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En Coldline creamos
tecnologias que simplifican

el trabajo diario de los
profesionales de la panaderia.




TheNiceKitchen

One group
One style
One kitchen

The Nice Kitchen ofrece una completa gama de tecnologias
complementarias para la cocina profesional. Equipos de cocina,
hornos, abatidores de temperatura, frigorificos, lavavajillas

y elementos neutros disefiados segun criterios de compatibilidad
de dimensiones y disefio comun. El alto rendimiento combinado
con un sistema integrado de software y hardware ofrece

la méxima comodidad de uso con un estilo distintivo.
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Tecnologia
y cultura del frio

El factor humano

En Coldline valoramos especialmente las aportaciones de los hombres y mujeres
que trabajan en las cocinas, y que nos ayudan a desarrollar ideas y tecnologias
que nos permiten mejorar nuestros productos.

Cultura del frio
En el laboratorio monitorizamos nuestros dispositivos en condiciones extremas

para que ofrezcan un rendimiento éptimo incluso en caso de uso intensivo.
Después, los sometemos a rigurosas pruebas de campo en nuestro moderno
centro de cocina, donde un grupo de chefs corporativos valida definitivamente
los nuevos productos.

Proceso integrado al 100%

Las actividades de investigacién y desarrollo, disefio y produccién se llevan a
cabo integramente en Italia, en las plantas de Torreglia (PD). Todos los procesos
se inspiran en los principios de fiabilidad, eficiencia y ahorro energético.
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SECTORES DE USO

Fermentacion

facil para todos

Ofrecemos soluciones ideales para cada negocio.
Amplia gama de tamafios, ahorro energético y alto rendimiento

son los puntos fuertes del frio Coldline.

V 4V 4V 4

Panaderia
Panaderias
Panaderias de barrio
Talleres de panaderia

A

Pizzeria
Pizzeria Gourmet
Pizzeria para llevar
Focaccerias

W,

Pasteleria
Croissanterias
Pastelerias

Grandes productores
de levaduras

Catering
Hotel
Restaurantes
Cocinas centrales
Empresas
Hospitales
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TECNOLOGIA TECNOLOGIA

(C)cosmo

THE NICE KITCHEN

El exclusivo sistema Vision Nuvd
de supervision de The Nice Kitchen

¢Qué es Cosmo?

Cosmo es la innovadora tecnologia Wi-Fi que permite conectar todos
los equipos de The Nice Kitchen (Coldline, Modular, Nevo) presentes en
la cocina y monitorizarlos de forma remota con una Unica aplicacion.

SLOW COOKING

Roast beef

Notificaciones y alertas
Cosmo detecta cualquier funcionamiento anémalo de los equipos
y envia una notificacién por WhatsApp, SMS o correo electrénico.

Informes HACCP

Con la CosmoApp, es posible consultar y descargar informes HACCP
detallados para cada equipo conectado.

Software siempre actualizado
El software recibe actualizaciones periédicas con las funciones mas
recientes desarrolladas.

Programacion de trabajo i 75°c  ~ 712°C
Las actividades de la cocina y los ciclos de trabajo pueden programarse - -
a través de la CosmoApp y enviarse a la maquina, donde el operador

podra iniciarlos. __ Setpoint |$|| 85°(C o0 25%

Eficiencia bajo control

Cosmo compara el rendimiento del equipo con los estandares ideales. .
En caso de diferencias significativas, sugiere las intervenciones de e E E
mantenimiento necesarias para garantizar el mejor rendimiento operativo.
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TECNOLOGIA

)\) balance

Gestidon energética
y ahorro de costes

¢Qué es Balance?

Balance es la innovadora tecnologia Wi-Fi desarrollada por The Nice Kitchen
que gestiona la energia de la cocina de forma virtuosa y ahorra costes fijos al
negocio de la restauracién, generando un beneficio de miles de euros al afio.

Ahorros garantizados

Con Balance se mantiene el 100% del rendimiento de los equipos instalados
en una cocina profesional utilizando sélo el 50% de la potencia nominal.

