Kekse, Cremes, Mignon.

VISION bietet ein geeignetes
Programm fiir Lebensmittel mit

unterschiedlichen Eigenschaften.

Luft, das Geheimnis

von sahnigem Speiseeis
Mikroluftblasen bestimmen die
Cremigkeit von Eis. VISION schafft
eine diinne Oberflache, die verhindert,
dass die Luft entweichen kann. Das Eis
bleibt somit bis zum Gebrauch cremig.

Halbgefrorenes

und Eistorten

Neutrale Basen fur Eistorten,
Halbgefrorenes und Desserts
werden tiefgekdhlt; in
wenigen Minuten kdnnen so
wohlschmeckende Desserts
zubereitet werden, die jeden
Kundenwunsch erfiillen.

VISION | 29



DIE FUNKTIONEN VON VISION

Auftauung

Sanftes Auftauen von Lebensmitteln, die mit VISION tiefgekihlt wurden.
Die vorsichtige Handhabung der Temperatur und der Feuchtigkeit vermeidet
die Verbreitung der Bakterien.

Lebensmittelsicherheit

Das Auftauen ist ein langsamer und heikler
Prozess. Laufendes Wasser zu benutzen ist nicht
empfehlenswert, wahrend die Mikrowelle das
Lebensmittel teilweise kocht und so die Proteine
verandert werden. Mit VISION wird sicher und
schnell aufgetaut, dabei bleiben die Eigenschaften
des Lebensmittels unveréandert erhalten.
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Krebs und roter
Thunfisch
Aufgetaut in 8 Minuten

Aufgetaut in wenigen Minuten

Mit den VISION Programmen kdnnen Fisch, Fleisch,
Teigbasen fiir den Backofen, Speiseeis und Desserts
auf Serviertemperatur gebracht werden. In wenig
Zeit kénnen die Vitrinen aufgefiillt und den Kunden
eine grofse Auswahl an Gerichten angeboten werden.
Und das ohne Stress.

DIE FUNKTIONEN VON VISION

Garung und Garunterbrechung

Gart den Teig perfekt sofort oder zu programmierter Zeit; die Zufiihrung von
Feuchtigkeit ermdglicht die Erhaltung der idealen Feuchtigkeit und beglinstigt

eine reguldre Garung.

Gourmet-Pizza mit Vorteig
Teig, iber Nacht gegart, gekocht,
tiefgekuhlt und aufgefrischt in 5 Minuten

Hefeteige zu Hause machen

Brot, Gourmet-Pizza, Focacce, Croissants
und Donuts, zu Hause gemacht, geben deiner
Arbeit Qualitat. VISION ist eine exzellente
Garkammer fir porése, weiche und
bekémmliche Teige. Ebenso kénnen auch
Sauerteige, unabhangig von klimatischen
Bedingungen zubereitet werden.

Garunterbrechung

Dank Vision genligt es, wenn man zur Kochzeit in
der Kiiche ist. Die ndchtliche Garung kann mit bis zu
5 Phasen programmiert werden (Abkihlung,
Erhaltung, Auffrischung, Garung, Wartezeit).
Gewahlt werden kénnen Dauer, Temperatur,
Feuchtigkeit und die Intensitat der Ventilation.

VISION | 31



DIE FUNKTIONEN VON VISION

Schokoladenkristallisierung

Kristallisiert in wenigen Minuten Pralinen, Schokoladenkonfekt und Schokoladentafeln.
Erhalt Glanz und Konsistenz; dank idealer Temperatur und Feuchtigkeit.

Ausgewaibhlte Pralinen
Kristallisiert mit VISION,
30 kgin 4 Stunden

Kristallisieren, nicht abkiihlen

Das einfache Abkihlen von temperierter
Schokolade macht das Produkt stumpf und
wenig einladend (passiert durch eine schlechte
Kristallisierung der Kakaobutter). Mit VISION
wird die Schokolade in wenigen Minuten bei
kontrollierter Temperatur und Feuchtigkeit,
um die optimale Entwicklung der Aromen zu
erhalten, stabilisiert.
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Hoherer Gewinn durch Reduzierung

der Lebensmittelkosten

Hoherer Gewinn durch die Verwendung von giinstigeren
Rohstoffen. Mit VISION kann in wenig Zeit eine groRe
Quantitdt von Schokoladen zubereitet und damit die
Dessertkarte bereichert werden, das steigert das
Ansehen lhres Restaurants.

