


Coldline entwickelt Technologien,
die die tagliche Arbeit der Speiseeis
Betreiber erleichtern.
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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

FUr jeden Eishersteller
die richtige Kalte

Wir bieten fir jeden Eishersteller die ideale L6sung. Ein breites Angebot an
Ausmafien, Energieersparnis, sind die Starke der Kalte und der Warme,
gezeichnet Coldline. Wir bieten ideale Lésungen fir jeden Eishersteller.

aal
||

Speiseeis

Handwerkliche Eisherstellung
Eisdielen mit AuRen Verkauf
Konditorei

Laboratorien der Eisdielen
Produktionsstatten und Vertrieb von
handwerklich produziertem Eis
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Schockfroster




SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

MODI:
Die Konditorei Seite
an Seite mit dem Eis

Die Verwendung der Technologie der Schnellkiihlung bei der
handwerklichen Herstellung von Speiseeis erméglicht zahlreiche
Vorteile, wie Qualitat, Organisation und Wirtschaftlichkeit.

Modi beschrankt sich nicht nur auf Abkihlung, sondern schliefdst mehrere
Funktionen in einem Gerat ein; es kann rund um die Uhr benutzt werden,
um das Geschaft mit herkdmmlichem Speiseeis mit der Produktion

von Wassereis, Eis am Stiel, Konditorei Mignon und handwerkliche
Schokoladenherstellung zu erweitern.
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Up und Active, die ideale
Wahl far lhre Arbeit

up ACTIVE
-40° +10°C -40° +65°C
Schockkiihlung
n u Schnelle Abkihlung auf +3°C auf den Kern
des rohen oder gekochten Lebensmittels
Schockfrostung
u n Kihlt die soeben zubereitete Mischung rasch
bis auf den Kern auf -18°C ab
Manueller Zyklus
n n Erhalt Lebensmittel auf eine Temperatur zwischen
-40°C/+10°C (Up) e -40°C/+65°C (Active)
—— e — Auftauung
P .. e, 0 B n Bringt tiefgefrorenes Eis und Desserts
WEMSMEMSMEMSWENSINE WEMSWENS S NSNS NSNS auf Servicetemperatur
=== =lI=lI=N=M=N=M= M=M=
MEMEMENENENETENEE MEMEIENENETSETENENS Erhaltung
=NENEMEMSNSMEMSMEN] =NISMESMEMENSMEMS M= - . Erhilt die Gerichte
MEH_"EEEH_“EME“_REMEM EME MEI“_IEM=E=I_"=MEME“_“§ME auf Servicetemperatur
SlNSNSNSNE S UZIME NEN SHHHIHIHINENREI
HENSHEMENSHENMENSNE HEMS SIS NSNS NS NE NS _ i Trocknung . L o
E““EMEME“_“EM: | EME"_HE““ EMEMEME mE EELIIEMEMEM Engmeh’lc"den Ltecl.i).ensmltteclln dﬁllll(tabt dLe I:ceuchtlgkelt
HENSHENSNENS NS NSNS [HIENHIENENENEIENE Hnd veriangert cie Fauer der mattbarkel
=[IENEME S MWE NS WS ME0 == MEMENENE

_____ _....................._.____; Garung
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Schokoladenkristallisierung

TEr—— u l; SR - " Kristallisiert in wenigen Minuten Pralinen,

Schokoladenbonbons und Schokoladentafeln
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Warm oder Kalt?
Daran denkt MODI

MODI gestiert dynamisch die Intensitat der Kalte und der Warme und passt konstant
die Temperatur, Ventilation und die Dauer wahrend des Zyklus an. Eine Technologie,
die die Eigenschaften der Lebensmittel bewahrt und die Haltbarkeit verldngert.

Geschutzt 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.

Schocktrostung <> Mafigeschneidertes Rezeptbuch

Speiseeis Wassereis Ft'_'lrjedes speziﬂsche Lebensmittel stehen

-~ personalisierbare Programme zur Verfiigung.
asls zur

Eisherstellung

Halbgefrorenes

Personliches Layout

Die Position der Tastatur kann verandert
werden, um ein persénliches Layout zu erstellen.

