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M La lievitazione controllata (Fermalievita e Fermabiga) viene utilizzata
per gli impasti di pane e pasticceria attraverso una corretta gestione dei
parametri di temperatura, umidita e tempo. Gli armadi fermalievitazione
permettono di programmare facilmente un intero ciclo di lievitazione
impostando I'ora esatta in cui avere i prodotti lievitati e pronti per
essere infornati. In questo modo il lavoro del panettiere & notevolmente
semplificato. Grazie al fermalievita & possibile infatti eliminare il lavoro
notturno ritardando la lievitazione dei prodotti cosi che siano pronti
all’'orario di apertura. Si possono inoltre facilmente gestire i giorni
di chiusura ritardando il processo di lievitazione e conservando nel
frattempo il prodotto ad una temperatura ottimale.

Al’interno degli armadi Baking Cab la lievitazione avviene in modo
naturale ed omogeneo, cosi da avere ogni giorno un prodotto fresco
pronto per essere infornato e venduto alla propria clientela.

Il sistema Fermabiga si distingue dal Fermalievita per la mancanza
dell’'umidificatore in quanto e un armadio refrigerato specifico per
mantenere I'impasto base (biga) a temperatura controllata in attesa di
lavorazione.

- costruzione interamente in acciaio inox AISI 304

- interno con spigoli arrotondati e fondo stampato

- isolamento di 60 mm in poliuretano ecologico

- allestimento interno teglie Euronorm 60x40 / 60x80

- cremagliere (passo 24 mm) e guide in acciaio inox

- refrigerazione ventilata con evaporatore trattato con vernici
anticorrosione

- gruppo frigorifero a tampone facilmente sostituibile

- modelli a porta cieca con unita condensatrice in classe ST (max +43°C)

- modelli a porta vetrata con unita condensatrice in classe N (max +32°C)

- modelli REM predisposti con valvola termostatica

- gas refrigerante R452A (GWP 2141) per gli armadi Baking Cab

- gas refrigerante R290 (propano) per gli armadi Baking Cab Green

- pannello di controllo con display grafico TFT touch-screen da 5”

- regolazione attiva dell’umidita fino al 95% (Fermalievita FL)

- shrinamento automatico con resistenza

- evaporazione automatica della condensa con resistenza autoregolante

- porta seriale RS-485 per collegamento a sistemi di supervisione

- sistema di connessione remota tramite WiFi (optional)

- illuminazione interna

- chiusura con chiavi

- porte autochiudenti con fermo a 105°

- guarnizioni magnetiche facilmente sostituibili

- piedini in acciaio inox regolabili in altezza (130-200 mm)

Dotazione standard:

FERMALIEVITA: nr 20 coppie di guide ad “L” in acciaio inox
FERMABIGA: nr 4 coppie di guide ad “L” in acciaio inox con griglie
plastificate

[ Controlled leavening (Fermalievita and Fermabiga) is used for
bread and pastry doughs through correct management of temperature,
humidity and time parameters. The retarder-proofer cabinets allow
you to easily program an entire leavening cycle by setting the exact
time when you need your products to be ready for baking. In this way
the bakery work organization is sensibly simplified. By scheduling the
retarder-proofer to get products ready early in the morning at opening
time, you can forget the night shifts. You can also easily manage closings
by delaying the leavening process and keeping the product stored at an
optimal temperature.

Inside our Baking Cab cabinets leavening takes place in a natural and
homogeneous way, in order to have products ready to be baked and
offered to customers freshly made every day.

The Fermabiga system differs from the Fermalievita in the absence of
the humidifier, as it is a specific refrigerated cabinet to keep the dough
(biga) at controlled temperature waiting to be processed.

- construction completely in stainless steel AlSI 304

- inside with rounded corners and moulded bottom

- 60 mm insulation by environment-friendly polyurethane

- internal fitting for Euronorm 60x40 / 60x80 trays

- racks (24 mm pitch) and slideways in stainless steel AISI 304

- air-cooled refrigeration with evaporators with anticorrosive treatment

- easily replaceable plug-in refrigerating unit

- solid-door models with SN-T class condensing unit (max +43°C)

- glass-door models with N class condensing unit (max +32°C)

- REM models prearranged with thermostatic valve

- R452A refrigerant gas (GWP 2141) for Baking Cab cabinets

- R290 (propane) refrigerant gas for Baking Cab Green cabinets

- control panel with 5-inches TFT touch-screen graphic display

- active humidity adjustment up to 95% (Fermalievita FL)

- automatic defrosting with heater cable

- automatic evaporation of condensate water with self-adjusting heater
cable

- serial port RS-485 for connection to supervision systems

- remote connection system via WiFi (optional)

- internal light

- key-lock

- self-closing door with stop at 105°

- easily replaceable magnetic gaskets

- adjustable in height (130-200 mm) stainless steel feet

Standard equipment:

FERMALIEVITA: nr 20 pairs of "L"-shaped stainless steel slideways
FERMABIGA: nr 4 pairs of "L"-shaped stainless steel slideways with
plastic-coated wire shelves



Le levain contr6lé (Fermalievita et Fermabiga) est utilisé pour les
pates a pain et a patisserie grace a une gestion correcte des paramétres
de température, d'humidité et de temps. Les armoires retardateur-
profileur permettent de programmer facilement un cycle complet de
levage en fixant I'neure exacte a laquelle les produits doivent étre préts
pour la cuisson. Lorganisation du travail en boulangerie s'en trouve
simplifiée. En programmant le retardateur-projecteur pour que les
produits soient préts tot le matin a I'heure d'ouverture, vous pouvez
oublier les équipes de nuit. Vous pouvez également gérer facilement
les fermetures en retardant le processus de levage et en conservant le
produit a une température optimale.

Dans nos cabines de cuisson, le levage s'effectue de maniére naturelle
et homogene, afin que les produits soient préts a étre cuits et proposés
aux clients, fraichement préparés, chaque jour.

Le systeme Fermabiga se distingue du systeme Fermalievita par
I'absence d'humidificateur, car il s'agit d'une armoire frigorifique
spécifique pour conserver la pate (biga) a température contrélée en
attendant d'étre travaillée.

- construction entierement en acier inoxydable AlSI 304

- intérieur avec coins arrondis et fond moulé

- isolation de 60 mm en polyuréthane respectueux de I'environnement

- raccord interne pour plateaux Euronorm 60x40 / 60x80

- crémailléres (pas de 24 mm) et glissieres en acier inoxydable AISI 304

- réfrigération a air avec évaporateurs traités anti-corrosion

- groupe frigorifique enfichable facilement remplacable

- modeles a porte pleine avec groupe de condensation de classe SN-T
(max +43°C)

- modeles a porte vitrée avec groupe de condensation de classe N (max
+32°C)

- Modeles REM équipés d'une vanne thermostatique

- Gaz réfrigérant R452A (GWP 2141) pour les armoires Baking Cab

- Gaz réfrigérant R290 (propane) pour les armoires Baking Cab Green

- panneau de commande avec écran graphique tactile TFT de 5 pouces

- réglage actif de I'humidité jusqu'a 95% (Fermalievita FL)

- dégivrage automatique avec cable chauffant

- évaporation automatique de I'eau de condensation avec cable
chauffant a réglage automatique

- port série RS-485 pour la connexion aux systemes de supervision

- systeme de connexion a distance via WiFi (en option)

- lumiére interne

- serrure a clé

- porte a fermeture automatique avec butée a 105

- joints magnétiques facilement remplacables

- pieds en acier inoxydable réglables en hauteur (130-200 mm)

Equipement standard :

FERMALIEVITA : 20 paires de glissieres en acier inoxydable en forme de "L
FERMABIGA : 4 paires de glissieres en acier inoxydable en forme de "L"
avec étageres en fil de fer plastifié
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COMPONENTI / COMPONENTS / COMPOSANTS / ,.olic

UNITA REFRIGERANTE "MONOBLOCCO" / “MONOBLOCK” REFRIGERATING UNIT
GROUPE FRIGORIFIQUE « MONOBLOC » / aliJl as > 1" s 62>9"

W Con evaporatore in cella. Facilmente estraibile per sostituzione e/o manutenzione.
[ With internal evaporator. Easily extractable for replacement a/o maintenance.
@ Avec évaporateur interne. Facilement extractible pour remplacement a/o entretien.
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BAKING CAB

GAS / GAS / GAZ / ;L& R452A
BAKING CAB GREEN

GAS / GAS / GAZ / ;L& R290 PROPANO

UNITA CONDENSATRICE / CONDENSING UNIT
GROUPE DE CONDENSATION / caiS5ll 6a>9

W Per Armadi REM predisposti a valvola.

[ For prearranged REM refrigerated cabinets with thermostatic valve.