DIE FUNKTIONEN VON VISION

Erhaltung

Halt die Gerichte auf Serviertemperatur. Dank VISION verlasst jedes Gericht, ob erstes
oder letztes mit idealer Temperatur die Kiiche, auch zu unterschiedlichen Zeiten.
Nichtverkaufte Produkte kénnen temperaturreduziert oder tiefgekihlt werden.

Warme Gerichte, freier Backofen

Wéhrend des Services bleibt der Schockfroster

oft unbenutzt, im Gegensatz dazu ist der
Backofen ausgelastet. Mit VISION kann man
Gerichte auf Serviertemperatur halten, so
bleibt der Backofen immer zum Kochen oder
Auffrischen verfiigbar. Wenige Minuten nach
der Bestellung kann das Gericht mit idealer
Temperatur serviert werden.

Lasagne mit Kartoffeln und Bohnen
Halt 2 Stunden auf einer von 65°C und 2 Minute
nach Bestellung serviert werden.

Schneller Service

Bei Festen und Banketten ist der
Zeitaufwand sehr grof und das Personal
wird moglicherweise fiir wichtigere Arbeiten
benétigt. VISION ermdglicht eine optimale
Organisation vor dem Eintreffen der Gaste,
Gerichte werden bei kontrollierter
Temperatur und Feuchtigkeit konserviert.
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DIE FUNKTIONEN VON VISION DIE FUNKTIONEN VON VISION

Trocknung Joghurt

Trocknet Friichte, Gemiuse, Pilze und Hiilsenfriichte, welche so zu jeder Jahreszeit Ermoglicht die Zubereitung von cremigem und natirlichem Joghurt durch die Verwendung
zur Verfligung stehen. von Qualitatsmilch.

Schmackhafte Meeresfriichte
Carapaci und Garnelenkdpfe:
getrocknet, gemixt und gesiebt

Naturjoghurt mit Friichten
Gereiftes Joghurt mit dem

Nacht-Reduzierprogramm

wi=
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Waldfriichte Natiirliche Siif3e Joghurt, zu Hause zubereitet Friihstiick und Desserts

Mit VISION behalten frische Pilze ihren Duft, Getrocknete Apfel, Bananen, Weintrauben Milch und lebende Milchbakterienkulturen sind Mit VISION Joghurt fiir das Frihstlicks

ihre Aromen und ihren Geschmack auf lange Zeit. und Mango geben den klassischen regionalen die simplen Zutaten, um ein schmackhaftes Buffett zubereiten; Honig, getrocknete

Diinn aufgeschnitten und getrocknet behalten Rezepten ein neues Element, das von den Naturjoghurt zuzubereiten Das Programm kann Frichte oder Schokoladenraspeln hinzufiigen,
sie ihre Eigenschaften auch fiir ldngere Zeit. Kunden sehr geschatzt werden wird. wahrend der Nachtstunden eingestellt werden. so entsteht ein natirliches Dessert ohne
Damit kénnen schmackhafte Risotti und Suppen Durch die natirliche Fruchtstiif3e wird weniger Nach Beendigung der Reifung reduziert VISION Zugabe von Zucker.

hergestellt werden. So kann auf den Kauf von Zucker benétigt und stillt so die immer héhere das Joghurt und lagert es bei 3°C. Dieser

industriellen Produkten mit geringer Qualitat, Nachfrage nach gesunden Lebensmitteln. Prozess kann jeder Zeit wiederholt werden,

verzichtet werden. um immer einen Vorrat an wohlschmeckend

cremigem Joghurt zur Verfligung zu haben.
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DIE FUNKTIONEN VON VISION

Pasteurisierung

Beseitigt die pathogenen Mikroorganismen und den gréfdten Teil der vegetativen
Organismen, welche in Lebensmitteln enthalten sind und verléngert so die Haltbarkeit.

Gemiise
Gemiisemix in Essig eingelegt,
pasteurisiert mit VISION

Sicherheit und Organisation

Cremes, Grundzutaten fiir Speiseeis,
Marmeladen, Sof3en, Tomatensof3en, frische
Nudeln, Gemise, Chutneys und viele andere
Zubereitungen kénnen mit VISION pasteurisiert
werden, um die Qualitat der Zutaten zu
erhalten und die Haltbarkeit zu verléangern.

Die pasteurisierten Lebensmittel kdnnen in
verschlossenen Glasern bei Zimmertemperatur
fir einige Wochen gelagert werden.
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Herstellen, pasteurisieren

und verkaufen

Haben Sie noch nie daran gedacht, im
eigenen Restaurant hergestellte frische
Nudeln zusammen mit einer Sof3e oder

in Essig Eingelegtem an die Kunden zu
verkaufen? Die Pasteurisierung konserviert
ihre Lebensmittel sicher und schafft eine
zusétzliche Verdienstquelle.