FERT0 00w |

Manueller Zyklus

Durch die Wahl der optimalen Ventilation,
kann mit der gewilinschten Temperatur
gearbeitet werden.
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DIE FUNKTIONEN VON MODI

Schockkuhlung

Kihlt schnell auf +3°C den Kern des Lebensmittels ab, blockiert die Verbreitung der
Bakterien, verléngert bis zu 70% die Konservierungszeit, ohne die Qualitat zu verdndern.

Auf lange Zeit konservieren

Bei Temperaturen zwischen +65°C und +10°C
finden die Bakterien die ideale Kondition zur
Verbreitung und verkiirzen die Haltbarkeit des
Lebensmittels. Die sofortige Kalte von MODI
verlangert die Haltbarkeitszeit und erhalt

unverandert Farbe, Geschmack und Konsistenz.

Pasteurisiert und schockkiihlung
Verlangert die Konservierungszeit der pasteurisierten
Grundlagen, ohne die Qualitat zu verdndern

Planung und Flexibilitit

Durch die Verlangerung der Haltbarkeitszeit,

kénnen immer wiederkehrende tagliche
Vorbereitungen vermieden werden.

Flr spatere Zubereitungen kann Vakuumverpacktes
pasteurisiert, Grundlagen fiir die Eis schockfrosten
werden. Somit kdnnen in jedem Moment gewiinschte
Geschmacksrichtungen gemischt werden.
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DIE FUNKTIONEN VON MODI

Schockfrostung

Kihlt die soeben zubereitete Mischung rasch bis auf den Kern auf -18°C ab und
beglinstigt die Bildung von feinen und einheitlichen Kristallen, damit bleibt das Eis
streichfahig in der richtigen Konsistenz und angenehm fiir den Gaumen.

Schockfrostung mit MODI
Das Eis bleibt weich, cremig und
angenehm fiir den Gaumen

Eingefrieren und Tiefkiihlen
ist nicht das Gleiche

Nach dem Vermischen wird das Eis

auf -12°/-14°C Serviertemperatur
abgekdhlt. Ist dieser Prozess langsam,
verbinden sich die Wasserzellen mit
Makroeiskristallen. Das Eis wird “grob”
und nicht cremig. Die Technologie MODI
dagegen kihlt das Produkt rasch ab und
begiinstigt die Bildung von feinen und
homogenen Kristallen.
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Luft, das Geheimnis
cremigen Eises

Die vorhandenen Mikroluftblasen
bestimmen die sahnige Konsistenz
des Eises. MODI, dank einer
Temperatur von -40°C,

schafften eine diinne Oberschicht,
die vermeidet, dass die
eingeschlossene Luft entweicht.
Das Eis bleibt im Laufe der Zeit
kompakt, sahnig und stabil.

Ak

Eine umfangreiche und
gut aufgefiillte Vitrine.
Man kann zum sofortigen Verkauf
die Oberflache des Eises erharten
oder auch den ganzen Behalter
samt Eis eingefrieren und im
Konservierer ICE aufbewahren,
fir einen spateren Gebrauch.
Auch bei erhéhtem Verkauf, ist
Ihre Vitrine immer gut bestlickt.

DIE FUNKTIONEN VON MODI

Grofieres Angebot,

hoherer Verdienst

Niedrige Produktionskosten und
einen breiten Verdienstrahmen:

das ist das Wassereis, das man

in wenigen Minuten mit MODI
realisieren kann. Zubereitet mit
Wasser, Obst oder Joghurt wird es
zu einer durstléschenden Alternative
fur die Kunden. Mit Wasser, Obst
oder Joghurt zubereitet, wird es eine
durstléschende Alternative sein, um
lhren Kunden etwas zu bieten.

Planung und Flexibilitat
Neutralen Basen fir Eistorten
oder halbgefrorene vorbereiten,
tiefkhlen mit MODI, so hat
man einen Vorrat zum
sofortigen Gebrauch.

In wenigen Minuten aufgetaut
kénnen diese Késtlichkeiten
mit Serviertemperatur
ausgestellt werden.

