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Armadi
conservatori
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MASTER e SMART,
la conservazione
in classe A

2 profondità, 5 larghezze, 5 range di temperatura, modelli Plug-In e Remoti. 
Tante versioni per sfruttare al massimo gli spazi e conservare più a lungo gli alimenti. 
Scegli l’armadio più adatto alle tue esigenze, il comune denominatore è lo stesso:
qualità, affidabilità, elevate prestazioni e risparmio.

ARMADI CONSERVATORIARMADI CONSERVATORI
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Cosmo
l’esclusivo sistema di
supervisione Coldline

FSS, la tecnologia
Coldline per un service
economico e veloce

Affidabilità ed alta efficienza
A differenza di altri sistemi gli armadi frigoriferi Coldline adottano un evaporatore 
interno al vano che assicura una circolazione dell’aria efficace e un perfetto 
mantenimento della temperatura anche in caso di uso intenso. 
Grazie agli ampi spazi del vano tecnico, condensatore e compressore lavorano 
sempre in condizioni ottimali garantendo affidabilità ed efficienza nel tempo.

Coldline Altri sistemi

1 Evaporatore 2 Compressore 3 Condensatore

ARMADI CONSERVATORIARMADI CONSERVATORI

Cosmo è l’innovativa tecnologia wi-fi che permette di connettere tra loro tutti gli 
apparecchi Coldline presenti in cucina e di monitorarli costantemente 
dal tuo smartphone. 
Collega gli armadi MASTER e SMART ad un Cosmo HUB (MODI, VISION o LEVTRONIC) 
e dall’app potrai controllare in tempo reale le condizioni di funzionamento di ogni 
macchina e ricevere eventuali alert in caso di interruzioni della rete elettrica o 
interventi impropri del personale.

HUB

Cella surgelati

Armadio refrigerato

pesce

Abbattitore MODI

Tavolo refrigerato

salumi

Tavolo refrigerato

formaggi

Le grandi energie investite in ricerca 
e sviluppo, pongono Coldline ai vertici 
del settore quanto a tecnologia 
e innovazione. Ogni armadio 
contraddistinto dal simbolo 
FSS (Fast Service System) è dotato di 
un sistema refrigerante indipendente 
dalla scocca, particolarità che assicura 
grandi vantaggi nella flessibilità e 
nel service. Tutti i componenti sono 
facilmente raggiungibili per interventi 
facili e tempestivi.

CELLA
SALUMI E

FORMAGGI SURGELATI

CELLA
ORTOFRUTTA

COTTURA

FINITURA LAVAGGIO

PANIFICAZIONE
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Armadi MASTER,
apri le porte 
alla freschezza

Risparmio in classe A
Tutti i conservatori MASTER sono equipaggiati con gas naturale R290 che 
garantisce un’efficienza superiore rispetto ai tradizionali gas refrigeranti. 
I modelli in classe A assicurano un risparmio energetico che raggiunge punte 
dell’80% rispetto ad analoghi apparecchi in classe poco virtuosa. Il risultato è un 
immediato vantaggio economico e un impatto ambientale estremamente ridotto. 

Design elegante e curato
L’elegante design con angoli esterni arrotondati, il quadro comandi facile e intuitivo 
con tastiera a filo pannello e l’elevata cura delle finiture conferiscono all’armadio 
MASTER un aspetto solido e raffinato.

Un modello per ogni esigenza
Sono disponibili modelli con capacità da 350 lt a 1400 lt, con mezze porte, porte 
a vetro, porte reversibili, soluzioni dedicate alla conservazione del pesce e vani 
separati a 2 e 3 temperature.

La qualità che fa la differenza
La struttura monoscocca con spessore di isolamento di 75 mm è realizzata in 
acciaio inox AISI 304 di primissima scelta. I compressori ad alta efficienza e basso 
consumo completano un quadro di eccellenza, rendendo l’armadio MASTER idoneo 
all’uso più intenso.

ARMADI CONSERVATORI MASTER
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La sezione MASTER MARINE è dedicata all’installazione su navi, basi petrolifere e 
piattaforme galleggianti. L’eccellente qualità di conservazione della serie MASTER, 
unita alle soluzioni di sicurezza specifiche, rendono questi armadi frigoriferi la 
scelta ideale per il settore navale.