DIE FUNKTIONEN VON VISION

Niedertemperatur-Dampfgaren

Lebensmittel werden bei niedriger Temperatur gekocht. So wird die Farbe, der Geschmack
und die Konsistenz hervorgehoben. Das Hinzufligen des Dampfes ermdglicht eine optimale
Verbreitung der Warme und beglinstigt ein einheitliches Ergebnis. Nach Beendigung der
Kochzeit aktiviert sich automatisch der Prozess der Reduzierung oder der Tiefkihlung.

Qualitdat und Gewinn

Die auRergewdhnliche Weichheit, die man durch
Kochen bei niedriger Temperatur erhélt, macht es
mdglich, auch mit Fleisch einer niedrigeren Preisklasse
hervorragende Gerichte zu umzusetzen. Die langsame
Kochzeit beglinstigt aufderdem das Aufnehmen der
Aromen und reduziert drastisch den Gewichtsverlust
im Vergleich zum klassischen Kochen.

Kalbsmedaillon

Bei niedriger Temperatur fir 3 Stunden mit dem
Nachtprogramm gekocht und anschlie3end
temperaturreduziert aufbewahrt

Reduzierung der Lebensmittelkosten
Das Kochen von Gemiise, Fisch oder Fleisch

Uber Nacht ermdglicht die Optimierung des
Produktionszyklus und bringt eine Ersparnis.

Am Ende vom Kochen sind die Schockfrostung oder
die Schnellkiihlung unverziglich und sie blockieren
die Wucherung der Bakterien. Am Morgen

werden die Kiltespeise zum Einsetzten in dem
Aufbewahrungsschranke bereit sein.
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DIE FUNKTIONEN VON VISION DIE FUNKTIONEN VON VISION

Manueller Zyklus Dampfdesinfektion

VISION arbeitet stabil mit der gewilinschten Temperatur: -40°+65°C (VISION F), oder Die Oberflache der Kammer und des Verdunsters werden durch Warmluft hygienisch
-40°+85°C (VISION NUVO™). Durch Verénderung der Bellftungsintensitat kénnen auch und sauber gehalten.
empfindliche Lebensmittel schnell abgekihlt werden. So erhélt man mehr Zeit zur Produktion.

| +65°C "~ - 20°C

[
& | +15°c %, E . W | 70°c
ad | . ;N - 85°C

||
- | 20 3 | eoc

KALT —|— -40°C ENDE —— 20°C

Gleichmafiige Kalte Fiir jedes Lebensmittel die geeignete Kailte Reinigungsmittel und Dampf

In Zeiten intensiver Arbeit kénnen verschiedene VISION bietet auch eine optimale Lagerung. VISION sauber und hygienisch zu halten geht
Lebensmittel rasch abgekihlt werden. Mit der Lebensmittel, die Feuchtigkeit nicht vertragen, wie z.B. einfach und schnell. Die Funktion "Sduberung"
Funktion "Manueller Zyklus" kann die ideale Schokolade, Speiseeis oder cremiges Halbgefrorenes verbindet den Einsatz von Reinigungsmitteln
Temperatur und die am besten geeignete mit einer Serviertemperatur von -12°/-14°C., kénnen und Warmluft, sterilisiert so die Zelle und
BelUftungsintensitat, auch fir empfindliche ebenfalls bestens gelagert werden. beseitigt schlechte Gerlche.

Lebensmittel, eingestellt werden.
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TOUCH SCREEN VISION

Die Kontrolle
liegt in deiner Hand

Geschiitzt durch robustes temperiertes Glas, macht der Touch screen "7"
den Gebrauch des VISION Schockfroster fir jeden einfach. Mit einer Berlihrung
werden verfligbare Programme aktiviert oder neue kreiert.