Los electrodomésticos Modular, Coldline y Nevo son los Unicos que permiten
una cocina con control de energia integrado.

Sin costes de instalacion

Balance, gracias a la conexién Wi-Fi, no requiere mamposteria ni costes
de instalacién y permite realizar cocinas con suministro eléctrico incluso
en lugares con disponibilidad limitada de energia.
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TECNOLOGIA

balance

Real time consumption

42

Kitchen devices

lcecream

0.8 kW

The Nice Kitchen

Balance action

1258 1258 13.00 1302 1304 1306 1308 1310

2 minutes kW average consumption consumption limit

Wision Pastry \ dtops Boifing pans Heated chip durmnp

7.2kW 6.9 kW
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TECNOLOGIA

FSS, tecnologia Coldline
para un servicio rapido
y econdémico

Las fermentadoras LEVTRONIC estan equipadas con un sistema de refrigeraciéon
independiente de la carcasa (Fast Service System), lo que asegura grandes
ventajas en el mantenimiento. Todos los componentes son de facil acceso para
intervenciones sencillas y rapidas.
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TECNOLOGIA

Alta eficiencia
con temperatura
uniforme y constante

A diferencia de otros sistemas, los armarios refrigerados Coldline incorporan un
evaporador dentro del compartimiento que asegura una circulacién efectiva de aire
y un mantenimiento perfecto de la temperatura incluso en caso de uso intensivo.
Gracias a los grandes espacios del compartimento técnico, el condensador y el
compresor funcionan siempre en 6ptimas condiciones, garantizando fiabilidad y
eficiencia en el tiempo.

Coldline Otros sistemas

° RV

-

I

1 Evaporador 2 Compresor 3 Condensador

///
24
224

g

177
17/
177

Las mesas LEVTRONIC mantienen una perfecta uniformidad de temperatura
en todo el compartimento, favoreciendo el desarrollo regular de las levaduras
y un crecimiento homogéneo de la masa.
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FERMENTADORAS LEVTRONIC

LEVTRONIC,
el secreto de tus
fermentaciones

La fermentacién es un proceso delicado que determina la calidad y
fragancia del producto terminado. Las variables determinantes son el
tiempo, la temperatura y la humedad, que cambian a medida que cambian
las estaciones del ano.

La nueva generacién de mesas, armarios y Roll-In LEVTRONIC crean un
microclima ideal para madurar cualquier masa independientemente de las
condiciones climaticas. Puede personalizar un programa en funcién del tipo
de levadura, la fuerza de la harina y las caracteristicas del agua para lograr
resultados extraordinarios y repetibles todos los dias.
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FERMENTADORAS LEVTRONIC

Las funciones

Fermentacién controlada

Mediante el uso de bajas temperaturas se puede ralentizar hasta detener

la actividad fermentadora de las levaduras, reactivandolas posteriormente
para obtener la masa fermentada en el momento deseado. En funcién de las
materias primas que se utilizan, se pueden personalizar las fases de bloqueo,
mantenimiento, reactivacién, fermentacién y espera.

Fermentacion manual

Se puede activar un programa de fermentacion directa con temperatura, humedad y
ventilacién controladas durante un periodo de tiempo definido. Al final del programa,
LEVTRONIC mantiene la masa en 6ptimas condiciones hasta su horneamiento.

Ciclo continuo

Utilizando la funcién manual, se ajusta facilmente el tiempo, la temperatura,

la humedad vy la ventilacién. De esta manera, LEVTRONIC fermenta la masa en un
ciclo continuo sin parar.

Conservacion
Los alimentos se almacenan a la temperatura deseada entre -6°C y +10°C o entre
-20°Cy +10°C.