MASTER MARINE

-6°/+4°C 
Conservi il pesce alla 
temperatura ottimale tra 
-6° e +4°C.

Pulizia ed igiene
Il fondo diamantato e la piletta di 
facilitano lo scarico dell’acqua per 
la pulizia del frigorifero.

Bacinelle in ABS
Le bacinelle in ABS raccolgono 
eventuali liquidi mantenendo il 
pesce non in contatto con l’acqua. 

ARMADI CONSERVATORI MASTER

La sezione MASTER FISH è dedicata alla conservazione del pesce fresco. Range di 
temperatura e accessori dedicati ti consentono di creare l’ambiente ideale per il 
mantenimento di alimenti delicati come molluschi, crostacei, tranci e filetti o pesci interi.

MASTER FISH
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Armadi SMART,
robustezza nell’uso
quotidiano

Freddo naturale in classe A
Tutti i conservatori SMART sono equipaggiati con gas naturale R290 che 
garantisce un’efficienza superiore rispetto ai tradizionali gas refrigeranti. 
I modelli in classe A assicurano un risparmio energetico che raggiunge punte 
dell’80% rispetto ad analoghi apparecchi in classe poco virtuosa. Il risultato è un 
immediato vantaggio economico e un impatto ambientale estremamente ridotto. 

Tutto sotto controllo
Il processore mantiene automaticamente la temperatura impostata con il giusto 
grado di umidità. Il quadro comandi intuitivo e facile da pulire è progettato 
per semplificare la regolazione della temperatura e la consultazione dei dati 
memorizzati.

Qualità ed ergonomia
Lo spessore di isolamento di 75 mm contribuisce al posizionamento nelle migliori 
classi energetiche. Il disegno della maniglia è studiato per garantire una presa 
sicura ed ergonomica ed assicurare il maggior comfort nell’uso.

Spazi organizzati al meglio
L’altezza dei ripiani interni è regolabile secondo un ampio range di posizioni; 
è possibile organizzare al meglio la disposizione dei prodotti per averli sempre 
a portata di mano.

ARMADI CONSERVATORI SMART
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MASTER e SMART 
tecnologia comune

ARMADI CONSERVATORIARMADI CONSERVATORI

Fondo modulare
Consente l’installazione 
su ruote, piedini, 
zoccolo fisso o mobile.

Altre caratteristiche

Caratteristiche comuni

MASTER
Gamma di 78 modelli

Maniglia in acciaio inox spessore 2 mm 

Coprievaporatore in acciaio inox

Illuminazione LED

Verniciatura tinta RAL (optional)

SMART
Gamma di 24 modelli

Maniglia in PVC 

Coprievaporatore in PVC

Caratteristiche distintive

Apertura a pedale
Facilita la movimentazione 
e l’inserimento di teglie e 
bacinelle pesanti (optional).

Serratura e 
fermo porta
Porte autochiudenti reversibili
con fermo a 105° dotate di 
serratura con chiave.

Ventilatore intelligente
I ventilatori si arrestano
automaticamente all’apertura
della porta per evitare 
l’aspirazione di aria calda 
dall’esterno.

Guide e cremagliere
Guide e cremagliere inox 
smontabili senza ausilio
di attrezzi.

Isolamento 75 mm
Spessore isolamento
75 mm CFC/HCFC free.

Evaporazione 
a costo zero
L’acqua prodotta dagli 
sbrinamenti evapora 
sfruttando il calore dissipato 
dal sistema refrigerante.

Esterno e interno in acciaio 
AISI 304. Schiena esterna 
e vano tecnico in acciaio 
galvanizzatato

Sbrinamento a gas caldo,
a fermata (0°+10°C),
elettrico (Remoto)

Sistema wi-fi di 
supervisione Cosmo 
(optional)

Versioni Plug-In e Remote

Funzionamento 
in classe climatica 5

Gas refrigerante R290 
ecologico GWP=3

Evaporatore verniciato 
anticorrosione

Refrigerazione ventilata

Cornice porta con 
sistema anticondensa
(versioni -18° -22°C)

Allarmi per porta aperta e 
alta temperatura

Porta MODBUS-RT 

Angoli interni ed 
esterni arrotondati

Guarnizioni sostituibili
ad alta tenuta
Geometria a tripla camera 
con innovativa mescola D7, 
efficacia d’isolamento superiore  
del 35% rispetto alle tradizionali.