Il Pour armoires réfrigérées REM préaménagées avec vanne thermostatique.
B . iliwso s plowo go Lo dse REM 6550 (il
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PANNELLO COMANDI / CONTROL PANEL
PANNEAU DE COMMANDE / aSxill a>gJ

I - Registro allarmi HACCP + Gestione allarmi (temperatura, mancanza tensione e condensatore sporco)
* Modulo di collegamento WI-FI per gestione remota (optional) * Porta seriale RS485 per collegamento
a sistemi di supervisione (optional) * Possibilita di selezionare programmi automatici o manuali *
Regolazione attiva dell’umidita fino al 95% (solo versione FL). Necessaria la connessione idrica.

& - HACCP alarm log + Alarm management (temperature, power failure and dirty condenser) « WI-FI
connection module for remote management (optional) * RS485 serial port for connection to supervision
systems (optional) « Automatic or manual working programs « Active humidity adjustment up to 95% (FL
version only). Water supply connection needed.

I3 - Journal des alarmes HACCP - Gestion des alarmes (température, panne de courant et condenseur
sale) « Module de connexion WI-FI pour la gestion a distance (en option) « Port série RS485 pour la
connexion aux systeémes de supervision (en option) « Programmes de travail automatiques ou manuels
« Réglage actif de I'humidité jusqu'a 95 % (version FL uniquement). Raccordement a I'eau nécessaire.
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OPTIONAL / OPTIONAL / OPTION / o,
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M Griglia plastificata

& Plastic-coated wire shelf

I3l Etagere en fil métallique plastifié
B LML s ellw 8,

I Teglia in lamiera alluminata
[ Trays in aluminium-coated sheet
I3l Plateaux en tole d'aluminium

B 00,030 dllas p5len 9 slow

I Kit speciale con assetto per teglie
& Special kit for baking trays
I3l Kit spécial pour plaques de cuisson

B ol lga) aols dcgoo

W Supplemento illuminazione a LED
& Extra charge LED lighting

I3 Supplément Eclairage LED

B Loyl o>l LED 6clo)|

W Supplemento per condensazione ad acqua
& Extra charge for water condensing unit

I3 Supplément pour I'unité de condensation de I'eau

[ SA| olwll i 6a>g) wbol P9 )

W Frequenza a 60Hz - Previo verifica
di compatibilita sul modello richiesto.

[ 60Hz frequency - Subject to compatibility
check on the required model

&l Fréquence 60Hz - Sous réserve de vérification
de compatibilité sur le modéle requis
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MW Griglia acciaio Inox

[ S/S wire shelf

[ F | Etagére métallique en acier inoxydable
A 1.2l pglanll 3¥gall o

B Coppia guide Inox per teglie
I Pair of S/S slideways for trays
I3 Paire de guides Inox pour plateaux

B ol psliall 398l oo Lilguall Aol o 295

W Lampade UV-C germicida
& Germicidal UV-C lamps
& Lampes UV-C germicides
BN o0l 2o UV-C ubas

W Supplemento per applicazione ruote
& Extra charge for wheels instead of feet
W&l Supplément pour roues au lieu de pieds

I Tensione diversa
& Different voltage
&l Tension différente

W Modulo di collegamento WiFi
[T WiFi connection module

@l Module de connexion WiFi
BY WiFi Jlasl 62>9
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BAKING CAB FL 70
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BAKING CAB G FL 100
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BAKING CAB FB 70

BAKING CAB FB 100

Teglie e contenitori non inclusi / Trays and containers not included / Plateaux et conteneurs non inclus / diaiaio e <Lylly Lilsall



OPTIONAL / OPTIONAL / OPTION / l,L>

PANNELLO FRONTALE E PORTA DISPONIBILI IN 8 COLORI
VERSION WITH FRONT PANEL AND DOOR AVAILABLE IN 8 COLORS
VERSION AVEC PANNEAU FRONTAL ET PORTE DISPONIBLE EN 8 COULEURS
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Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preavviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les

Bianco burro
Butter white
Beurre blanc
clay 635

Bianco perla
Oyster white
Blanc d'huitre

wanl Ho

Verde biancastro
Pastel green
Vert pastel

LVl il

Beige perlato
Pearl beige
Beige perle

2w 699

Blu caraibico
Caribbean blu
Bleu des Caraibes

&l sl

Blu acciaio
Steel blu
Acier bleu

ob Jw

Grigio antracite
Anthracite grey
Gris anthracite
Sdloy culwl il

Nero intenso
Intense black
Noir intense
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BAKERY
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MOD. GLASS

Le porte rimangono con la cornice di colore NERO
With full glass BLACK frame door

Avec porte a cadre BLACK entierement vitrée
souwl 5ol Jols 2125 ol go
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CONNESSIONE REMOTA WI-FI / WI-FI REMOTE CONNECTION
CONNEXION A DISTANCE WI-FI / a2, e 5B sly Jlas]

M | nostri prodotti sono dotati di un efficiente sistema di monitoraggio
da remoto che permette di avere sotto controllo la tua attrezzatura in
ogni momento. Grazie ad una semplice connessione wi-fi, infatti, la
centralina si connette alla piattaforma Cloud consentendo la gestione
remota delle macchine da diversi dispositivi mobili tramite una speciale
App dedicata, scaricabile su tablet o smartphone.

Questo sistema, oltre a garantire una soluzione “pronta all’uso”,
facilmente accessibile e con interfacce intuitive, offre la possibilita di
connettere tra loro diverse macchine presenti in cucina (Abbattitore -
Armadio Conservatore Professional - Fermalievita, etc) permettendone
una gestione coordinata e funzionale.

Cosa si puo gestire da remoto:
« Visualizzazione ciclo in corso
» Visualizzazione grafico andamento ciclo in corso
- Creazione nuove ricette
« Report HACCP
« Accensione e spegnimento dell’apparecchio
« Awviso e gestione eventuali allarmi o anomalie
« Visualizzazione e modifica parametri

B Our products are equipped with an efficient remote monitoring
system that allows you to have all your equipment situation under control
anytime. Thanks to a simple wireless Internet connection, the control unit
connects to the Cloud platform allowing the remote management of the
appliances from different mobile devices through a special dedicated
App. The App can be downloaded on tablet or smartphone. In addition
to ensuring a ready-for-use, easily accessible solution with intuitive
interfaces, thissystemoffersthe possibilityto connectdifferentappliances
in the kitchen (Blast Chiller - Professional Storage Cabinet - Retarder
proofer, etc.), allowing for coordinated and functional management.

What can be managed remotely:
« Cycle in progress display
« Visualization of cycle trend in progress
« Creating new recipes
« HACCP reports
« Turning the device on and off
« Warning and management of any alarms or anomalies
- View and edit parameters

3@ Nos produits sont équipés d'un systeme de contréle a distance
efficace qui vous permet d'avoir la situation de tous vos équipements
sous contrdle a tout moment. Grace a une simple connexion Internet
sans fil, I'unité de contréle se connecte a la plateforme Cloud permettant
la gestion a distance des appareils depuis différents dispositifs mobiles
via une App spéciale dédiée. L'App peut étre téléchargée sur tablette
ou smartphone.

En plus de garantir une solution préte a I'emploi, facilement accessible
et dotée d'interfaces intuitives, ce systeme offre la possibilité de
connecter différents appareils de la cuisine (Blast Chiller - Armoire de
stockage professionnelle - Etuve Retarder, etc.), permettant une gestion
coordonnée et fonctionnelle.

Ce qui peut étre géré a distance :
« Affichage du cycle en cours
« Visualisation de la tendance du cycle en cours
- Créer de nouvelles recettes
- Rapports HACCP
« Allumer et éteindre I'appareil
- Alerte et gestion des éventuelles alarmes ou anomalies
- Afficher et modifier les paramétres
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FERMALIEVITA
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MODELLO DIMENSIONI ESTERNE TEMPERATURA | CAPACITA | PESO GAS POTENZA FRIGORIFERA POTENZA ASSORBITA | TENSIONE
MODEL OVERALLDIMENSIONS | TEMPERATURE | CAPACITY | WEIGHT | GAS REFRIGERATION POWER ABSORBED POWER VOLTAGE
MODELE DIMENSIONS EXTERIEURES | TEMPERATURE | CAPACITE | POIDS | GAZ | PUISSANCE FRIGORIFIQUE | PUISSANCE ABSORBEE |  TENSION
eodll a>) bl o>z 2w U9 jle 2l 699 duianllaslall g2l
el
EVAP. - 10°C COND. 54,4°C
AXBXH=mm °C LT KG W W/A V/Hz
BAKING CAB FL 70 181 R452A 668 1700/9
© | BAKING CAB FL 70 REM 790 X 743 x 2050 oo | 307480 | 161 | Ras2A 668 10/6 230/50
BAKING CAB GREEN FL 70 181 R290 61 1700/9
Q BAKING CAB G FL 70 181 R452A 668 1800/9,54
% BAKING CAB G FL 70 REM 790 x 743 x 2050 5;0-;%%6 30/480 161 R452A 668 1270/6,5 230/50
O | BAKING CAB GREEN G FL 70 181 R290 611 900/4,9
BAKING CAB FL 100 191 R452A 1280 2200/12
S | BAKING CAB FL 100 REM 790x1043x2050 | o000 | 60/740 | 171 | R4S2A 1280 1400/75 230/50
BAKING CAB GREEN FL 100 191 R290 1243 2200/12
8 BAKING CAB G FL 100 191 R452A 1280 2300/12,5
% BAKING CAB G FL 100 REM 790 x 1043 x 2050 5;0-;45%6 60/740 m R452A 1280 1500/8 230/50
© | BAKING CAB GREEN G FL 100 191 R290 1243 2300/12,5
H
A Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice.

