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Linea celle professionali
per pasticceria.

Funzione: fermalievitazione
con dispositivo lievitazione
controllata e conservazione
prodotto lievitato.

Professional chamber line
for pastry.

Function: retarder-prover
with device for conservation
of product ready for baking.

Linea camaras
profesionales para
pasteleria.

Funcion: fermentacion
controlada y conservacion
producto fermentado.

Ligne chambres
professionnelles pour
patisserie.

Fonction: fermentation
contrélée et conservation du
produit fermenté.

Lievitazione controllata:

Lievitazione programmata,

dove la programmazione & un vero

e proprio strumento di organizzazione
e controllo della produzione.

Progettato dalla Colip e costruito con
elettronica professionale, il MICRO C.10,
quadro comandi a microprocessore,
assicura il perfetto sviluppo del prodotto,
grazie al rigoroso controllo dei tempi,
temperature ed umidita

nelle diverse fasi di lavoro:

1a fase: Blocco del processo

di lievitazione (non oltre 6 gg.).

2a fase: Conservazione sino a 72 ore.
3a fase: Riattivazione del processo

di lievitazione, con calore ed umidita
controllati, nel rispetto della tipologia
del prodotto.

4a fase: Conservazione prodotto

gia lievitato (5/10 ore ed oltre, secondo
la sua tipologia).

L'equilibrio perfetto tra freddo e

calore umido (che sono all'interno
dell'impianto opportunamente dosati

e distribuiti) migliora il prodotto in qualita,
uniformita, fragranza

e ne conserva tutti i valori nutrizional,

in tutte le sue varieta.




Controlled proving:

Programmed proving,

where this programming facility
constitutes an indispensable production
scheduling and control instrument.

Designed by Colip and constructed using
professional-quality electronics, the
MICRO C.10, microprocessor control
panel, ensures perfect product evolution
thanks to strict times, temperatures and
humidity controls throughout the various
operation phases:

1st phase: Stop proving process
(not more than 6 days).

2nd phase: Conservation up to 72 hours.

3rd phase: Restart of proving process
with controlled heat and humidity,

in accordance with the product type.
4th phase: Conservation of product
after proving (5/10 hours plus,
depending on the product type).

The perfect balance between cold and
humid heat (suitably regulated

and distributed inside the plant)
improves the quality, uniformity

and aroma of the product and preserves
all its nutritional values.

Fermentacion controlada:

Fermentacion programada,

donde la programacion es un verdadero
instrumento de organizacion y control
de la produccion.

Proyectado por Colip y

construido con electronica profesional,

el MICRO C.10, cuadro de mandos

con microprocesador, asegura

el perfecto desarrollo del producto,
gracias al riguroso control de los tiempos,
temperaturas y himedad

en las distintas fases de trabajo:

1a fase: Bloqueo del proceso

de fermentacién (hasta 6 dias).

2a fase: Conservacion hasta 72 horas.
3a fase: Reactivacion del proceso

de fermentacién, con calor y hiimedad
controlada, respetando el tipo de
producto.

4a fase: Detencion del producto

ya fermentado (5/10 horas, o més,
segun su tipo).

El equilibrio perfecto entre frio y

calor humedo (que son en el interior del
equipo oportunamente dosificados y
distribuidos) mejora el producto

en calidad, uniformidad y fragancia,
conservando todos sus

valores nutritivos, en toda su variedad.

Fermentation contrdlée:
Fermentation programmée,

ol la programmation est un véritable
instrument d'organisation

et de contréle de la production.

Projeté par Colip et réalisé avec
électronique professionnelle,

le MICRO C.10, tableau de commandes
a microprocesseur, assure

le développement parfait du produit,
gréce a un contréle rigoureux des temps,
températures et humidité au cours

des différentes phases de travail:

1ére phase: Blocage du processus
de fermentation (max. 6 jours).
2éme phase: Conservation jusqu'a
72 heures.

3eme phase: Rétablissement du
processus de fermentation,

avec chaleur et humidité contrélées,
dans le respect du type de produit.
4éme phase: Conservation du produit
déja fermenté (5/10 heures et plus,
selon le type).

L'équilibre parfait entre froid et chaleur
humide (qui sont opportunément dosés
et distribués a l'intérieur du systeme)
améliore la qualité, 'uniformite,

la fragrance du produit et lui conserve
toutes ses valeurs nutritionelles,

dans toutes ses variétés.




Principali caratteristiche tecniche

di costruzione:

- Pannelli modulari prefabbricati dotati di
ganci autobloccanti inseriti
nel poliuretano per un rapido montaggio,
guarnizioni in gomma espansa
e profili in plastica (incorporati lungo
il loro perimetro) che garantiscono
una perfetta unione ermetica
ed indeformabile dei pannelli.

- Isolamento mediante schiuma poliureta-
nica rigida: densita Kg 38-42/mc,
resistenza alla compressione
Kg 1,8-2/cmq, conducibilita termica
a + 25°C 0,018-0,020Kcal/m h°C

- Spessore isolamento cm 6

- Esterno in lamiera galvanizzata
plastificata ed interno in acciaio inox
Aisi 304 oppure in lamiera atossica
optional: esterno in acciaio inox

- Fondo isolato rinforzato, rivestimento
in acciaio inox - spessore
isolamento cm 2, con profilo sanitario
lungo il perimetro interno per una
perfetta igiene

- Porta/e isolata/e

- Protezioni laterali interne in acciaio inox
Aisi 304

- Pedana/e di salita in acciaio inox
Aisi 304

Principali caratteristiche tecniche

di funzionamento:

- Quadro comandi MICRO C.10, controllo
a microprocessore, che consente di
personalizzare 10 programmi di lavoro

- Temperatura di esercizio -10/+40°C reg.,
umidita relativa 75-95% reg.