75
mm
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Armadi frigoriferi MASTER

500 lt 600 lt 650 lt350 lt 700 lt

Dimensioni (mm)

Temperatura (°C)

Classe energetica

Consumo annuo (kWh)

Alimentazione

Dotazioni

Varianti

L 740   P 815   H 2085

220/240V-50Hz

3 griglie plastificate GN2/1
6 vaschette ABS 

Remoto
Condensazione ad acqua
Porta a vetro
Doppia porta
Alimentazioni speciali

0°+10°

A

327

-2°+8°

A

335

-18°-22°

C

1609

-6°+4°

B

460

L 630   P 715   H 2085

220/240V-50Hz

3 griglie plastificate 42x53 cm

Remoto
Condensazione ad acqua
Porta a vetro
Alimentazioni speciali

0°+10°

A

261

-2°+8°

A

266

-18°-22°

C

1310

L 740   P 715   H 2085

220/240V-50Hz

3 griglie plastificate 53x53 cm

Remoto
Condensazione ad acqua
Porta a vetro
Doppia porta
Alimentazioni speciali

0°+10°

A

295

-2°+8°

A

301

-18°-22°

C

1444

L 535   P 715   H 2085

220/240V-50Hz

3 griglie plastificate GN1/1
3 vaschette ABS 

Remoto
Condensazione ad acqua
Porta a vetro
Alimentazioni speciali

0°+10°

A

205

-2°+8°

A

209

-18°-22°

C

1006

-6°+4°

A

205

L 810   P 715   H 2085

220/240V-50Hz

3 griglie plastificate GN2/1

Remoto
Condensazione ad acqua
Porta a vetro
Doppia porta
Alimentazioni speciali

0°+10°

B

378

-2°+8°

B

385

-18°-22°

D

2093

ARMADI CONSERVATORI MASTERARMADI CONSERVATORI MASTER
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A -2°+8°   B -2+8°
A -2°+8°   B -18-22°
A -6°+4°   B -18-22°

220/240V-50Hz

Remoto
Condensazione ad acqua
Alimentazioni speciali

1400 lt 1400 lt1200 lt 700 lt

L 1480   P 715   H 2085 L 740   P 815   H 2085

220/240V-50Hz

6 griglie plastificate 53x53 cm

Remoto
Condensazione ad acqua
Porta a vetro
Doppia porta (4 sportelli)
Alimentazioni speciali
Doppio sistema refrigerante

0°+10°

B

553

A BA

B C

-2°+8°

B

564

-18°-22°

C

2500

L 1480   P 815   H 2085 L 1480   P 815   H 2085

220/240V-50Hz

6 griglie plastificate GN2/1
12 vaschette ABS 

Remoto
Condensazione ad acqua
Porta a vetro
Doppia porta (4 sportelli)
Alimentazioni speciali
Doppio sistema refrigerante

0°+10°

B

644

-2°+8°

B

659

-18°-22°

C

2919

-6°+4°

B

644

Dimensioni (mm)

Temperatura (°C)

Classe energetica

Consumo annuo (kWh)

Alimentazione

Dotazioni

Varianti

Dimensioni (mm)

Temperatura (°C)

Alimentazione

Varianti

ARMADI CONSERVATORI MASTER

Armadi frigoriferi MASTER

ARMADI CONSERVATORI MASTER

2 porte 2 / 3 porte

A -2°+8°	 B -2+8°
A -2°+8°	 B -6+4°
A -2°+8°	 B -18-22°
A -2°+8°	 B -2+8°	 C -2+8°
A -2°+8°	 B -18°-22°	C -2+8°
A -2°+8°	 B -6°+4°	 C -2+8°

220/240V-50Hz

Remoto
Condensazione ad acqua
Alimentazioni speciali

Temperature
combinate
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600 lt 700 lt 1200 lt 1400 lt

L 740   P 715   H 2085

220/240V-50Hz

3 griglie plastificate 53x53 cm

Remoto
Doppia porta
Alimentazioni speciali

0°+10°

A

295

-2°+8°

A

301

-18°-22°

C

1444

L 740   P 815   H 2085

220/240V-50Hz

3 griglie plastificate GN2/1

Remoto
Doppia porta 
Alimentazioni speciali

0°+10°

A

327

-2°+8°

A

335

-18°-22°

C

1609

L 1480   P 715   H 2085

220/240V-50Hz

6 griglie plastificate 53x53 cm

Remoto
Doppia porta (4 sportelli)
Alimentazioni speciali
Doppio sistema refrigerante