Les dimensions, les specifications techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets a changement SANS preavis. / ;leuis] ¢,95 Jusill do,c Lél.agillg gl pguw,llg dusll olavlsally sl
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MODELLO DIMENSIONI ESTERNE TEMPERATURA | CAPACITA | PESO GAS POTENZA FRIGORIFERA POTENZA ASSORBITA | TENSIONE
MODEL OVERALL DIMENSIONS | TEMPERATURE | CAPACITY | WEIGHT |  GAS REFRIGERATION POWER ABSORBED POWER VOLTAGE
MODELE DIMENSIONS EXTERIEURES | TEMPERATURE | CAPACITE | POIDS | GAZ | PUISSANCE FRIGORIFIQUE | PUISSANCE ABSORBEE |  TENSION
eadl d =l Sldsy | dww | op | 4l 669 duinallsliall )
sl
EVAP. - 10°C COND. 54,4°C
AXBXH=mm °C LT KG W W/A V/Hz
BAKING CAB FB 70 181 | R452A 668 550/3
> ,Q BAKING CAB FB 70 REM 790 x 743 x 2050 -10 +40 60/480 | 161 R452A 668 40/0,15 230/50
% BAKING CAB GREEN FB 70 181 R290 61 550/3
s
= BAKING CAB FB 100 190 | R452A 1270 1000/5,4
L
'8_ BAKING CAB FB 100 REM 790 x 1043 x 2050 -10+40 120/740 | 170 | R452A 1270 80/0,3 230/50
BAKING CAB GREEN FB 100 190 R290 1243 1000/5,4
H
A Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preavviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice.
B Les dimensions, les specifications techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets & changement SANS preavis. / ;leui] 93 jueill a,e BLog¥ly dcuosil pew 9 dsll clavlgally sleY




Il || tavolo fermalievitazione Baking Tab & una soluzione completa che
permette di preparare comodamente gli impasti sul piano di lavoro in
acciaio inox Aisi 304 e di inserire poi il prodotto nel vano refrigerato
sottostante per avviare il ciclo di lievitazione. La lievitazione avviene in
modo naturale ed omogeneo rispettando allo stesso tempo le esigenze
del panettiere che pud offrire ogni giorno alla propria clientela un
prodotto fresco e di alta qualita.

Il sistema Fermabiga si distingue dal Fermalievita per la mancanza
dell’'umidificatore in quanto & un tavolo refrigerato specifico per
mantenere I'impasto base (biga) a temperatura controllata in attesa di
lavorazione.

- costruzione interamente in acciaio inox AISI 304

- interno con spigoli arrotondati e fondo stampato

- isolamento di 50 mm in poliuretano ecologico

- allestimento interno teglie Euronorm 60x40 cm

- cremagliere (passo 43 mm) e guide in acciaio inox

- refrigerazione ventilata con evaporatore trattato con vernici
anticorrosione

- gruppo frigorifero a tampone facilmente sostituibile

- unita condensatrice in classe ST (max +38°C)

- modelli REM predisposti con valvola termostatica

- gas refrigerante R452A (GWP 2141) per i tavoli Baking Tab

- gas refrigerante R290 (propano) per i tavoli Baking Tab Green

- pannello di controllo con display grafico TFT touch-screen da 5”

- regolazione attiva dell’umidita fino al 95% (Fermalievita FL)

- shrinamento automatico con resistenza

- evaporazione automatica della condensa con tubo gas caldo

- porta seriale RS-485 per collegamento a sistemi di supervisione

- sistema di connessione remota tramite WiFi (optional)

- porte autochiudenti con fermo a 105°

- guarnizioni magnetiche facilmente sostituibili

- piedini in acciaio inox regolabili in altezza (130-200 mm)

Dotazione standard:

FERMALIEVITA nr 6 coppie di guide ad “L” in acciaio inox per ciascuna porta
FERMABIGA nr 1 coppia di guide ad “L” in acciaio inox con nr 1 griglia
plastificata per ciascuna porta.

& The Baking Tab proving table is a complete solution that allows
dough to be conveniently prepared on the Aisi 304 stainless steel work
surface and then placed in the refrigerated compartment below to start
the proving cycle. Leavening takes place in a natural and homogeneous
way while respecting the needs of the baker who can offer his customers
a fresh, high quality product every day.

The Fermabiga system differs from the Fermalievita in that it lacks a
humidifier as it is a refrigerated table specifically designed to keep
the base dough (biga) at a controlled temperature while awaiting
processing.

- construction completely in stainless steel AlSI 304

- inside with rounded corners and moulded bottom

- 50 mm insulation by environment-friendly polyurethane

- internal fitting for Euronorm 60x40 cm trays

- racks (43 mm pitch) and slideways in stainless steel

- air-cooled refrigeration with evaporators with anticorrosive treatment
- easily replaceable buffer cooling unit

- ST class condensing unit (max +38°C)

- REM models prearranged with thermostatic valve

- R452A refrigerant gas (GWP 2141) for Baking Tab

- R290 (propane) refrigerant gas for Baking Tab Green tables

- control panel with 5-inches TFT touch-screen graphic display
- active humidity adjustment up to 95% (Fermalievita FL)

- automatic defrosting with heater cable

- automatic evaporation of condensate water with hot gas pipe
- serial port RS-485 for connection to supervision systems

- remote connection system via WiFi (optional)

- self-closing door with stop at 105°

- easily replaceable magnetic gaskets

- adjustable in height (130-200 mm) stainless steel feet

Standard equipment:

FERMALIEVITA nr 6 pairs of “L”-shaped stainless steel slideways per door
FERMABIGA nr 1 pair of “L"-shaped stainless steel slideways with nr 1
plastic-coated wire shelf per door.



La table de fermentation Baking Tab est une solution compléte qui
permet de préparer facilement la pate sur le plan de travail en acier
inoxydable Aisi 304, puis de la placer dans le compartiment réfrigéré
situé en dessous pour démarrer le cycle de fermentation. Le levage
s'effectue de maniére naturelle et homogéne tout en respectant les
besoins du boulanger qui peut offrir a ses clients un produit frais et de
haute qualité chaque jour.

Le systeme Fermabiga se distingue du systeme Fermalievita par
I'absence d'humidificateur, car il s'agit d'une table réfrigérée
spécialement congue pour maintenir la pate de base (biga) a une
température contrélée dans I'attente de son traitement.

- construction entierement en acier inoxydable AlSI 304

- intérieur avec coins arrondis et fond moulé

- isolation de 50 mm en polyuréthane respectueux de l'environnement

- raccord interne pour plateaux Euronorm 60x40 cm

- crémailleres (pas de 43 mm) et glissieres en acier inoxydable

- réfrigération par air avec évaporateurs traités anti-corrosion

- unité de refroidissement tampon facilement remplagable

- groupe de condensation classe ST (max +38°C)

- modeles REM prééquipés avec vanne thermostatique

- Gaz réfrigérant R452A (GWP 2141) pour la table de cuisson

- Gaz réfrigérant R290 (propane) pour Baking Tab Tables vertes

- panneau de commande avec écran graphique tactile TFT de 5 pouces

- réglage actif de I'humidité jusqu'a 95% (Fermalievita FL)

- dégivrage automatique avec cable chauffant

- évaporation automatique de I'eau de condensation avec tuyau de gaz
chaud

- port série RS-485 pour la connexion aux systemes de supervision

- systeme de connexion a distance via WiFi (en option)

- porte a fermeture automatique avec butée a 105°.

- joints magnétiques facilement remplacables

- réglable en hauteur (130-200 mm) pieds en acier inoxydable

Equipement standard :

FERMALIEVITA nr 6 paires de glissieres en "L" en acier inoxydable par porte
FERMABIGA nr 1 paire de glissieres en acier inoxydable en forme de "L"
avec nr 1tablette en fil plastifié par porte.
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COMPONENTI / COMPONENTS / COMPOSANTS / j.olic

UNITA REFRIGERANTE "MONOBLOCCO"
“MONOBLOCK” REFRIGERATING UNIT )
GROUPE FRIGORIFIQUE « MONOBLOC » [ alisJl as>1" x5 62>9"

I Con evaporatore esterno e copertura in polistirolo.
Facilmente estraibile per sostituzione e/o manutenzione.

[ With external evaporator and polystyrene cover.
Easily extractable for replacement a/o maintenance.

I3 Avec évaporateur externe et couverture en polystyréne.
Facilement extractible pour remplacement a/o entretien.