Zeit

Entweder entscheiden Sie die Dauer
der Programme oder Sie verlassen
sich auf Devote™ - Dynamic Evolution
Temperaturen

SCHOCKFROSTUNG | SUPPEN | BRUHE
Temperatur

Wahlen Sie die ideale Temperatur, 8 100%
um die Lebensmitteltemperatur

zu reduzieren, Schokolade zu
kristallisieren oder einen Teig zu garen

-40°C §§

Der Befeuchter kann von 45% - 95%
geregelt und so der Feuchtigkeitsanteil

. Phase 3 -18°C —
eingestellt werden —

Beliiftung

Von 25% - 100% kann die ideale
Bellftungsintensitat fir jedes
Lebensmittel eingestellt werden

O
4
5>
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TOUCH SCREEN VISION

SCHOCKFROSTUNG

Suppen

Fleisch

Gemise

Kuchen

Rezepte nach Maf3

Es stehen mehr
personalisierbare Programme
fur jedes Lebensmittel zur
Verfligung

Personalisiertes Layout
Durch Veranderung der
Rezepttastatur kann ein persoénliches
Layout erstellt werden

Verbundene Programme
Die Funktionen “warm” und
“kalt” kénnen in automatischer
Folge durchgefiihrt werden

Manueller Zyklus

Man arbeitet mit der
gewiinschten Temperatur,
kann die Intensitat der
Bellftung einstellen und den
optimalen Feuchtigkeitsanteil

Programmierte Warnung
Wird die eingestellte Zeit oder
Temperatur erreicht, wird ein
akustischer Alarm ausgeldst

Sperrung des Displays
Zur Vermeidung von
unsachgemafier Verwendung
seitens des Personals, kann das
Display gesperrt werden
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DEVOTE™ TECHNOLOGIE

O DEVOTE"

KUhlung und Frostung
ohne Sonde: daran
denkt Devote™

Devote™ - Dynamic Evolution Temperaturen - ist ein innovatives System, entwickelt
in Zusammenarbeit mit der Universitat Padova. Das System erkennt selbsténdig das
Anfangsgewicht, den Umfang und die Temperatur des Lebensmittels.

Devote™ moduliert automatisch Temperatur und Beliftung, um ohne Anwendung der
Sonde in kiirzester Zeit bis in den Lebensmittelkern zu reduzieren und tiefzukihlen.

Durch den verminderten Gebrauch der Sonde im Lebensmittelkern werden
die Prozesse der Schockkiihlung und Schockfrostung beschleunigt und die
Kontaminierung durch Bakterien zwischen den verschiedenen Lebensmitteln
verhindert.

Bei voller Belastung Bei halber Belastung

STD Zyklus: 115 min. STD Zyklus: 115 min.
Devote™: 101 min. Devote™: 84 min.
Zeiteinsparung: 14 min. " : Zeiteinsparung: 31 min.
Energieeinsparung: 13% Energieeinsparung: 26%
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MULTIFUNKTIONALER SCHOCKFROSTER VISION

VISION Technologie
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MULTIFUNKTIONALER SCHOCKFROSTER VISION

Haupteigenschaften

3

Modulierbarer Boden
Ermdglicht die
Installierung auf Radern,
Fif3en und festen oder
beweglichen Sockeln.

Elektronisches
Expansionsventil

Dosiert die Injektion der
Kihlflussigkeit und verbessert
die Leistung um 25% und
reduziert so den Verbrauch.

Ersetzbare Dichtungen
von langer Haltbarkeit

Dreifachkammer mit innovativem

Polymer D7, einer um 35%
leistungsfahigeren Isolierung
im Vergleich zu herkémmlichen.

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

Leichte Wartung

Der Magnetverschluss der
Abdeckung erméglicht eine
mihelose Reinigung der
Kondensat Batterie und
gewahrt somit konstante
Leistung auf lange Zeit.

Interne Beleuchtung
Durch die Innenbeleuchtung
ist exzellente Sicht ins Innere
der Kammer moglich. Die LED
Technologie garantiert einen

Ventilatorenabdeckung
kann geéffnet werden
Verdampfer ist durch das
System der Schnellentriegelung
fiir leichte Reinigung und
Wartung leicht einsehbar.

Devote™

Die Sensorless Technologie
optimiert die Programmdauer
der Reduzierung und der
Tiefklihlung und garantiert eine

geringen Verbrauch und verdndert bedeutende Energieersparnis.

die Innentemperatur nicht.

Fiihrung und Gleitschienen
Gleitschienen schnell, ohne
Verwendung von Werkzeugen, ab
montierbar und mit Offnungen,

die die Luftzirkulation begtinstigen

und eine schnelle Montur der
Flihrungen EN60x40 und GN1/1
ermdoglichen, versehen.

NE——

B T A Sy

g A S e o
P e e e s g R
e B e - 5 g

oo -
-

Leinentuch

Der Edelstahl der Kammer
ist durch die besondere
Leinentuch-Beschichtung
hoch widerstandsfahig.