0°+10°

B

553

-2°+8°

B

564

-18°-22°

C

2500

L 1480   P 815   H 2085

220/240V-50Hz

6 griglie plastificate GN2/1

Remoto
Doppia porta (4 sportelli)
Alimentazioni speciali
Doppio sistema refrigerante

0°+10°

B

644

-2°+8°

B

659

-18°-22°

C

2919

Dimensioni (mm)

Temperatura (°C)

Classe energetica

Consumo annuo (kWh)

Alimentazione

Dotazioni

Varianti

ARMADI CONSERVATORI SMART ARMADI CONSERVATORI SMART

Armadi frigoriferi SMART
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Roll-In &
Pass-Through
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La sicurezza di una perfetta conservazione unita alla praticità del carrello in 
acciaio inox per movimentare con facilità vassoi e piatti destinati al servizio.
Fronte unico nel modello Roll-In o passante in quello Pass-Through.

Nelle mense, centri di cottura e società di catering la movimentazione di piatti e 
vassoi riveste un ruolo importante nell’organizzazione del lavoro.
I conservatori Roll-In e Pass-Through sono progettati per svolgere al meglio questo 
compito riducendo i tempi di servizio e migliorando l’efficienza generale. 
Porte cieche o a vetro per alloggiare 1 o 2 carrelli per griglie o teglie GN2/1.

Roll-In & 
Pass-Through
Il freddo 
in movimento

ROLL-IN & PASS-THROUGH
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Tecnologia Roll-In & Pass-Through

ROLL-IN & PASS-THROUGHROLL-IN & PASS-THROUGH

Altre caratteristiche

Caratteristiche comuni

Carrello
I modelli Roll-In e Pass-Through 
possono alloggiare carrelli 
GN2/1 di misura
L 598  P 660  H 1630.

Design elegante
Il quadro comandi a filo 
pannello, dal design sobrio 
e funzionale, è facile ed 
intuitivo da utilizzare.

Serratura e 
fermo porta
Porte autochiudenti 
con fermo a 105° dotate 
di serratura con chiave.

Fondo rivestito
in acciaio inox
Il fondo rivestito in acciaio 
inox AISI 304 con rampa 
di accesso carrello.

Illuminazione
Lampada a LED installata 
sul cruscotto superiore.

Protezione anti urto
Speciali paracolpi proteggono 
le pareti interne da urti 
accidentali.

Esterno e interno in acciaio 
AISI 304. Schiena esterna 
e vano tecnico in acciaio 
galvanizzato

Sbrinamento 
a gas caldo

Sistema wi-fi di 
supervisione Cosmo 
(optional)

Funzionamento 
in classe climatica 5

Gas refrigerante R290 
ecologico GWP=3

Evaporatore verniciato 
anticorrosione

Refrigerazione ventilata

Evaporazione automatica 
della condensa

Allarmi per porta aperta e 
alta temperatura

Porta MODBUS-RT 

Angoli interni ed 
esterni arrotondati

Guarnizioni sostituibili
ad alta tenuta
Geometria a tripla camera 
con innovativa mescola D7, 
efficacia d’isolamento superiore  
del 35% rispetto alle tradizionali.

Isolamento 75 mm
Spessore isolamento
75 mm CFC/HCFC free.

75
mm
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Roll-In & Pass-Through

Pass-ThroughRoll-In

L 810   P 880   H 2115

-2°+8°

390W - 1,8A

713

220/240V-50Hz

Porta vetro
Alimentazioni speciali

L 810   P 815   H 2115

-2°+8°

390W - 1,8A

713

220/240V-50Hz

Porta vetro
Alimentazioni speciali

Dimensioni (mm)

Temperatura (°C)

Assorbimento

Resa frigorifera (W)

Alimentazione

Varianti

Roll-In

L 1620   P 815   H 2115

-2°+8°

390W - 1,8A

713

220/240V-50Hz

Porta vetro
Alimentazioni speciali

Pass-Through

L 1620   P 880   H 2115

-2°+8°

390W - 1,8A

713

220/240V-50Hz

Porta vetro
Alimentazioni speciali

ROLL-IN & PASS-THROUGHROLL-IN & PASS-THROUGH