Los controles

Tiempo Temperatura Humedad Ventilaciéon
Decide la duracién Desde -6° hasta Define el porcentaje Del 25% al 100%,
de la fase de +400°C elige la mejor ideal de humedad td decides la
fermentacion temperatura para la entre el 45% vy el 95% intensidad de la

maduracién de la masa ventilacién 6ptima
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FERMENTADORAS LEVTRONIC

Personaliza
tus programas

Fermentacion $ Crea nuevos programas

Croissant Brioches Con LEVTRONIC tienes disponible una lista de
programas. Los parametros establecidos pueden
consultarse facilmente y modificarse para crear
un nuevo programa en el mend personal

Configuracion personal

Croieeant Puedes cambiar la posicion de los iconos de
las recetas creando tu propia configuracion.

Muffin Cup Cake

Croissant

Con un simple toque puedes verificar y modificar
los parametros del programa en curso.

28°C

Cambios instantaneos
4 wjr‘
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FERMENTADORAS LEVTRONIC

Fermentadoras
5 fases para
trabajar en relax

9

Temperatura
Temperatura de la masa
tras la formacién de la
malla de gluten.

3

Reactivacion

La temperatura aumenta
gradualmente. La actividad
fermentadora de las levaduras
se reactiva lentamente.
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1

Bloqueo

La masa se somete a un
enfriamiento rapido. Se inhibe
la actividad fermentadora de
las levaduras.

A

Fermentacion

La temperatura y la humedad
aumentan hasta los valores
establecidos. Se completa la
fermentacién de la masa.

2

Mantenimiento

La temperatura se mantiene por
debajo de los 3°C. Las levaduras
permanecen inactivas hasta la
reactivacion.

5

Espera

La masa ya fermentada se
mantiene a temperaturay
humedad controladas hasta
el momento de la coccién.




FERMENTADORAS LEVTRONIC

Armarios, Mesas, Roll-In
fermentacion tridimensional
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FERMENTADORAS LEVTRONIC

Amasar pan, croissants, brioches, esperar la correcta fermentacién y coccién
son actividades diarias que afectan tu tiempo. Los armarios de fermentacion
controlada LEVTRONIC, por otro lado, te ahorran tiempo. Armarios, mesas

y Roll-In con diferentes capacidades y tamafios para satisfacer pequefas y
grandes necesidades.
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ARMARIOS LEVTRONIC

Armarios LEVTRONIC,
fermentadores incansables

Disefo elegante y refinado

La elegante pantalla tactil de vidrio se instala al ras del panel, las esquinas
externas redondeadas y la gran atencién a los acabados dan al armario
LEVTRONIC un aspecto sélido y refinado.

Flujo de aire controlado

El flujo de aire diferenciado y canalizado garantiza la maxima homogeneidad
de temperatura en todos los estantes, sin alterar directamente el producto,
lo que mantiene intactas sus caracteristicas de hidratacién y calidad sin
agrietamiento superficial.

Espacio de trabajo

Cuatro modelos con diferentes anchos y profundidades, capacidad de 25 a 50
bandejas EN60x40. Los armarios LEVTRONIC se adaptan perfectamente a
cualquier espacio de trabajo, ofreciendo elevados estandares de calidad.
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ROLL-IN LEVTRONIC

Roll-In LEVTRONIC,
fermentacion en movimiento

EN60x40 o EN60x80

El modelo J10, con una profundidad de 815 mm, ocupa el menor espacio de su
categoria para garantizar una perfecta organizacién del trabajo incluso en espacios
limitados. La versién J12 tiene generosas dimensiones con una profundidad de
1015 mm para el uso de carros estandar EN60x40 o compactos EN60x80.

Velocidad y practicidad

En un espacio de trabajo bien organizado, la movimentacion eficiente de las
bandejas es un factor de gran importancia. Con Roll-In LEVTRONIC, el trabajo es
racional y eficiente. El carro porta bandejas de acero inoxidable (opcional) agiliza la
fase de preparacion y la manipulacién es rapida y practica.