Kernsonde

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

Isolierdichte

Die erhdhte Dichte der Tir wurde
auf 80 mm erweitert und bringt
so eine bessere Isolierleistungen
und hohere Energieersparnis.
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MULTIFUNKTIONALER SCHOCKFROSTER VISION

Schockfroster VISION

F - NUVO™

Auflenmafie

Leistung pro Zyklus  +90° +3°C
+90° -18°C

Verbrauch pro Zyklus* +65° +10°C
+65°-18°C

Nennleistung / Stromaufnahme

Stromzufuhr

Ausstattung

Varianten

* manueller zyklus -40°C
Rechtsvorschriften EN 17032:2018
** Arbeitsplatte mit Aufkantung
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Tiefe

700 mm
5T 5T
GN1/1 § GN1/1 §
EN60x40 R290 EN60x40 R290
| —_——
1 I 1l i

B780 T759 H853

23Kg 18Kg
18 Kg 10Kg
0,060 kWh/kg 0,062 kWh/kg
0,247 kWhrkg 0,408 kWhrkg
1772 W - 8,8A 1772 W - 8,8A

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

5 Paar Fiihrungen
GN1/1 - EN60x40

5 Paar Fiihrungen
GN1/1 - EN60x40

Zentralkiihlung
Kondensierung durch Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung
Kondensierung durch Wasser
Spezielle Stromzufuhr

MULTIFUNKTIONALER SCHOCKFROSTER VISION

Tiefe
. 700 mm
Tiefe .
700 mm TISCh
6T 6T 7T 7T
GN1/1 § GN1/1 GN1/1 GN1/1 §
EN60x40 R290 EN60x40 R290 EN60x40 R290 EN60x40 R290
| - | i
- : ! A —

B780 T859 H913

B780 T759 H913

B780 T859 H1093

B 1400 T700 H950**

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

0,073 kWh/kg 0,073 kWh/kg 0,060 kWh/kg 0,068 kWh/kg
0,242 kWh/kg 0,339 kWh/kg 0,210 kWh/kg 0,257 kWh/kg

2451 W -10,6A

2451 W - 10,6A

2678 W-11,7A

1950W - 9,42A

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

6 Paar Fihrungen
GN1/1 - EN60x40

6 Paar Fiihrungen
GN1/1 - EN60x40

7 Paar Fihrungen
GN1/1 - EN60x40

7 Paar Fihrungen
GN1/1 - EN60x40

Zentralkihlung
Kondensierung durch
Wasser

Zentralkihlung
Kondensierung durch Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung
Kondensierung durch Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkihlung
Kondensierung durch Wasser
Spezielle Stromzufuhr

Spezielle Ohne Arbeitsplatte
Stromzufuhr Mit Arbeitsplatte
ANMERKUNG
Nur in Version F
verfligbar
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MULTIFUNKTIONALER SCHOCKFROSTER VISION

Schockfroster VISION

F - NUVO™

Aufdenmafie

Leistung pro Zyklus  +90° +3°C
+90° -18°C

Verbrauch pro Zyklus* +65° +10°C
+65°-18°C

Nennleistung / Stromaufnahme

Stromzufuhr

Ausstattung

Varianten

* manueller zyklus -40°C
Rechtsvorschriften EN 17032:2018
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10T

GN1/1 §
EN60x40 R290,

14T

GN1/1 §
EN60x40 R290

B 780 T859 H1563

B780 T859 H1778

50 Kg
45 Kg

70 Kg
60 Kg

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

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

MULTIFUNKTIONALER SCHOCKFROSTER VISION

20TP

30T

GN2/1 GN1/1
EN60x80 EN60x40

| —cy

| |
pr il [/ I—

B 1100 T1104 H 1843

B810 T 1096 H 2340

80 Kg
60 Kg

90 Kg
66 Kg

3043 W -14,7A

3043 W -14,7A

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

0,095 kWh/kg
0,292 kWh/kg

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

7150W - 16,64A

7450W - 17,28A

10 Paar Fihrungen
GN1/1 - EN60x40

14 Paar Fihrungen
GN1/1 - EN60x40

400/415V 3N-50Hz

400/415V 3N-50Hz

Zentralkiihlung

Kondensierung durch Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung

Kondensierung durch Wasser

Spezielle Stromzufuhr

10 Paar Fihrungen
GN2/1 - EN60x80

20 Paar Fihrungen
GN1/1 - EN60x40

Zentralkdhlung

Kondensierung durch Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung H 2215 mm

Spezielle Stromzufuhr

ANMERKUNG
Nur in Version F
verfligbar
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AUFBEWAHRUNG VISION

Aufbewahrungsschranke
und Tische VISION

Die Schrénke und Tische der VISION Reihe ermdglichen ideale Konditionen
fir die Lagerung jeglicher Lebensmittel, je nach jahreszeitlichem Bedarf und
Produktion. Durch die Regulierung der Feuchtigkeit, der Temperatur und der
Liftung behalten Schokolade, Teiglinge, Speiseeis, Fleisch, Fisch und frische
Teigwaren ihre urspriinglichen Eigenschaften.