B il 91/ 9 Jlaiw) bzl Jew . imlgs ellacy >, ;2us g0

BAKING TAB BAKING TAB GREEN
GAS / GAS / GAZ / ;l& R452A  GAS/GAS/GAZ/jle R290 PROPANO

SISTEMA DI VENTILAZIONE / VENTILATION SYSTEM
SYSTEME DE VENTILATION / dygil ol

I || sistema di refrigerazione di tipo monoblocco collegato ad un canale di ventilazione a soffitto
posto sotto il piano di lavoro permette una distribuzione uniforme ed omogenea dell’aria fredda.
& The monoblock refrigeration system connected to a ceiling ventilation channel located under the
worktop allows a uniform and homogeneous distribution of cold air.
I3l Le systeme de réfrigération monobloc relié a un canal de ventilation au plafond situé sous le plan
de travail permet une distribution uniforme et homogene de I'air froid. .
[SA st poww Joll alow Jawl géi aesw 49 olisy Juaio diSUl $>51 a0 plns
Wl elogl Juslxiog 1>

UNITA CONDENSATRICE / CONDENSING UNIT
GROUPE DE CONDENSATION / caiSill 6a>9

I Per tavoli REM predisposti a valvola.

[ For prearranged REM refrigerated tables with thermostatic valve.

W&l Pour tables réfrigérée REM préaménagées avec vanne thermostatique.
B . ploall s 5,0 REM Jglaxl

PANNELLO COMANDI / CONTROL PANEL
PANNEAU DE COMMANDE / aSxill a>gJ

MW - Registro allarmi HACCP - Gestione allarmi (temperatura, mancanza tensione e condensatore sporco)
» Modulo di collegamento WI-FI per gestione remota (optional) * Porta seriale RS485 per collegamento
a sistemi di supervisione (optional) < Possibilita di selezionare programmi automatici o manuali
* Regolazione attiva dell’'umidita fino al 95% (solo versione FL). Necessaria la connessione idrica.

[ - HACCP alarm log * Alarm management (temperature, power failure and dirty condenser) = WI-FI
connection module for remote management (optional) < RS485 serial port for connection to supervision
systems (optional) « Automatic or manual working programs « Active humidity adjustment up to 95% (FL
version only). Water supply connection needed.

A . Journal des alarmes HACCP - Gestion des alarmes (température, panne de courant et condenseur
sale) « Module de connexion WI-FI pour la gestion a distance (en option) « Port série RS485 pour la
connexion aux systemes de supervision (en option) « Programmes de travail automatiques ou manuels
- Réglage actif de I'numidité jusqu'a 95 % (version FL uniquement). Raccordement a I'eau nécessaire.

[SA| (2asiol] aiSally (sbgSIl Sl glassl ¢ 651l @ 55) 51l 6,15] « HACCP 1| Joow
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OPTIONAL / OPTIONAL / OPTION / o)L=

_

AAAY YA

I Griglia plastificata

[ Plastic-coated wire shelf

Il Etagere en fil métallique plastifié
B cliwJL e dlw O,

I Teglia in lamiera alluminata
[ Trays in aluminium-coated sheet
I3l Plateaux en téle d'aluminium

B ooualV; dllas gslis (5 ilowo

I Kit speciale con assetto per teglie
[ Special kit for baking trays
I3l Kit spécial pour plaques de cuisson

B 2l ilga) dols dcgazo

W Supplemento illuminazione a LED
& Extra charge LED lighting

I3 Supplément Eclairage LED

B Loyl o>l LED 6clo)|

Il Supplemento per condensazione ad acqua
& Extra charge for water condensing unit

& Supplément pour ['unité de condensation de I'eau

B olall iS5 62>9) @dlio] oo,

MM Frequenza a 60Hz - Previo verifica
di compatibilita sul modello richiesto.

[ 60Hz frequency - Subject to compatibility
check on the required model

I3 Fréquence 60Hz - Sous réserve de vérification
de compatibilité sur le modéle requis

(SA waxal gz - i,® 60 355

wslaall 5Llall e 88loll

CAPACITA / CAPACITY / CAPACITE / dsuw

40; 60

I Griglia acciaio Inox

& S/S wire shelf

| F | Etagére métallique en acier inoxydable
B Lol pglaall 3Ygall o

Il Coppia guide Inox per teglie
A Pair of S/S slideways for trays
I3l Paire de guides Inox pour plateaux

B ol psliall Y98l oo slgaall Aol o 295

Il Lampade UV-C germicida
E Germicidal UV-C lamps
3l Lampes UV-C germicides
B o1l aue UV-C aulas

W Supplemento per applicazione ruote
& Extra charge for wheels instead of feet
WAl Supplément pour roues au lieu de pieds

M Tensione diversa
[ Different voltage
A Tension différente
m . I . _‘P

MW Modulo di collegamento WiFi
[T WiFi connection module

Al Module de connexion WiFi
BY WiFi Jlasl 62>9

BAKING TAB FL 92 6
BAKING TAB FL 145 12
BAKING TAB FL 198 18
BAKING TAB FL 251 pL
BAKING TAB FB 92 2
BAKING TAB FB 145 4
BAKING TAB FB 198 6
BAKING TAB FB 251 8

Teglie e contenitori non inclusi / Trays and containers not included / Plateaux et conteneurs non inclus / diaaio e wlglly _ilgall



FERMALIEVITA

92 / GREEN 92 92 REM
BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA | BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA
FL92 FLO2 FL92 FL 92 REM FL92 REM FL 92 REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES />3] sle,YI mm 928x750x850 928x750x850
TEMPERATURA / TEMPERATURETEMPERATURE /6,1,> &0 °C égfg‘;% 52_*;;‘;
T B 0
PRODOTTO / PRODUCT/ PRODUCT / o 10 10
PIANO//WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL/ Jas algllo 5 pr I 5 P A
PESO / WEIGHT / POIDS / ¢, KG 99 86
RA52A RA52A
GAS/ GAS/GAZ  5L&
GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER S65W S65W
EVAP. - 10°C - COND. 54,4°C GREEN 498 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER 1300W/7A T50W/394A
POUVOIR ABSORBE / dusiiaal 25Lall GREEN 250 W/5A
TENSIONE / VOLTAGE /TENSION / _, ,gSUll 32 230V/50 H 230V/50 Hz

FERMALIEVITA

145 / GREEN 145 145 REM
BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA | BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKING TABA
FL145 FL145 FL145 FL145REM | FL145REM | FL145REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES /d> =1 sle,¥I mm 1456 %750 850 1456 X750 x 850
TEMPERATURA/ TEMPERATURETEMPERATURE /8,1,> 4,5 °C 52 fg‘ég{) 52 fg‘é‘;
g B 0
PRODOTTO / PRODUCT/ PRODUCT / o 20 20
PIANO// WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL/ Jasl alglo 5 pr A 5 p A
PESO / WEIGHT / POIDS / ¢, KG 140 10
RA52A R452A
GAS/ GAS / GAZ/ 5l&
GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER S65W S65W
EVAP. - 10°C - COND. 54,4°C GREEN 498 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER 1300W/7A TS0W/39A
POUVOIRABSORBE / dusiall dSlall GREEN 250W/5A
TENSIONE / VOLTAGE / TENSION/ ¢Sl 23 230V/50 Hz 230V/50 Hz

* S =Senza piano / Without working top / Sans plan de travail / u].Ci_JA.C U9N

o
H A P = Con piano / With working top / Avec plan de travail / Jasgll _lcl go 2 ) § ﬁ A
B A = Con alzatina / With splashback / Avec dosseret / Jb _iVuw go < -
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FERMALIEVITA

198 / GREEN 198

198 REM

BAKING TAB S

BAKING TAB P

BAKING TAB A

BAKING TAB S

BAKING TAB P

BAKING TAB A

FL198 FL198 FL198 FL198REM | FL198REM | FL198REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES /> 31 sl mm 1984 %750 x 850 1984x750 850
TEMPERATURA / TEMPERATURETEMPERATURE /6,1,> &0 °C 52_*;;86 52_*;;‘;
T B 0
PRODOTTO / PRODUCT/ PRODUCT / o 30 30
PIANO/ WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL/ Jas alglio 5 pr I 5 P A
PESO/ WEIGHT / POIDS / ;39 KG 177 126
RA52A RA52A
GAS/ GAS/GAZ / 5L&
GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER 936W 936 W
EVAP. - 10°C - COND. 54,4°C GREEN 794 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER M00W/75A TS0W/39A
POUVOIR ABSORBE /.ol 25Lall GREEN BO0W/5.6A
TENSIONE / VOLTAGE /TENSION / _, ,gSJll 32 230V/50 Hz 230V/50 Hz

2512 /50
|

FERMALIEVITA

251/ GREEN 251 251 REM
BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA | BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA
< FL 251 FL 251 FL 251 FL 251 REM FL 251 REM FL 251 REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES /d> )Ll sl mm 2512x750 % 850 2512 %750 % 850
‘ . . 0 -5+40 5+40
TEMPERATURA / TEMPERATURETEMPERATURE / 6,1 ,> = 5> C 55:95% 55:95%
PRODOTTO / PRODUCT / PRODUCT / i 40 40
PIANO / WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL / Jas| dgllo S* p* A S* P* A
PESO / WEIGHT / POIDS / <59 KG 212 165
R452A R452A
GAS / GAS/ GAZ / j&
GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER 936 W 936 W
EVAP - 10°C - COND 54,4°C GREEN 794 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER 1400 W/75 A T50W/3,9A
POUVOIR ABSORBE / dusiaall &5 ol GREEN 1300W/5.6A
TENSIONE / VOLTAGE / TENSION/ ., 5gSJll 22l 230V/50 Hz 230V/50 Hz
H A Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice.