Schockfrostung mit MODI
Halbgefrorenes erhalt auf lange Zeit
Konsistenz und Struktur

Organisation

und Konvenienz

Eine wirkungsvolle
Kombination der Tiefkiihlung
und des Kaufes der Rohstoffe
beim Vertrauenslieferanten.
Die Vermeidung des Kaufs
von industrieller Tiefkihlkost
und halbvorbereiteten
Speisen stellt eine erste
Verdienstquelle dar.
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DIE FUNKTIONEN VON MODI

Auftauung

Das delikate Auftauen mit MODI ermdglicht
es, tiefgekuhltes Eis und kalte Desserts auf
Serviertemperatur zu bringen.

Erhaltung

Das Eis auf Serviertemperatur halten.

Dank MODI kénnen Schisseln, Speiseisréhren
und Eistorten mit der idealen Temperatur
konserviert werden und sind somit jederzeit
verfligbar zum Servieren oder zur Ausstellung in
der Vitrine.
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Manueller Zyklus

MODI ist eine einzigartige Technologie.

Sie erlaubt die Regulierung der Temperatur
zwischen -40°C/+10°C (Up) und -40°C/+65°C
(Active)mit regulierbarer Intensitat der
Ventilation von 25% auf 100%; welches
Instrument bietet eine so breite Flexibilitat?

DIE FUNKTIONEN VON MODI

Schokoladen
kristallisierung

Kristallisiert in wenigen Minuten Pralinen,
Schokoladenbonbons und Schokoladentafeln.
Der Glanz und der Krokant sind der Beweis der
Qualitat Ihrer Arbeit.

Trocknung

Frichte fir die Dekoration der Eisportionen,
Halbgefrorenes und Desserts trocknen.
Pasteurisieren und reduzieren Sie lhre

In jedem Moment kénnen Sie so jede

Garung

Fir eine perfekte Garung ist es
notwendig, dass der Teig fir die nétige
Zeit bei korrekter Temperatur bleibt, ohne
Temperaturschwankungen. MODI schafft

zu erhalten.

>
Grundlagen fur die spatere Eiszubereitung.
gewiinschte Geschmacksrichtung mischen.
die besten mikroklimatischen Konditionen,
um einen Teig von auf3erordentlicher Qualitat
Speiseeis | 21



SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

@COSMO

- MODI,
wee | e ein HUB im Cosmo

Was ist Cosmo?

Cosmo ist eine innovative Technologie Wi-Fi, die es ermdglicht, den Schockfroster
@ MODI mit allen im Laboratorium befindlichen Kiihlschréanke Coldline zu verbinden

und sie mittels Smartphones zu kontrollieren. Wo Sie auch sind, die Kontrolle ist
k immer in lhrer Hand.

TIEFKUHL-
ZELLEN @ ))> I

+4°C

GEKUHLTE
KONDITORWAREN

|

|

|

|

|

© |

k KOCHEN :
-

|

|

|

|

lhre Sicherheit

Cosmo erkennt umgehend Anomalien verursacht durch Stromunterbrechung oder
unsachgemaf3e Behandlung durch das Personal und schickt sofort eine Notiz auf
das Smartphone. Die Kiihlschranke laufen taglich 24 Stunden und davon hangt die
Erhaltung der Qualitat der ausgewahlten Lebensmittel ab.
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ZELLE FUR

FERTIGPRO- .
DUKTE
|| -25°C @

© @

Leistung unter Kontrolle

Cosmo vergleicht konstant die Leistungen des Gerates Coldline mit den idealen.
Im Falle von bedeutenden Differenzen wird die notwendige Erhaltung empfohlen,
um die beste Leistung der Funktionen zu gewahren.

Standig aktualisierte Software
Dank Cosmo, werden die Gerate Coldline periodisch mit der neuesten
entwickelten Software aktualisiert.
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Technologie MODI

Haupteigenschaften

K
F |

B

Grundlegende Elektronisches Austauschbare Dichtungen Gelenkte Luftzirkulation
Modulation Thermostatventil von langer Haltbarkeit Das innovative System der
Ermdglicht die Installation Die Dosis der Injektion Geometrie mit Dreifachkammer  gelenkten Luftzirkulation
auf Radern, Fli3en, festen des Kiihlgases verbessert mit innovativem Polymer D7, umgibt die Lebensmittel
oder beweglichen Sockeln. die Leistung um 25% leistungsféhige Isolierung und verkdirzt dadurch die
und reduziert die mit mehr als 35% gegeniiber Abkiihlzeit des Zyklus.
Verbrauchskosten. herkémmlichen Geraten.