Zur Verfligung stehen Schranke in 4 Ausmafden: 30, 60, 80 Bleche EN60x40
e Roll-In fiir Wagen. 2 Tischversionen: 2 oder 3 Tiren mit Kérperhéhe 660,
710 e 760 mm. Temperaturstufen -30°+15°C e -5°+15°C.
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AUFBEWAHRUNG VISION

Mehr als nur aufbewahren,
entdecke die Funktionen:

Lagerung

Es kdnnen ideale Konditionen zur Aufbewahrung von Lebensmitteln mit spezifischen
Eigenschaften programmiert werden. Durch Veranderung der Belliftungsintensitat
kann die Kalte halbstatisch oder belliftet sein. Temperaturstufen von -30°+15°C

und -5°+15°C.

Auftauung

Bringt tiefgekihlte Lebensmittel auf die gewilinschte Temperatur. Die Handhabung
der Temperatur in variablen Phasen garantiert die Sicherheit der Lebensmittel und
vermeidet die Bildung von Bakterien.

Schokoladenkristallisierung

Es kann das ideale Mikroklima zur Kristallisierung von Pralinen, Schokoladenbonbons,
Schokoladentafeln und Schichtcremes kreiert werden. Der reduzierte Feuchtigkeitsanteil
und die gleichbleibende Temperatur, verringern die Zeit der Kristallisierung und vermeiden
das Aufgehen der Kakaobutter und erhalten so die Schokolade glédnzend und Krokant.

Speiseeis
Bewahrt bei niedriger Temperatur das Eis in Behaltern, Halbgefrorenes,
gefrorene Kekse, Torten und gekiihlte Konditoreiprodukte auf.

Kontrollierbar

Temperatur Feuchtigkeit Beliiftung

Wahlen Sie die ideale Temperatur, Der Befeuchter kann Von 50% - 100% kann die

um die Lebensmittel Temperatur ~ reguliert und der ideale Beliiftung eingestellt

zu reduzieren Feuchtigkeitsanteil definiert werden; basierend auf dem
90% - 40% werden Grad der Feuchtigkeit der
(Temperatur >4°C) gelagerten Lebensmittel
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AUFBEWAHRUNG VISION AUFBEWAHRUNG VISION

Aufbewahrungstechnologie
VISION

Haupteigenschaften
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Modulierbarer Boden
Ermdglicht die
Installierung auf Radern,
FifRen und festen oder
beweglichen Sockeln.

Cosmo Wi-Fi Verbindung
Verbindet alle in der Kiiche
befindlichen Gerate mit VISION
und ist mittels Smartphones
kontrollierbar.

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

Isolierdichte

Die Dichte der Tir wurde auf
80 mm erhéht und bietet so
eine bessere Isolierleistungen
und héhere Energieersprarnis.

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

Interne Beleuchtung

Die Innenbeleuchtung bietet
eine exzellente Sicht in die
Kammer. Die LED Technologie
garantiert niedrigen
Verbrauch und verandert die

Innentemperatur nicht.

Fiihrung und Gleitschienen
Gleitschienen mit Offnung
ermoglichen eine schnelle
Montur der einheitlichen
Fuihrungen fiir Bleche EN60x40.

Arbeitsplatte mit
Vorderkante

Arbeitsplatte verstarkt mit
einer Vorderkante, Spritzwand
hinten h 100 mm mit 10 mm
Innenradius und riickseitigem
Verschluss zur Vermeidung von
Schmutzansammlungen.
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AUFBEWAHRUNG VISION

Aufbewahrung VISION

Auflenmafde

Temperatur (°C)

AC30

2D ACE0 )

—_—
—_—

| E—

—————

B810 T796 H?2215

B 810 T 1096 H 2215

AUFBEWAHRUNG VISION

AC80

=) JC80

=) TC13

WD TC17

jrom——

i ‘.
=

bl S

BO00 T 1138 H 2465

B960 T 1276 H 2465

B 1450 T800 HS50*

B 2005 T800 H950*

Energieklasse

Jahresverbrauch (kWh)