Congelacion y fermentacion

Al utilizar el abatidor MODI o VISION, puede anticipar la preparacién produciendo y
congelando mayores cantidades de masa. En los dias siguientes, podra fermentar
solo una parte de la misma de acuerdo con las necesidades reales de venta,
eliminando el riesgo de sobreproduccién y desperdicio.
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ARMARIOS & ROLL-IN LEVTRONIC

Tecnologia LEVTRONIC

Caracteristicas distintivas

Armarios Roll-In

Base reforzada Base reforzada en acero inoxidable AISI 304
para instalacién sobre patas o zécalo Asa con cierre a presion

Asa de acero inoxidable de 2 mm de espesor Rampa de acero inoxidable

Desaglie para la condensacion Protectores laterales reforzados

Apertura con pedal (opcional)

Kit cremallera y guias extraibles sin el uso de herramientas
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ARMARIOS & ROLL-IN LEVTRONIC

Caracteristicas comunes

Fermentacién homogénea
El flujo de aire se transporta
para envolver los alimentos
favoreciendo una fermentacién
homogénea en cada posicién

y nivel.

Cerradura con llave

Cerradura con llave colocada
en el frontal (armarios) o en el

asa (roll-in).

Otras caracteristicas

Exterior e interior en acero

AlSI 304. Trasera externa
en acero galvanizado

Evaporador pintado
anticorrosion

Versiones Plug-in o Remotas

Panel de pantalla tactil

La pantalla tactil de 4,3”

permite un uso facil e inmediato.

Juntas de alta adherencia
Con triple cdmara y fabricada

con el innovador polimero

D7, reduce drasticamente la
dispersion térmica y aumenta
la eficiencia del aislamiento en
un 35% en comparacion con
las soluciones tradicionales.

Esquinas redondeadas
internas y externas

Funcionamiento en clase
climatica 5

Puerta Modbus-RTU

Iluminacién Filtro de agua

lluminacién con lamparade LED  Elfiltro de purificacién de agua
para no alterar la temperatura estd incluido. El cartucho es
en la camara. reemplazable para mantener

altos estandares de rendimiento.

Puertas

Puertas reversibles de cierre
automatico con tope en 105°y
junta magnética reemplazable.

Espesor de aislamiento Sistema Wi-Fi de gestion
75 mm sin CFC/HCFC de la energia Balance con
Balance Console (opcional)

Evaporacién automatica Gas refrigerante R290

de condensacién ecolégico GWP=3

Sistema Wi-Fi de Programas de fermentacion
supervisién Cosmo personalizados
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ARMARIOS LEVTRONIC

Armarios LEVTRONIC

550

=) 650

R29»

Dimensiones (mm)

L630 P815 H 2085

L810 P715 H 2085

Temperatura (°C) -6°+40° -20°+40° -6°+40° -20°+40°
Clasificacion energética C D E D
Consumo anual (kWh) 454 2256 858 2212
Alimentacion 220/240V-50Hz 220/240V-50Hz

Dotacién 20 pares de guias EN60x40 20 pares de guias EN60x40
Variantes Remoto Remoto

Puerta de cristal

Alimentaciones especiales

Puerta de cristal

Alimentaciones especiales
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700

ARMARIOS LEVTRONIC

=) 900

RZQS

L740 P815 H 2085

L810 P 1015 H 2085

-6°+40° -20°+40° -6°+40° -20°+40°
D E E E
746 2508 1261 3562

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

20 pares de guias EN60x40

20 pares de guias EN60x80

Remoto
Puerta de cristal

Alimentaciones especiales

Remoto
Puerta de cristal

Alimentaciones especiales
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ROLL-IN LEVTRONIC

Roll-In LEVTRONIC

J10

Carro EN60x40

o)

J12

Carro EN60x80

R290§,

Dimensiones (mm)

L810 P815 H2115

L810 P 1015 H2115

Dimensiones maxima carros (mm)

L470 P620 H1500 (EN60x40)

L648 P810 H 1500 (EN60x80)

Temperatura (°C)

-6°+40°

-6°+40°

Alimentacién

220/240V-50Hz

220/240V-50Hz

Variantes

Alimentaciones especiales

Alimentaciones especiales
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Mesas de |
fermentacion
controlada



MESAS LEVTRONIC

Mesas LEVTRONIC,
arriba masas, debajo levaduras

Practico y espacioso

Trabaja pan, brioches y croissants en la sélida superficie de trabajo, mete
el producto en el interior de la mesa LEVTRONIC para parar el proceso de
fermentacién y programa cuando debera estar listo para la coccion.