B Les dimensions, les specifications techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets & changement SANS preavis. / )lsio] 9> Jusill ao,e BlogVly asxuogill pou Iy dsll wlaslgally slell



FERMABIGA

92 / GREEN 92 92 REM
BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA | BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKING TABA
FB92 FB92 FB92 FB 92 REM FB 92 REM FB 92 REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES />3] sle,YI mm 928x750x850 928x750x850
TEMPERATURA/ TEMPERATURETEMPERATURE /6,1,> 4,5 °C 5+40 5+40
PRODOTTO / PRODUCT/ PRODUCT / o 20 20
PIANO/ WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL/ Jas| alglo 5 pr A 5 p A
PESO / WEIGHT / POIDS / ¢, KG 99 86
R452A R452A

GAS/GAS / GAZ/ jl&

GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER S65W S65W
EVAP. -10°C - COND. 54,4°C GREEN 498 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER AT0W/26A 40W/ot5 A
POUVOIR ABSORBE  duaiall &Slall GREEN J0W/3A
TENSIONE / VOLTAGE / TENSION/ ¢Sl 23 230V/50 Hz 230V/50 Hz

FERMABIGA

145 / GREEN 145 145 REM
BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA | BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA
FB145 FB145 FB145 FBUSREM | FB145REM | FB145REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES / x>l sl=,Yl mm 1456 X750 x 850 1456 x750 x 850
TEMPERATURA / TEMPERATURETEMPERATURE /6,1,> 4,0 °C 5+40 5+40
PRODOTTO / PRODUCT/ PRODUCT / o 40 40
PIANO// WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL/ Jasl algllo 5 pr A 5 P A
PESO/ WEIGHT / POIDS / ;39 KG 140 10
RA52A RA52A
GAS/GAS / GAZ / jl&
GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER SE5W SE5W
EVAP. - 10°C - COND. 54,4°C GREEN 498 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER AT0W/26A A0W/ots A
POUVOIR ABSORBE /.ol 25Lall GREEN T0W/3A
TENSIONE / VOLTAGE / TENSION/ ¢Sl 23] 230V/50 Hz 230V/50 Hz

H * S =Senza piano / Without working top / Sans plan de travail / u].Ci_JA.C U9N
P = Con piano / With working top / Avec plan de travail / Jasgll _lcl go
A= Con alzatina / With splashback / Avec dosseret / Ji iMuw go
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FERMABIGA

198 / GREEN 198 198 REM
BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA | BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA
FB 198 FB 198 FB 198 FB 198 REM FB 198 REM FB 198 REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES /> 31 sl mm 1984 %750 x 850 1984x750 850
TEMPERATURA / TEMPERATURETEMPERATURE /6,0,> é>,5  °C 5+40 5+40
PRODOTTO / PRODUCT /PRODUCT / guiio 60 60
PIANO / WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL/ Jas)l dlgllo s Pt I s P I
PESO / WEIGHT / POIDS / ¢,39 K6 177 126
RA52A RA52A
GAS/ GAS/GAZ / 5l&
GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER 936 W 936 W
EVAP - 10°C N COND 54,4°C GREEN 794 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER 700wW/4A 40W/015A
POUVOIR ABSORBE / duciaall @liall GREEN 650W/4A
TENSIONE/VOLTAGE / TENSION / g1l 1g2l 230V /50 Hz 230V /50 Hz
FERMABIGA
251/ GREEN 251 251 REM
BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKINGTABA | BAKINGTABS | BAKINGTABP | BAKING TABA
FB 251 FB 251 FB 251 FB 251 REM FB 251 REM FB 251 REM
DIMENSIONI ESTERNE / OVERALL DIMENSIONS AXBXH
DIMENSIONS EXTERIEURES /&>, sl mm 2512x750x850 2512x750x 850
TEMPERATURA / TEMPERATURETEMPERATURE /6,)1,> 4>)5  °C 5+40 5+40
PRODOTTO / PRODUCT / PRODUCT / guiio 80 80
PIANO / WORKING TOP/ TOP DE TRAVAIL/ Jas)] dlgllo st Pt IS s Pt I
PESO / WEIGHT / POIDS / ¢,39 K6 177 126
R452A R452A
GAS/ GAS / GAZ / 51&
GREEN R290
POTENZA FRIG. / REFRIG. POWER 936W 936 W
EVAP. - 10°C N COND 54,4°C GREEN 794 W
POTENZA ASSORBITA / ABSORBED POWER 700W/4A 40W/015A
POUVOIR ABSORBE / duczisual! aSllnll GREEN 650 W /4 A
TENSIONE /VOLTAGE / TENSION / ¢Sl 1g2l 230V /50 Hz 230V /50 Hz
H A Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice.

B Les dimensions, les specifications techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets & changement SANS preavis. / )lsio] 9> Jusill ao,e BlogVly asxuogill pou Iy dsll wlaslgally slell



MW Le celle fermalievitazione permettono di programmare facilmente
un intero ciclo di lievitazione impostando I'ora esatta in cui avere i
prodotti lievitati e pronti per essere infornati. In questo modo il lavoro
del panettiere & notevolmente semplificato. Grazie al fermalievita &
possibile infatti eliminare il lavoro notturno ritardando la lievitazione dei
prodotti cosi che siano pronti all’orario di apertura.

Al’interno delle celle Baking Room la lievitazione avviene in modo
naturale ed omogeneo, cosi da avere ogni giorno un prodotto fresco
pronto per essere infornato e venduto alla propria clientela.

- la cella e costituita da pannelli modulari di pavimento, pareti e soffitto,
assemblati sul posto con un rapido sistema di ganci ad eccentrico

- rivestimento interno-esterno in lamiera di acciaio plastificata bianca
(in acciaio inox AISI 304 a richiesta)

- isolamento di 70 mm in poliuretano ecologico

- pavimento con spessore diisolamento di 30 mm con rinforzo superiore
in materiale fenolico antiscivolo di 10 mm

- controsoffitto e canale di ventilazione in acciaio inox Aisi 304

- evaporatori di grande superficie con trattamento anticorrosione

- impianti frigoriferi per installazione remota, ampiamente dimensionati
per assicurare elevata umidita e potenza anche in caso di bassa
velocita di ventilazione, carenati e silenziati

- gas refrigerante R452A (GWP 2141)

- generatore di umidita a resistenza con boiler in acciaio inox

- pannello di controllo con display grafico TFT touch-screen da 5”
con possibilita di personalizzazione e memorizzazione di ricette e
programmi

- porta seriale RS-485 per collegamento a sistemi di supervisione

- sistema di connessione remota tramite WiFi (optional)

- illuminazione interna a led

- porta dotata di chiusura con chiavi

Fornitura standard:

La cella viene consegnata smontata a pannelli su pallet.

Lunita condensatrice remota e I’evaporatore vengono forniti senza gas
refrigerante ma in pressione d’azoto (distanza massima 15 Mt.)

[ The retarder-proofers cold rooms allow you to easily program an
entire leavening cycle by setting the exact time when you need your
products to be ready for baking. In this way the bakery work organization
is sensibly simplified. By scheduling the retarder-proofer and delaying
the leavening process, you get the products ready early in the morning
at opening time. You can forget the night shifts.

Inside our Baking Rooms the leavening takes place in a natural and
homogeneous way, in order to have products ready to be baked and
offered to the customers freshly made every day.

- the cold room is composed of floor, wall and ceiling modular panels,
to be assembled on site by means of a quick eccentric hook system

- internal-external covering in white plastic-coated steel sheet (stainless
steel AISI 304 on demand)

- 70 mm insulation by environment-friendly polyurethane

- 30 mm-thick insulated floor with upper reinforcement by 10 mm
nonslip phenolic material

- false-ceiling and ventilation channel in stainless steel Aisi 304

- powerful evaporators with anticorrosive treatment

- fully sized, faired and soundproofed refrigerating units for remote
installation to ensure high humidity and power even in case of low
ventilation speed

- R452A refrigerant gas (GWP 2141)

- humidity generator by heater cable with boiler in stainless steel

- control panel with 5-inches TFT touch-screen graphic display with
possibility to customize and memorize recipes and programs

- serial port RS-485 for connection to supervision systems

- remote connection system via WiFi (optional)

- led internal light

- door with key-lock

Standard equipment:

The cold room is delivered with disassembled panels on pallet.