Maximale Asorption (A)

Kiihlleistung (W)

Stromzufuhr

Ausstattung

Varianten

* Korpushéhe 710 mm mit Arbeitsplatte
und Aufkantung
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-5°+15° -30°+15° -5°+15° -30°+15°
E D E D

918 2312 1348 2806

4,7 6,5 4,7 6,5

668 751 668 751

220/240V-50Hz

-5°+15¢° -30°+15° -5°+15° -30°+15° -5°+15°C -5°+15°C
E E - - D D

1602 4131 - - 1321 1544
8,0 8,6 8,0 8,6 2,5 2,5

1336 1292 1336 1292 565 565

220/240V-50Hz

20 Paar Fihrungen 20 Paar Fihrungen
EN60x40 EN60x80
Zentralkiihlung Zentralkiihlung

Spezielle Stromzufuhr

Spezielle Stromzufuhr

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

20 Paar Fuhrungen
EN60x80

14 Paar Fuhrungen
EN60x40

21 Paar Fihrungen
EN60x40

Zentralkihlung
Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung
Spezielle Stromzufuhr

Eintdrig

Flache ohne Auflagekanten
Ohne Arbeitsplatte
Spezielle Stromzufuhr

Flache ohne Auflagekanten
Ohne Arbeitsplatte
Spezielle Stromzufuhr
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GARUNTERBRECHUNG VISION

VISION Garunterbrecher
Schranke und Tische

Zuverlassigkeit, Prazision und Robustheit sind die Eigenschaften,
die die neue Generation der Garunterbrecher VISION auszeichnen.

Mittels kapazitivem Touch Screen kénnen alle Parameter, die die Garung
beeinflussen, reguliert werden: Zeit, Temperatur, Beliiftung und Feuchtigkeit.
Die zur Verfligung stehenden Programme kdnnen personalisiert werden und
schaffen somit Rezepte nach Maf3. Dadurch erhalt man aufierordentliche
Garteige, unabhdngig von Jahreszeit und klimatischen Konditionen.

Zur Auswahl stehen Schranke in 4 Ausmafien: 30, 60, 80 Bleche EN60x40
und Roll-In fiir Wagen. Tische in 2 Versionen: 2 oder 3 Turen mit Korpushéhe
660, 710 und 760 mm. Temperaturstufen -30°+40°C e -6°+40°C.

VISION | 63



GARUNTERBRECHUNG VISION

Reifefunktionen
fur Teige

Garunterbrecher

Dadurch kann die Garung der Teige zur gewtinschten Zeit programmiert werden.
Die Intensitat der Belluftung, der Feuchtigkeitsanteil, Temperatur und Dauer
kénnen mit 5 Arbeitsgéngen programmiert werden: Blockierung, Lagerung,
Garaufnahme, Garung und Wartezeit.

Manuelle Garung

Die Teige garen mit der Temperatur, Feuchtigkeit, Dauer, in der vom Benutzer
vorprogrammierten Zeit. Nach Beendigung des Programmes blockiert VISION
die Garung und lagert den Teig bis zum Backen oder Tiefkihlen.

Kontinuierlicher Zyklus
VISION gart die Teige ununterbrochen bei kontrollierter Temperatur,
Feuchtigkeit und Beluftungsintensitat.

Kontrollierbar

Zeit Temperatur Feuchtigkeit Beliiftung

Sie kdnnen die Wahlen Sie die ideale Von 45% bis 95% Von 25% bis

Dauer der Garung Temperatur einen kann der ideale 100% kann die
entscheiden Teig zu garen. Feuchtigkeitsanteil Beluftungsintensitat

definiert werden eingestellt werden
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GARUNTERBRECHUNG VISION

5 phasige Garunterbrecher
fUr stressfreies Arbeiten

O

Temperatur

Die Temperatur des fertig
gegarte Teiges beeinflusst
den Anteil von Gluten.

3

Wiederaufnahme

der Girung

Die Temperatur erhéht

sich stufenweise. Die
Fermentation der Garmittel
wird langsam reaktiviert.
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1

Blockierung

Der Teig wird einer schnellen
Abkuhlung unterzogen.

Die Fermentation der
Garmittel wird gehemmt.

A

Garung

Die Temperatur und
Feuchtigkeit erhéhen sich bis
zu den eingestellten Werten.
Die Garung des Teiges wird
beendet.

2

Aufbewahrung

Die Temperatur wird
unter 3°C gehalten. Die
Garmittel bleiben bis zur
Wiederaufnahme inaktiv.