Einfache Wartung Ventilatoren Abdeckung Fiihrung und Gleitschienen Kernsonde
Die Schnellentriegelung des kann gedffnet werden Die Gleitschienen mit Projektiert mit exklusivem
Instrumentenfeldes erméglicht Verdampfer leicht einsehbar Knopflochéffnung ermdglichen ergonomischem Design, ab
eine rasche Reinigung der durch das System der eine leichte Positionierung der montierbar und austauschbar,
Kondensierungsbatterie und Schnellentriegelung fiir leichte Fiihrung fir Bleche EN60x40. dank der einfachen Verbindung.
gewabhrleistet konstante Reinigung und Wartung. Mehrpunktmessung oder mit
Leistung auf Zeit. Erwdrmung optional.
-
e Weitere Eigenschaften
i
m Aufden- und Innenwande Isolierung 60 mm Touch screen 4.3” Versionen Steckerfertig
i M= mi= =i in CNS nach DIN 1.4301 CFC/HCFC frei mit USB oder Zentralkiihlung
[MHN=]] mlll ﬁwﬁm mﬁ
III:Emhmii imimﬁ HTE Enteisung durch Hei? — Gas Kondensierung mit Verdamper mit Tlrrahmen mit
- (Steckerfertig), manuelle regulierbarem Luftstrom Antikorrosion Antikondensierungssystem

Abtauung (Zentralkihlung)

Funktion Klimaklasse 5 MODBUS-RT Tur Wi-Fi Kontrollsystem
Cosmo
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SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Schockfroster MODI

Up & Active

Inhalt der Behalter 5L (36x16,5x12 cm)
5,4 . (36x25x8 cm)
7,11.(36x16,5x15 cm)

Inhalt der 3,9 L (820x12,5 cm)

Speiseisréhren
7,3 L. (820x25 cm)

Aufdenmafde

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

Behalter
Anordnung 5L-71L
Roste EN60x40
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3T 5T

GN2/3 EN60x40

R BN NN ' B
|l w o o

3

B 625 T600 H421 B 780 T800 H853

7Kg 22 Kg
5Kg 17 Kg
0,076 kWh/kg 0,067 kWh/kg
0,247 kWh/kg 0,259 kWh/kg
370W-1,7A 1030W - 5,2A

1430W -7,2A

220/240V-50Hz 220/240V-50Hz

Kernsonde 1 Plastifizierter Rost
EN60x40

- Zentralkihlung
Kondensierung mittels Wasser
Spezielle Stromzufuhr

ANMERKUNG

Modelle mit Funktionen
Schockkiihlung und
Schockfrostung Hard und Soft

Behdlter Speiseisrohren
541 39L-73L

,
'i----l'|'i-—-<l'i'i——-'l'
.

SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Tiefe
700 mm

5T

EN60x40

6T

EN60x40

Tiefe
700 mm

6T

EN60x40

7T

EN60x40

6 6 6 9
6 6 6 10
3 6 6 9
6 6 6 9
3 3 3 6

B780 T700 H853

B780 T800 H913

B780 T700 HO913

B780 T800 H1093

18 Kg 27 Kg 21Kg 34Kg
12 Kg 21Kg 15 Kg 24 Kg

0,073 kWh/kg 0,071 kWh/kg 0,081 kWh/kg 0,064 kWh/kg
0,272 kWh/kg 0,246 kWh/kg 0,258 kWh/kg 0,221 kWh/kg
1300W - 6,6A 1270W - 6,2A 1300W - 6,6A 1350W - 6,8A
1700W - 8,6A 1670W - 8,5A 1700W - 8,6A 1950W - 9,9A

220/240V-50Hz

220/240V - 50Hz

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

1 Plastifizierter Rost
EN60x40

1 Plastifizierter Rost
EN60x40

1 Plastifizierter Rost
EN60x40

2 Plastifizierter Roste
EN60x40

Zentralklhlung

Kondensierung mittels Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkihlung

Kondensierung mittels Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung

Kondensierung mittels Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Zentralklhlung

Kondensierung mittels Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Speiseeis | 27



SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

Schockfroster MODI

Up & Active

Inhalt der Behdlter 5L (36x16,5x12 cm)
5,4 . (36x25x8 cm)

7,11 (36x16,5x15 cm)

Inhalt der 3,9 L. (820x12,5 cm)

Speiseisréhren
7,3 L. (820x25 cm)

Auf3enmafde

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

Behalter
Anordnung 5L-71L
Roste EN60x40
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Behdlter
541

10T

EN60x40

SCHOCKFROSTER MIT VIELFACHEN FUNKTIONEN MODI

14T

EN60x40

20TP

EN60x80

20T

EN60x40

B 780 T800 H1563

50 Kg
40 Kg

0,082 kWh/kg
0,252 kWh/kg

4120W -7,3A
5120W -9,1A

400/415V 3N-50/60Hz

3 Plastifizierter Roste
EN60x40

Zentralkihlung

Kondensierung mittels Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Speiseisrohren
39L-73L

,
'i----l'|'i-—-<l'i'i——-'l'
.

el

15 24 21
16 24 20
15 24 21
15 24 21
9 18 12

B780 T800 H1778

B 1100 T1045 H 1843

B 810 T1015 H2210

70 Kg
56 Kg

80 Kg
60 Kg

88 Kg
62 Kg

0,061 kWh/kg
0,250 kWh/kg

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

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

4200W - 7,42A
5200W - 9,2A

6450W - 11,4A
7450W - 13,2A

6150W - 10,9A
7150W - 12,6A

400/415V 3N-50/60Hz

400/415V 3N-50/60Hz

400/415V 3N-50/60Hz

4 Plastifizierter Roste
EN60x40

6 Plastifizierter Roste
EN60x40

6 Plastifizierter Roste
EN60x40

Zentralklihlung

Kondensierung mittels Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkihlung

Kondensierung mittels Wasser

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung H 2085 mm
Spezielle Stromzufuhr
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LAGERKUHLSCHRANKE ICE

LAGERKUHLSCHRANKE ICE

S C h r a n k e I C E Die Sorgfalt, mit der die Zutaten ausgewahlt werden, bestimmt die Qualitat des Eises.
)

Ein Vorgang, der eine Konservierung mit geeigneten Instrumenten erfordert, um die

. . e . . . Eigenschaften der Cremigkeit und des Geschmacks zu erhalten. Die Schranke ICE sind
I nte n S I Ve Ka I.te b e I n I e d r I ge m flr eine maximale Ausfiihrung dieser Aufgabe projektiert.
Verbrauch

coldline —EE
- =, =, =,

| | I

coldline
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LAGERKUHLSCHRANKE ICE

LAGERKUHLSCHRANKE ICE

Cosmo ist ein exklusives
Kontrollsystem Coldline

Cosmo, eine innovative Technologie Wi-Fi, ermdglicht die Verbindung des
Schockfroster MODI mit allen in der Kliche befindlichen Kiihlschréanken firmiert

Coldline und sind kontrollierbar via Smartphone.

Verbinde die Schranke ICE mit Cosmo HUB (MODI, VISION o LEVTRONIC) und dank
der App Cosmo, kénnen in Realzeit die Kondition der Funktionen jeder Maschine
kontrolliert werden. Bei Stromunterbrechung oder unsachgeméaf3e Handhabung

durch das Personal wird automatisch eine Warnung gegeben.