- Vasca produzione vapore in acciaio
inox Aisi 304 con riempimento
automatico e resistenze elettriche inox

- Scambiatore termico interno costruito
in rame elettrolitico ed alluminio

- Refrigerazione ventilata, opportunamente
studiata, per un'equilibrata ed uniforme
distribuzione della temperatura

- Gruppo frigorifero con condensazione
ad aria di adeguata potenza installato
sopra il mobile (ad acqua - a distanza
su richiesta)

- Sbrinamento automatico

- Luce interna.

Main technical features

of construction:

- Prefabricated modular panels equipped
with self-locking fasteners fitted into the
polyurethane for a quick assembly,
expanded rubber gaskets and
plastic profiles (incorporeted along their
perimeter) which ensure a perfect
hermetic and undeformable union of the
panels

- Insulation by polyurethane rigid foam:
density Kg 38-42/mc, compression
resistance Kg 1,8-2/cmaq, thermic
conductivity at +25°C
0,018-0,020Kcal/m h°C

- Thickness of insulation cm 6

- Exterior in plastified galvanized sheet
and interior in Aisi 304 stainless steel or
in atoxic sheet
option: stainless steel exterior

- Insulated strong floor in
stainless steel - thickness of insulation
cm 2, with internal sanitary profile
for a perfect hygiene

- Insulated door/s

- Aisi 304 stainless steel internal
side-protections

- Aisi 304 stainless steel external ramp/s

Main technical features

of operation:

- MICRO C.10, microprocessor control
panel, which has a memory capacity
of 10 automatic programs

- Operating temperature -10/+40°C adj.,
relative humidity 75-95% adj.

- Steam formation tank in Aisi 304
stainless steel with automatic filling and
stainless steel resistances

- Internal evaporator made of electrolytic
copper and aluminium

- Ventilated refrigeration, suitably studied,
for the best temperature distribution

- Air-condensing unit of adequate power
on the top (water-condensing
or remote unit on request)

- Automatic defrosting

- Internal light.

Principales caracteristicas técnicas

de construccion:

- Paneles sandwich prefabricados
dotados de ganchos embutidos en el
poliuretano para un rapido ensamblaje,
juntas de caucho y perfiles
en plastico (incorporados a lo largo de
su perimetro) que garantizan una
perfecta union hermética e indeformable
de los paneles

- Aislamiento mediante espuma rigida de
poliuretano: densidad Kgs 38-42/mc,
resistencia a la compresion
Kgs 1,8-2/cmq, conduccion térmica
a +25°C 0,018-0,020Kcal/m h°C

- Espesor aislamiento cm 8

- Exterior en chapa galvanizada
plastificada e interior en acero
inoxidable Aisi 304 o en chapa atoxica
opcion: exterior en acero inoxidable

- Suelo aislado reforzado, revestimiento
en acero inoxidable - espesor aislamiento
cm 2, con perfil sanitario a lo largo
de su perimetro interno
para una perfecta higiene

- Puerta/s aislada/s

- Protecciones interiores laterales
en acero inoxidable Aisi 304

- Rampa/s de acceso en acero inoxidable
Aisi 304

Principales caracteristicas técnicas

de funcionamiento:

- Cuadro de mandos MICRO C.10,
control con microprocesador, que permite
personalizar 10 programas de trabajo

- Temperatura de ejercicio -10/+40°C
reg., humedad relativa 75-95% reg.

- Calderin de vapor en acero inoxidable
Aisi 304 con rellenamiento automatico y
resistencias electricas inox

- Evaporador interior construido con
cobre electrolitico y aluminio

- Refrigeracion ventilada, propiamente
estudiada, para una equilibrada y
uniforme distribucion de la temperatura

- Grupo frigorifico con condensacion por
aire de adecuada potencia situado
sobre el mueble (condensacion por
agua - a distancia sobre pedido)

- Descarche automatico

- Luz interna.







Caractéristiques techniques principaux

de construction:

- Panneaux sandwich prefabriques
équipés de crochets encastrés dans le
polyurethane pour un rapide assemblage,
joints en caoutchouc et profils
en plastique (incorporés dans leur
périmetre en longueur) qui assurent
un assemblage hermétique
et indeformable des panneaux

- Isolation par écume rigide de
polyurethane: densité Kg 38-42/mc,
résistence a la compression
Kg 1,8-2/cmq, conductibilité thermique a
+25°C 0,018-0,020Kcal/m h°C

- Epaisseur d'isolation cm 6

- Extérieur en tdle galvanisée plastifiée et
intérieur en acier inox Aisi 304 ou en tble
atoxique - option: extérieur en acier inox

- Sol isolé reforcé, revétement en acier
inox - épaisseur d'isolation cm 2,
avec profil sanitarie intérieur pour une
parfaite hygiéne

- Porte/s isolée/s

- Protections intérieures latérales
en acier inox Aisi 304

- Tapis en acier inox Aisi 304

Caractéristiques techniques principaux

de fonctionnement:

- Tableau de commandes MICRO C.10,
contréle a microprocesseur, qui permet
de personnaliser 10 programmes de
travail

- Température d'exercice -10/+40°C reg.,
humidité relative 75-95% reg.

- Cuvette pour la production de vapeur
en acier inox Aisi 304 avec remplissage
automatique et résistances électriques

- Evaporateur intérieur construit avec
cuivre électrolytique et aluminium

- Réfrigération ventilée, specialément
étudiee, pour une distribution
de temperature équilibrée et uniforme

- Groupe frigorifique avec condensation
par air, puissance proportionée, logé
sur le meuble (condensation par eau -
a distance sur demande)

- Dégivrage automatique

- Lumiére intérieure.