5

Wartezeit

Der schon gegérte Teig
wird bis zur Backzeit auf
kontrollierter Temperatur
und Feuchtigkeit gehalten.




GARUNTERBRECHUNG VISION

/usatzliche
Funktionen

Bewahrung

Es kdnnen ideale Bedingungen zur Konservierung der Lebensmittel mit
spezifischen Eigenschaften vorprogrammiert werden. Durch Verdanderung
der Beluftungsintensitdt kann die Kalte halbstatisch oder beliftet sein.
Temperaturstufen von -30°+15°C und -5°+15°C.

Auftauung

Bringt tiefgekiihlte Lebensmittel auf die gewlinschte Temperatur.
Temperaturregelung in variablen Phasen garantiert die Sicherheit der
Lebensmittel und vermeidet die Bildung von Bakterien.

Schokoladenkristallisierung

Es wird ein ideales Mikroklima zur Kristallisierung und Konservierung von

Pralinen, Schokoladenbonbons, Schokoladentafeln und Schichtcremes geschaffen.
Der reduzierte Feuchtigkeitsanteil und die einheitliche Temperatur reduzieren die
Zeit der Kristallisierung und vermeiden so das Aufgehen der Kakaobutter und erhalt
so die Schokolade glanzend und Krokant.

Speiseeis
Bei niedriger Temperatur wird Eis in Behaltern, Halbgefrorenes,
gefrorene Kekse, Torten und gektihlte Konditoreiprodukte optimal gelagert.
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GARUNTERBRECHUNG VISION

VISION
Garunterbrechertechnologie
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GARUNTERBRECHUNG VISION

Haupteigenschaften

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

Wi-Fi Verbindung Cosmo
Verbindet mit VISION alle in
der Kiiche befindlichen Gerate
und ist mittels Smartphones
kontrollierbar.

Wasserfilter
Der Filter zur Wasserreinigung

ist inkludiert. Die Kartusche ist

austauschbar, um den hohen

Leistungsstandard zu bewahren.

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

Isolierdichte

Die Dichte der Tir wurde auf
80 mm erh&ht und bietet so
eine bessere Isolierleistungen
und héhere Energieersprarnis.

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

Interne Beleuchtung

Die Innenbeleuchtung bietet
eine exzellente Sicht in die
Kammer. Die LED Technologie
garantiert niedrigen
Verbrauch und verandert die

Innentemperatur nicht.

Fiihrung und
Gleitschienen

Gleitschienen mit Offnung
ermoglichen eine schnelle
Montur der einheitlichen
Fiihrungen fiir Bleche EN60x40.

Regulierbarer

Luftbefeuchter
Die Zuflihrung von
unterschiedlichen

Feuchtigkeitsanteilen,
begiinstigt eine perfekte
Garung des Teiges.
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GARUNTERBRECHUNG VISION

Garunterbrechung VISION

Auflenmafde

AF30

D AF60 )

Il

N

|

Temperatur (°C)

Energieklasse

Jahresverbrauch (kWh)

Maximale Asorption (A)

Kiihlleistung (W)

Stromzufuhr

B810 T796 H?2215 B 810 T1096 H 2215
-6°+40° -30°+40° -6°+40° -30°+40°
E D E D

918 2312 1348 2806

4,7 6,5 4,7 6,5

668 751 668 751

Ausstattung

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

Varianten

20 Paar Fihrungen

EN60x40

20 Paar Fiihrungen

EN60x80

* Korpushéhe 710 mm mit Arbeitsplatte
und Aufkantung
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Zentralkihlung

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung
Spezielle Stromzufuhr

Doppeltir

AF80

GARUNTERBRECHUNG VISION

=) JF80

- TF13

WD TF17 )

»

BO00 T 1138 H 2465

B960 T 1276 H 2465

B 1450 T800 HS50*

B 2005 T800 H950*

-6°+40° -30°+40° -6°+40° -30°+40° -6°+40° -6°+40°
E E - - D D

1602 4131 - - 1321 1544
8,0 8,6 8,0 8,6 2,5 2,5
1336 1292 1336 1292 565 565

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

20 Paar Fuhrungen

EN60x80

14 Paar Fuhrungen
EN60x40

21 Paar Fihrungen
EN60x40

Zentralkihlung

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung
Spezielle Stromzufuhr

Flache ohne Auflagekanten
Ohne Arbeitsplatte
Spezielle Stromzufuhr

Flache ohne Auflagekanten
Ohne Arbeitsplatte
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
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