@) |

ZELLE FUR A
FERTIGPRO-

TIEFKUHL- REINIGUNG
ZELLEN I e B
-25°C | | |
| f . |
| |
| |
[ ] |
n ' @O s !
TIEFKUHL- : :
wuen @) : oo | g
| |
: GEKUHLTE |
KONDITORWAREN |
@ - -
-

A\ =m I
|
|
|
|
|
|
|

DUKTE -25°C
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@COSMO

FSS, Technologie Coldline
bietet 6konomischen
und schnellen

Der hohe Aufwand, der in Forschung
und Entwicklung investiert wurde,
bringen Coldline an die Spitze des
Sektors bezlglich Technologie und
Erneuerung. Jeder Schrank, mit dem
Symbol FSS (Fast Service System)
gekennzeichnet, ist mit einem

vom Fahrgestellt unabhangigen
Kihlsystem ausgestattet, eine
Besonderheit, die grof3e Vorteile und
Flexibilitat im Service gewahrleistet.
Alle Komponenten sind fir leichte |
Wartungsarbeiten leicht erreichbar.

/uverlassigkeit und hohe Leistung

Im Gegensatz zu anderen Systemen, verfigen die Kiihlschranke Coldline tber einen
inneren Verdampfer, der eine leistungsfahige Luftzirkulation und eine perfekte
Erhaltung der Temperatur, auch bei intensivem Gebrauch, gewahrleistet. Dank des
geraumigen Technikbereiches arbeiten Kondensator und Kompressor immer in
optimalen Konditionen und garantiert Zuverldssigkeit und Leistung auf Zeit.

Coldline Andere Systeme

i

-

B

1 Verdampfer 2 Kompressoren 3 Kondensatoren

///
24
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LAGERKUHLSCHRANKE ICE

Eisktihlschrank ICE,
die ideale Kalte fur Ihr
handwerklich hergestelltes Eis

Perfekte Konservierung

Der Schrank ICE wurde aufgrund des Bediirfnisses der Konservierung
von Eis, Halbgefrorenem Mousse und Monoportionen entwickelt.

Die Technologie ICE steht taglich zur Seite, um immer die perfekte
Qualitat des selbst hergestellten Eises zu erhalten.

Ein Modell fir jeden Bedarf

Es stehen Versionen mit 650, 700 und 900 Liter mit Temperaturen
-10°-22°C und -10°-30°C zur Verfligung. Die automatische Enteisung
mittels Heif3—Gas reduziert Temperaturschwankungen auf das
Minimalste und begrenzt den Energieverbrauch.

Ein frisches und stilles Labor

Der Kiihlschrank ICE in Verbindung mit dem Schockfroster MODI, ergibt die
besten Konservierungsergebnisse. Speiseeis, Halbgefrorenes und Desserts,
erhalten auf lange Zeit Konsistenz, Weichheit und Cremigkeit. Einige Minuten
nach dem Auftauen sind sie zur Ausstellung oder zum Verkauf bereit.
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LAGERKUHLSCHRANKE ICE

MODI + ICE:
eine wertvolle Verbindung

Hohere Qualitdat durch den Schockfroster

Die Verbindung zwischen dem Schrank ICE und dem Schockfroster MODI ergibt beste
Ergebnisse der Konservation. Eis, Halbgefrorenes und Desserts erhalten auf lange Zeit
Konsistenz, Weichheit und Cremigkeit. Wenige Minuten nach dem Auftauen stehen
sie zur Exposition oder Verkauf zur Verfligung.

Verlangerung der Saison

Die Tiefkiihlung mit MODI ermdglicht die Verlangerung von Friichten der Saison, so
kann eingekauft werden, wenn die Preise vorteilhafter sind. Mit der Technologie ICE
kann fir einen Gebrauch zu einem spateren Zeitpunkt perfekt konserviert werden.

Raume besser organisiert

Zur Regulierung der Zwischenbdden steht eine breite Abstufung zur Verfiigung.
Dadurch kénnen die Carapine, Behélter und alle weiteren Zutaten gut organisiert
werden und man hat immer alles zur Hand.
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LAGERKUHLSCHRANKE ICE

Notwendiger Platz
fUr die Eislagerung

ICE 650.

Schrank tiefe 715 mm
Roste 60x40 cm

"

Behalter 7,1 L. Behalter 5 L.
(36x16,5x15 cm) (36x16,5x12 cm)

22
Behalter 5,4 L.
(36x25x8 cm)

"-—-q"l'j-—-q"i')-—«"

24 48

Speiseisrohren 7,3 L. Speiseisréhren 3,9 L.

(@220x25 cm) (220x12,5 cm)
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ICE 700.