Remote condensing unit and evaporator are delivered without refrigerant
gas but with nitrogen pressure (maximum distance 15 mt.)



Les chambres froides retardatrices vous permettent de programmer
facilement un cycle complet de levage en fixant I'neure exacte a laquelle
vos produits doivent étre préts pour la cuisson. L'organisation du travail
en boulangerie s'en trouve simplifiée. En programmant le retardateur-
proofeur et en retardant le processus de levage, vous obtenez des
produits préts tot le matin a I'neure d'ouverture. Vous pouvez oublier
les équipes de nuit.

Dans nos salles de cuisson, le levage s'effectue de maniere naturelle et
homogene, afin d'obtenir des produits préts a étre cuits et offerts aux
clients, fraichement préparés chaque jour.

- la chambre froide est composée de panneaux modulaires pour le sol,
les murs et le plafond, a assembler sur place au moyen d'un systeme
de crochets excentriques rapides

- revétement intérieur-extérieur en tdle d'acier plastifiée blanche (acier
inoxydable AISI 304 sur demande)

- isolation de 70 mm en polyuréthane respectueux de I'environnement

- plancher isolé de 30 mm d'épaisseur avec renforcement supérieur par
un matériau phénolique antidérapant de 10 mm

- faux-plafond et canal de ventilation en acier inoxydable Aisi 304

- évaporateurs puissants avec traitement anticorrosion

- groupes frigorifiques entierement dimensionnés, carénés et
insonorisés pour installation a distance afin de garantir une humidité
et une puissance élevées méme en cas de faible vitesse de ventilation

- gaz réfrigérant R452A (GWP 2141)

- générateur d'humidité par cable chauffant avec chaudiére en acier
inoxydable

- panneau de contréle avec écran graphique tactile TFT de 5 pouces
avec possibilité de personnaliser et de mémoriser les recettes et les
programmes

- port série RS-485 pour la connexion aux systemes de supervision

- systeme de connexion a distance via WiFi (en option)

- éclairage interne a leds

- porte avec serrure a clé

Equipement standard :

La chambre froide est livrée avec les panneaux démontés sur palette.
Le groupe de condensation et I'évaporateur a distance sont livrés sans gaz
réfrigérant mais avec une pression d'azote (distance maximale de 15 mt.).
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COMPONENTI / COMPONENTS / COMPOSANTS / ,.olic

UNITA CONDENSATRICE / CONDENSING UNIT
GROUPE DE CONDENSATION / caiSill 0a>9

W Unita condensatrice remota, tropicalizzata, silenziata e carenata adatta per I'installazione all’esterno.
& Tropicalized remote condensing unit, outdoor installation with soundproof housing.

I3 Unité de condensation a distance tropicalisée, installation extérieure avec boitier insonorisé.
BY .coall Jle e go (215 oS ¢ dilgiawl s o aiSs 6a>9

GAS /GAS / GAZ / ;& R452A

SISTEMA DI VENTILAZIONE / VENTILATION SYSTEM
SYSTEME DE VENTILATION / dygil ol

WM || sistema di distribuzione dell’aria & costituito da una canalizzazione in acciaio inox Aisi 304,
posta sotto al soffitto e su una parete laterale o frontale della cella, in grado di garantire un flusso
uniforme ed indiretto sui prodotti assicurando una fermentazione omogenea ed evitando danni
alla superficie degli stessi.

& The air-distribution system consists of stainless steel Aisi 304 channels, located under the roof
and on the lateral or frontal side of the cold room, so as to guarantee a uniform and indirect air
flow on the products to ensure a homogeneous leavening avoiding any defects on the product
surface.

I3l Le systeme de distribution de I'air est constitué de canaux en acier inoxydable Aisi 304, situés
sous le toit et sur le coté latéral ou frontal de la chambre froide, de maniére a garantir un flux
d'air uniforme et indirect sur les produits afin d'assurer une levée homogene en évitant tout
defaut sur la surface du produit.

[SA| il o gas « Aisi 304 luall p9laall 5Ygall (o ©l9i8 o clogll &1jgi plas (oS
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PANNELLO COMANDI / CONTROL PANEL
PANNEAU DE COMMANDE / aSxill a>gJ

MW - Registro allarmi HACCP - Gestione allarmi (temperatura, mancanza tensione e condensatore sporco)
* Modulo di collegamento WI-FI per gestione remota (optional) * Porta seriale RS485 per collegamento
a sistemi di supervisione (optional) « Possibilita di selezionare programmi automatici o manuali *
Regolazione attiva dell’'umidita fino al 95%. Necessaria la connessione idrica.

& - HACCP alarm log * Alarm management (temperature, power failure and dirty condenser) = WI-FI
connection module for remote management (optional) « RS485 serial port for connection to supervision
systems (optional) « Automatic or manual working programs « Active humidity adjustment up to 95%.
Water supply connection needed.

A . Journal des alarmes HACCP - Gestion des alarmes (température, panne de courant et condenseur
sale) « Module de connexion WI-FI pour la gestion a distance (en option) « Port série RS485 pour la
connexion aux systemes de supervision (en option) « Programmes de travail automatiques ou manuels
- Réglage actif de I'numidité jusqu'a 95 %. Raccordement a I'eau nécessaire.
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OPTIONAL / OPTIONAL / OPTION / o,

Il Supplemento per rivestimento
in acciaio Inox AISI 304 2B (int/est)
& Extra charge for AISI 304 2B
stainless steel covering (int/ext)
I3 Supplément pour I'acier inoxydable
AISI 304 2B revétement (int/ext)

W Supplemento per porta aggiuntiva
& Extra charge for additional door

I3 Supplément pour porte additionnelle
B 5lo| Ll adlio| pou,

[SA p9laall 3Y5al &8Lo] pou)
(int / ext) alass AISI 304 2B |uall

MW Apertura porta contraria allo standard

& Door opening opposite to standard

I3 Ouverture de la porte opposée a la norme

BY ) leall uSe QW aid

W Supplemento per condensazione ad acqua

& Extra charge for water condensing unit

I3 Supplément pour I'unité de condensation de I'eau
[ SA| olwll i 6a>g) 4;9[.0! P9 )

v
A

~~ MW Modulo di collegamento WiFi M Tensione diversa
L~ I WiFi connection module & Different voltage
W?Fi @ Module de connexion WiFi A Tension différente
B WiFi Jlasl 62>9 H Galizo 2>

MM Frequenza a 60Hz - Previo verifica di compatibilita sul modello richiesto.
"\0‘ 60 HZ & 60Hz frequency - Subject to compatibility check on the required model
A Fréquence 60Hz - Sous réserve de vérification de compatibilité sur le modele requis

B sllaall 5Ll e g9lsill o) gias, - 55, 60 3555

CAPACITA / CAPACITY / CAPACITE / dsuw

M La gamma di celle fermalievitazione comprende un’ampia disponibilita di soluzioni che offrono diverse
capacita di carico (da 1a 24 carrelli EN 60x40 e 12 carrelli EN 60x80) oltre che differenti passaggi porta
netti 720 /900 /1000 mm.

& The range of retarder proofer cold rooms includes a wide range of solutions offering different load
capacities (from 1to 24 EN 60x40 trolleys and 12 EN 60x80 trolley) as well as different door net passages
720/900 /1000 mm.

H& La gamme de chambres froides étanches a retardateur comprend un large éventail de solutions
offrant différentes capacités de charge (de 1a 24 chariots EN 60x40 et 12 chariots EN 60x80) ainsi que

EN 60x40 EN 60x80 différents passages nets de porte 720 /900 /1000 mm.