El volumen interno garantiza la maxima capacidad de almacenamiento:

7 bandejas EN60x40 con paso de 75 mm para cada compartimento.

Flujo de aire controlado

El flujo de aire transportado y diferenciado garantiza la maxima homogeneidad
de temperatura en todas las rejillas de cada compartimento. Las masas se
mantienen hidratadas vy sin fisuras superficiales.

Sélido y apto para cualquier espacio de trabajo

Para integrarse perfectamente en la composicién de tu espacio de trabajo,

hay disponibles modelos con altura de cuerpo de la mesa de 660, 710y 760 mm.
El compartimento técnico, situado a la derecha, es parte integrante de la mesa

y cuenta con un elevado espesor de aislamiento para conseguir la maxima
insonorizacién.
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MESAS LEVTRONIC MESAS LEVTRONIC

Tecnologia
Mesas LEVTRONIC

Principales caracteristicas

Encimera con perfil recto Puertas Guias y cremallera Unidad condensadora
Encimera reforzada con perfil Puertas reversibles de cierre Cremallera y guias en inox AlSI Extraible sobre guias para
frontal recto, alzatinah 100 mm  automatico con tope de 105°. 304 desmontables sinayudade  inspeccién y limpieza.
con radio interior de 10 mmy herramientas.

cerrada en su parte posterior
para evitar la acumulacién de

suciedad.
11} 11} Filtro de agua Juntas de alta adherencia  Base reforzada Panel de pantalla tactil
E E El filtro de purificacion de agua Con triple cdmara y fabricada La base reforzada permite El panel de pantalla tactil
1 I estd incluido. El cartucho es con el innovador polimero permite la instalacién sobre capacitivo 4.3” hace que su
= = reemplazable para mantener D7, reduce drasticamente la patas, zécalo fijo o movil. uso sea facil e inmediato.
mt _ml altos estandares de rendimiento.  dispersion térmica y aumenta
= = la eficiencia del aislamiento en
1 m un 35% en comparacién con

las soluciones tradicionales.

Otras caracteristicas

._

—

=

I
—_—

=
1}
=|
1l

||||§I| Exterior, interior y trasera Evaporador pintado Espesor de aislamiento Gas refrigerante R290
== externa en acero AlS| 304. anticorrosién 60 mm sin CFC/HCFC ecolégico GWP=3

Esquinas redondeadas
internas y externas
Funcionamiento en clase Programas de fermentacion Desagtie del agua de la Humidificador con porcentaje
climatica 5 personalizados condensacién de humedad ajustable
Compartimento técnico Desescarche por gas caliente Sistema Wi-Fi de gestion Sistema Wi-Fi de supervision
insonorizado con motor con evaporacién automatica de la energia Balance con Cosmo y puerta Modbus-RTU
integrado de la condensaciéon Balance Console (opcional)
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MESAS LEVTRONIC

Mesas LEVTRONIC

2 puertas R290§ 3 puertas m@

LB LA

Temperatura (°C) -6°+40° -6°+40°
Dimensiones* (mm) L1450 P800 H950 L2005 P800 H950
Clasificacion energética D D
Consumo anual (kWh) 1321 1544
Alimentacion 220/240V-50Hz 220/240V-50Hz
Dotacion 8 pares de guias para bandejas EN 12 pares de guias para bandejas EN
Alturas del cuerpo de la mesa (mm) 660 -710- 760 660 - 710 - 760
Variantes Sin top Sin top
Con top Con top
Alimentaciones especiales Alimentaciones especiales

* cuerpo h 710 mm con top y alzatina
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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 se reserva el derecho a hacer, en cualquier
momento y sin previo aviso, mejoras a los productos
contenidos en esta lista de precios.




TheNiceKitchen
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