Schrank tiefe 815 mm
Roste 53x53 cm
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24 36
Behalter 7,1 L. Behalter 5 L.
(36x16,5x15 cm) (36x16,5x12 cm)

l
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— —
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— —
L —

22
Behalter 5,4 L.
(36x25x8 cm)

24 48

Speiseisréhren 7,3 L. Speiseisréhren 3,9 L.

(@20x25 cm) (220x12,5 cm)

ICE 900.

Schrank tiefe 1015 mm
Roste 80x60 cm

o

—
]

36 54
Behalter 7,1 L. Behalter 5 L.
(36x16,5x15 cm) (36x16,5x12 cm)

44
Behalter 5,4 L.
(36x25x8 cm)

"D——-" "-——1" "b--l"
"b»--" "-—-1" "b——d"

"D---" "-—-4' "b--d"

48 96
Speiseisrohren 7,3 L. Speiseisrohren 3,9 L.
(220x25 cm) (220x12,5 cm)




LAGERKUHLSCHRANKE ICE LAGERKUHLSCHRANKE ICE

Technologie ICE

Haupteigenschaften
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coldline

2

Modulierbarer Boden
Ermoglicht die Installation
auf Radern, Fiif3en, festen
oder beweglichen Sockeln.

Steckerfertig oder
Zentralkiihlung

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

Isolierung 75 m
Isolierungsdichte 75 mm
CFC/HCEFC frei.

Doppeltiir
Die Installation der
Doppeltilr vermeidet

Temperaturschwankungen

und begiinstigt den Erhalt
der Temperatur.

Weitere Eigenschaften

AufRen- und Innenwéande
in CNS nach DIN 1.4301.
Rickwand in
galvanisiertem Stahl

Antikorrosionslackierter
Verdampfer

Warnsignal bei offener
Tir oder Uberhohter
Temperatur

AuRere und innere
Ecken abgerundet

Ventilierte Kiihlung mit
indirektem Luftstrom

LED-Beleuchtung

Schloss und Tiirstopp
Automatisch schlieRende
Turen, einstellbar auf 105°,
mit Schloss und Tirenstopp
versehen.

Intelligenter Ventilator
Die Ventilatoren halten bei
Offnung der Tiiren automatisch
an, um das Eintreten von

auRerer Warmluft zu vermeiden.

Tarrahmen mit
Antikondensationssystem

Enteisung durch Heif3-Gas
(Steckerfertig), elektrisch
(Zentralkiihlung)

Wi-Fi Kontrollsystem Cosmo
(optional) und MODBUS-RT Tiir

Austauschbare Dichtungen
von langer Haltbarkeit
Design mit Dreifachkammer mit
innovativem Mischer D7, mit
35% hoherer leistungsfahiger
Dichtung im Vergleich zu
herkémmlichen Geraten.

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

Gefriergas R290
6kologisch GWP=3
Gefriergas R452A
(-10°C-30°C)

Funktion Klimaklasse 5

Pedaldffnung (optional)
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LAGERKUHLSCHRANKE ICE

LagerkUhlschrank

Auflenmafde

Temperatur (°C)

Energieklasse
Jahresverbrauch (kWh)

Stromzufuhr

Ausstattung

Varianten

44 | Speiseeis

650 It

B810 T715 H 2085

-10°-22°C -10°-30°C
D E
1794 2467

220/240V-50Hz

8 Plastifizierter Roste EN60x40

Zentralkihlung
Doppeltes Fach

Spezielle Stromzufuhr

700 1t

LAGERKUHLSCHRANKE ICE

900 It

B740 T815 H 2085

B 810 T 1015 H 2085

-10°-22°C -10° -30°C -10°-22°C -10°-30°C
D E D E
1706 2625 2916 3813

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

8 Plastifizierter Roste 53x53 cm

16 Plastifizierter Roste EN60x40

Zentralklihlung
Doppeltes Fach

Spezielle Stromzufuhr

Zentralkiihlung
Doppeltes Fach

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




Coldline Srl

Via Enrico Mattei, 38
35038 Torreglia
Padova - Italy

+39.049.9903830
info@coldline.it

coldline.it