[SA Joxi olew pads il Jol=l oo dewlg degoazxe e laball 2 il B,€ degaxo Jaiis
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BAKING ROOM

CELLE FERMALIEVITAZIONE PER CARRELLI
LEAVENING CONTROL COLD ROOMS FOR TROLLEYS
CONTROLE DU LEVAIN CHAMBRES FROIDES POUR CHARIOTS

2w B,¢ LEAVENING CONTROL ol 2l

DIMENSIONI ESTERNE LUCE PORTA DIMENSIONI INTERNE UTILI CARRELLI PER TEGLIE CARICO PRODOTTO
OVERALL DIMENSIONS DOOR NET PASSAGE INTERNAL NET DIMENSIONS TRAY TROLLEYS PRODUCT LOAD
MODELLO DIMENSIONS EXTERIEURES PASSAGE DU FILET DE PORTE DIMENSIONS NETTES INTERNES | CHARIOTS A PLATEAUX | CHARGEMENT DU PRODUIT
MODEL eI e ol Suiv a0 alsllastall sl wleallol e iioll Jioxs
el £ | e | e | POEIOORS| POADOR | |y ke | oxio

mm nr mm mm nr KG.
111.CLAPO7 1100 1100 2520 1 720 778 919 2005 1 1 45
1113.CL1APO7 1100 1300 2520 1 720 778 1m9 2005 2 1 55
1115.CLAPO7 1100 1500 2520 1 720 778 1319 2005 2 1 65
1147.CL1APO7 1100 1700 2520 1 720 778 1519 2005 3 1 75
1119.CL1PO7 1100 1900 2520 1 720 778 179 2005 3 2 85
11.21.CL1PO7 1100 2100 2520 1 720 778 1919 2005 3 2 95
11.23.CL1PO7 1100 2300 2520 1 720 718 2119 2005 4 2 105
11.25.CL1PO7 1100 2500 2520 1 720 718 2319 2005 4 2 120
11.27.CL1APO7 1100 2700 2520 1 720 718 2519 2005 5 2 130
11.29.CL1PO7 1100 2900 2520 1 720 718 2719 2005 5 3 140
11.31.CL.APO7 1100 3100 2520 1 720 718 2919 2005 6 3 150
11.33.CL1PO7 1100 3300 2520 1 720 718 319 2005 6 3 160
11.35.CL.APO7 1100 3500 2520 1 720 718 3319 2005 6 3 170
11.37.CLAPO7 1100 3700 2520 1 720 718 3519 2005 7 4 180
1311.CL1PO9 1300 1100 2520 1 900 978 919 2005 2 1 60
1313.CL1P09 1300 1300 2520 1 900 978 M9 2005 2 1 70
1315.CL1P09 1300 1500 2520 1 900 978 1319 2005 4 1 85
13.17.CL1P09 1300 1700 2520 1 900 978 1519 2005 4 2 100
13.19.CL1P09 1300 1900 2520 1 900 978 179 2005 4 2 10
13.21.CL1P09 1300 2100 2520 1 900 978 1919 2005 4 2 125
13.23.CL1P09 1300 2300 2520 1 900 978 2119 2005 6 3 135
13.25.CL1P09 1300 2500 2520 1 900 978 2319 2005 6 3 150
13.27.CL1P09 1300 2700 2520 1 900 978 2519 2005 6 3 165
13.29.CL1P09 1300 2900 2520 1 900 978 27119 2005 8 3 175
13.31.CL1P09 1300 3100 2520 1 900 978 2919 2005 8 4 190
13.33.CL1P09 1300 3300 2520 1 900 978 319 2005 8 4 200
13.35.CL1P09 1300 3500 2520 1 900 978 3319 2005 10 4 215
13.37.CL1P09 1300 3700 2520 1 900 978 3519 2005 10 5 230

Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA pi iso. / Dil technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les dimensions, les specifications
techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets a changement SANS preavis. / jlesib| 95 Lusill dio e SlogVly dxxwosill pow 9 duall &lawvlsally sle,VI
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DIMENSIONI ESTERNE LUCE PORTA DIMENSIONI INTERNE UTILI CARRELLI PER TEGLIE CARICO PRODOTTO
OVERALL DIMENSIONS DOOR NET PASSAGE INTERNAL NET DIMENSIONS TRAY TROLLEYS PRODUCT LOAD
MODELLO DIMENSIONS EXTERIEURES PASSAGE DU FILET DE PORTE DIMENSIONS NETTES INTERNES | CHARIOTS A PLATEAUX | CHARGEMENT DU PRODUIT
MODEL FESVREN ol S yao adslllaslall kel lsall ol iiall o
el £ | re | we | POREIDOORS | POAOOR |y |y | ke | coxi

mm nr mm mm nr KG.
151.CLAP10 1500 1100 2520 1 1000 178 919 2005 2 1 70
15.13.CL.AP10 1500 1300 2520 1 1000 178 m9 2005 2 1 85
15.15.CL.AP10 1500 1500 2520 1 1000 178 1319 2005 4 1 105
15.17.CL1P10 1500 1700 2520 1 1000 178 1519 2005 4 2 120
15.19.CL.AP10 1500 1900 2520 1 1000 178 179 2005 4 2 135
15.21.CL1P10 1500 2100 2520 1 1000 178 1919 2005 4 2 150
15.23.CL.AP10 1500 2300 2520 1 1000 1178 2119 2005 6 3 165
15.25.CL.P10 1500 2500 2520 1 1000 178 2319 2005 6 3 180
15.27.CL.AP10 1500 2700 2520 1 1000 178 2519 2005 6 3 200
15.29.CLAP10 1500 2900 2520 1 1000 178 2719 2005 8 3 215
15.31.CL1P10 1500 3100 2520 1 1000 178 2919 2005 8 4 230
15.33.CL1P10 1500 3300 2520 1 1000 178 3119 2005 8 4 245
15.35.CLAP10 1500 3500 2520 1 1000 1178 3319 2005 10 4 260
15.37.CL1P10 1500 3700 2520 1 1000 1178 3519 2005 10 5 275

Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les dimensions, les specifications
techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets a changement SANS preavis. / lesb| ;9> Jusill 4o ,e BlogVly dxusgill pow 9 duall olawvlsally sle,VI
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DIMENSIONI ESTERNE LUCE PORTA DIMENSIONI INTERNE UTILI CARRELLI PER TEGLIE CARICO PRODOTTO
OVERALL DIMENSIONS DOOR NET PASSAGE INTERNAL NET DIMENSIONS TRAY TROLLEYS PRODUCT LOAD
MODELLO DIMENSIONS EXTERIEURES PASSAGE DU FILET DE PORTE DIMENSIONS NETTES INTERNES | CHARIOTS A PLATEAUX| CHARGEMENT DU PRODUIT
MODEL PRSP ol Sui 400 a1l adlall sl Sleallol,e 5
el £ | e | o | POEIDOORS| POAOOR | |y ke | oxio

mm nr mm mm nr KG.
211M.CF.2P08 2100 1100 2520 2 800 1878 819 2005 3 2 100
2113.CF.2P08 2100 1300 2520 2 800 1878 1019 2005 4 2 130
2115.CF.2P08 2100 1500 2520 2 800 1878 1219 2005 4 2 155
2117.CF.2P08 2100 1700 2520 2 800 1878 1419 2005 6 4 180
2119.CF.2P08 2100 1900 2520 2 800 1878 1619 2005 6 4 205
21.21.CF.2P08 2100 2100 2520 2 800 1878 1819 2005 6 4 230
21.23.CF.2P08 2100 2300 2520 2 800 1878 2019 2005 9 4 255
21.25.CF.2P08 2100 2500 2520 2 800 1878 2219 2005 9 6 280
2311.CF.2P08 2300 1100 2520 2 800 2078 819 2005 4 2 115
2313.CF.2P08 2300 1300 2520 2 800 2078 1019 2005 6 3 140
2315.CF.2P08 2300 1500 2520 2 800 2078 1219 2005 6 3 170
2317.CF.2P08 2300 1700 2520 2 800 2078 1419 2005 8 4 200
2319.CF.2P08 2300 1900 2520 2 800 2078 1619 2005 9 4 225
23.21.CF.2P08 2300 2100 2520 2 800 2078 1819 2005 9 6 255
23.23.CF.2P08 2300 2300 2520 2 800 2078 2019 2005 12 6 285
23.25.CF.2P08 2300 2500 2520 2 800 2078 2219 2005 12 6 315
2315.CL.2P08 2300 1500 2520 2 800 1978 1319 2005 8 2 175
2317.CL.2P08 2300 1700 2520 2 800 1978 1519 2005 9 4 205
2319.CL.2P08 2300 1900 2520 2 800 1978 179 2005 9 4 230
23.21.CL.2P08 2300 2100 2520 2 800 1978 1919 2005 9 4 255
23.23.CL.2P08 2300 2300 2520 2 800 1978 219 2005 12 6 285
23.25.CL.2P08 2300 2500 2520 2 800 1978 2319 2005 12 6 310
23.27.CL.2P08 2300 2700 2520 2 800 1978 2519 2005 15 6 340
23.29.CL.2P08 2300 2900 2520 2 800 1978 2719 2005 16 6 365
23.31.CL.2P08 2300 3100 2520 2 800 1978 2919 2005 18 8 390
23.33.CL.2P08 2300 3300 2520 2 800 1978 319 2005 18 8 420
23.35.CL.2P08 2300 3500 2520 2 800 1978 3319 2005 20 8 445
23.37.CL.2P08 2300 3700 2520 2 800 1978 3519 2005 2 10 475

Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les dimensions, les specifications

techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets a changement SANS preavis. / )l 95 Lusill dio e BlogVly dxxpogill 9w lly aisll wlawvlgally sleVI
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DIMENSIONI ESTERNE LUCE PORTA DIMENSIONI INTERNE UTILI CARRELLI PER TEGLIE CARICO PRODOTTO
OVERALL DIMENSIONS DOOR NET PASSAGE INTERNAL NET DIMENSIONS TRAY TROLLEYS PRODUCT LOAD
MODELLO DIMENSIONS EXTERIEURES PASSAGE DU FILET DE PORTE DIMENSIONS NETTES INTERNES | CHARIOTS A PLATEAUX | CHARGEMENT DU PRODUIT
MODEL PRSI ol St o0 ads )l adlallsleYl Slsallol,e 5
el £ | e | ke | POMEROORS| POAOOR |y ke | sox

mm nr mm mm nr KG.
2511.CF.2P09 2500 1100 2520 2 900 2278 819 2005 4 2 125
2513.CF.2P09 2500 1300 2520 2 900 2278 1019 2005 6 3 155
2515.CF.2P09 2500 1500 2520 2 900 2278 1219 2005 6 3 185
25.17.CF.2P09 2500 1700 2520 2 900 2278 1419 2005 8 4 220
2519.CF.2P09 2500 1900 2520 2 900 2278 1619 2005 9 4 250
25.21.CF.2P09 2500 2100 2520 2 900 2278 1819 2005 9 6 280
25.23.CF.2P09 2500 2300 2520 2 900 2278 2019 2005 12 6 310
25.25.CF.2P09 2500 2500 2520 2 900 2278 2219 2005 12 6 345
2515.CL.2P09 2500 1500 2520 2 900 2178 1319 2005 8 3 195
25.17.CL.2P09 2500 1700 2520 2 900 2178 1519 2005 9 4 225
2519.CL.2P09 2500 1900 2520 2 900 2178 179 2005 9 6 255
25.21.CL.2P09 2500 2100 2520 2 900 2178 1919 2005 9 6 285
25.23.CL.2P09 2500 2300 2520 2 900 2178 219 2005 12 6 315
25.25.CL.2P09 2500 2500 2520 2 900 2178 2319 2005 12 6 345
25.27.CL.2P09 2500 2700 2520 2 900 2178 2519 2005 15 6 375
25.29.CL.2P09 2500 2900 2520 2 900 2178 2719 2005 16 9 405
25.31.CL.2P09 2500 3100 2520 2 900 2178 2919 2005 18 9 430
25.33.CL.2P09 2500 3300 2520 2 900 2178 3119 2005 18 9 460
25.35.CL.2P09 2500 3500 2520 2 900 2178 3319 2005 20 9 490
25.37.CL.2P09 2500 3700 2520 2 900 2178 3519 2005 2 12 520
21M.CF.2P10 2700 1100 2520 2 1000 2478 819 2005 5 2 135
2713.CF.2P10 2700 1300 2520 2 1000 2478 1019 2005 6 3 170
2715.CF.2P10 2700 1500 2520 2 1000 2478 1219 2005 6 3 205
2717.CF.2P10 2700 1700 2520 2 1000 2478 1419 2005 10 4 235
2719.CF.2P10 2700 1900 2520 2 1000 2478 1619 2005 10 4 270
27.21.CF.2P10 2700 2100 2520 2 1000 2478 1819 2005 10 6 305
27.23.CF.2P10 2700 2300 2520 2 1000 2478 2019 2005 15 6 340
27.25.CF.2P10 2700 2500 2520 2 1000 2478 2219 2005 15 6 375
21.27.CF.2P10 2700 2700 2520 2 1000 2478 2419 2005 15 6 410
27.29.CF.2P10 2700 2900 2520 2 1000 2478 2619 2005 20 9 440
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DIMENSIONI ESTERNE LUCE PORTA DIMENSIONI INTERNE UTILI CARRELLI PER TEGLIE CARICO PRODOTTO
OVERALL DIMENSIONS DOOR NET PASSAGE INTERNAL NET DIMENSIONS TRAY TROLLEYS PRODUCT LOAD
MODELLO DIMENSIONS EXTERIEURES PASSAGE DU FILET DE PORTE DIMENSIONS NETTES INTERNES | CHARIOTS A PLATEAUX| CHARGEMENT DU PRODUIT
MODEL PRSP ol Sui 400 a1l adlall sl Sleallol,e 5
el £ | e | o | POEIDOORS| POAOOR | |y ke | oxio
mm nr mm mm nr KG.

217.25.CL.2P10 2700 2500 2520 2 1000 2378 2319 2005 15 6 375
217.21.CL.2P10 2700 2700 2520 2 1000 2378 2519 2005 15 6 410
217.29.CL.2P10 2700 2900 2520 2 1000 2378 2719 2005 20 9 440
27.31.CL.2P10 2700 3100 2520 2 1000 2378 2919 2005 20 9 475
27.33.CL.2P10 2700 3300 2520 2 1000 2378 319 2005 20 9 505
27.35.CL.2P10 2700 3500 2520 2 1000 2378 3319 2005 25 9 540
27.31.CL.2P10 2700 3700 2520 2 1000 2378 3519 2005 25 12 570
291.CF.2P10 2900 1100 2520 2 1000 2678 819 2005 5 3 145
2913.CF.2P10 2900 1300 2520 2 1000 2678 1019 2005 8 3 185
2915.CF.2P10 2900 1500 2520 2 1000 2678 1219 2005 8 3 220
29.17.CF.2P10 2900 1700 2520 2 1000 2678 1419 2005 10 6 255
2919.CF.2P10 2900 1900 2520 2 1000 2678 1619 2005 12 6 295
29.21.CF.2P10 2900 2100 2520 2 1000 2678 1819 2005 12 6 330
29.23.CF.2P10 2900 2300 2520 2 1000 2678 2019 2005 16 6 370
29.25.CF.2P10 2900 2500 2520 2 1000 2678 2219 2005 16 9 405
29.27.CF.2P10 2900 2700 2520 2 1000 2678 2419 2005 20 9 440
311.CF.2P10 3100 1100 2520 2 1000 2878 819 2005 6 3 155
3113.CF.2P10 3100 1300 2520 2 1000 2878 1019 2005 8 4 195
3115.CF.2P10 3100 1500 2520 2 1000 2878 1219 2005 8 4 235
3117.CF.2P10 3100 1700 2520 2 1000 2878 1419 2005 12 6 2715
3119.CF.2P10 3100 1900 2520 2 1000 2878 1619 2005 12 6 315
31.21.CF.2P10 3100 2100 2520 2 1000 2878 1819 2005 12 8 355
31.23.CF.2P10 3100 2300 2520 2 1000 2878 2019 2005 18 8 395
31.25.CF.2P10 3100 2500 2520 2 1000 2878 2219 2005 18 9 435
31.27.CF.2P10 3100 2700 2520 2 1000 2878 2419 2005 20 9 475

Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les dimensions, les specifications
techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets a changement SANS preavis. / jleuis] (9> jusill dio,e BLogVly dxuogill pow 9 diall olavlgally sle,Vl
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31M.CF.2P10 3100 1100 2520 2 1000 2878 819 2005 6 3 155
3113.CF.2P10 3100 1300 2520 2 1000 2878 1019 2005 8 4 195
3115.CF.2P10 3100 1500 2520 2 1000 2878 1219 2005 8 4 235
31.17.CF.2P10 3100 1700 2520 2 1000 2878 1419 2005 12 6 275
3119.CF.2P10 3100 1900 2520 2 1000 2878 1619 2005 12 6 315
31.21.CF.2P10 3100 2100 2520 2 1000 2818 1819 2005 12 8 355
31.23.CF.2P10 3100 2300 2520 2 1000 2818 2019 2005 18 8 395
31.25.CF.2P10 3100 2500 2520 2 1000 2818 2219 2005 18 9 435
31.27.CF.2P10 3100 2700 2520 2 1000 2878 2419 2005 20 9 475
33.11.CF.2P10 3300 1100 2520 2 1000 3078 819 2005 6 3 170
33.13.CF.2P10 3300 1300 2520 2 1000 3078 1019 2005 8 4 210
3315.CF.2P10 3300 1500 2520 2 1000 3078 1219 2005 8 4 255
3317.CF.2P10 3300 1700 2520 2 1000 3078 1419 2005 12 6 295
3319.CF.2P10 3300 1900 2520 2 1000 3078 1619 2005 12 6 340
33.21.CF.2P10 3300 2100 2520 2 1000 3078 1819 2005 12 8 380
33.23.CF.2P10 3300 2300 2520 2 1000 3078 2019 2005 18 8 425
33.25.CF.2P10 3300 2500 2520 2 1000 3078 2219 2005 18 9 465
33.27.CF.2P10 3300 2700 2520 2 1000 3078 2419 2005 20 9 510
33.29.CF.2P10 3300 2900 2520 2 1000 3078 2619 2005 24 12 550
33.31.CF.2P10 3300 3100 2520 2 1000 3078 2819 2005 24 12 595

Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preavviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les dimensions, les specifications

techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets a changement SANS preavis. / jleuis] 95 Lueill do e SLogVly dxxyogill powlly asll olaolgally sl
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BAKERY

Viale del Lavoro, 30
37030 Colognola ai Colli
Verona - Italy

Tel. +39 045 6152139

info@ilembakery.com
www.ilembakery.com




