
GELATO 
Gelato / Gelato
Gelato / Gelato

PASTICCERIA
Pastry / Pâtisserie
Konditorei / Pastelería

SNACK FREDDO
Cold Snack / Snacks froids
Kalter Snack / Snack Frío

CALDO SECCO
Dry heat / Chaleur sèche

Trockene Wärme / Calor seco 

CALDO BAGNO MARIA
Bain-marie heat / Chaleur bain-marie
warmes Wasserbad / Calor baño María

4 STAGIONI (GELATO/PASTICCERIA)
4 Seasons (gelato/pastry)
4 Saisons (gelato/pâtisserie)
4 Jahreszeiten (Gelato/Konditorei)
4 Estaciones (gelato/pastelería)

CUBIKA

SERVIZI
FORTE E SQUADRATA, CUBIKA È CARATTERIZZATA DAL DESIGN AGGRESSIVO

E ACCATTIVANTE, SUPERFICI TRASPARENTI E GRANDE CAPACITÀ ESPOSITIVA.

È DISPONIBILE IN 4 MODULI LINEARI E 3 ANGOLARI, IN TRE DIFFERENTI ALTEZZE,

H 1151 MM, H 1351 MM E H 1450 MM.

SERVICES 
CUBIKA is strong and squared
with an aggressive and catchy 
design, transparent surfaces
and a large exposition capacity. 
Available in 4 linear units
and 3 corner units, in 3 heights:
45.31”; 53.18”; 57.08”.

SERVICES 
Solide et carrée, CUBIKA est 
caractérisée par son design 
agressif et captivant, surfaces 
transparentes et grande capacité 
d’exposition. Disponible en
4 modules linéaires et 3 modules 
angulaires, en 3 hauteurs 
différentes: h 1151 mm,
h 1351 mm et h 1450 mm.

AUSFÜHRUNGEN 
Stabil und quadratisch, CUBIKA 
präsentiert sich mit einem 
aggressiven und ansprechenden 
Design, transparenten Oberfl ächen 
und großer Ausstellungskapazität. 
Ist erhältlich in 4 Linear - und 3
Eckmodulen, in 3 unterschiedlichen
Höhen, h 1151 mm, h 1351 mm
und h 1450 mm.

SERVICIOS 
Fuerte y cuadrada, CUBIKA
está caracterizada por su diseño 
agresivo y cautivador, superfi cies 
transparentes y amplia capacidad
de exposición. Está disponible
en 4 módulos lineales y 3 angulares, 
en 3 diferentes alturas: 1151mm, 
1351 mm y 1450 mm.

PRALINERIA/PASTICCERIA
Praline/pastry
Pralines/pâtisserie
Pralinen/Konditorei
Pralinería/pastelería
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CUBIKA 
UN GIOIELLO
DI TECNOLOGIA
E DESIGN
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CUBIKA 
NUOVE FORME

CUBIKA NEW SHAPES
Inside your premises, CUBIKA 
is destined to be eye-catching, 
thanks to the unusual shape and to 
the extremely effective LED lighting. 
The glass frame comes in shiny 
aluminium fi nish, side panels are 
in heated, tempered, double glass, 
lighting with LEDs. Available 
in 3 different heights: 45.31’’ 
53.18” and 57.08”.

CUBIKA FORMES NOUVELLES
Dans le local, CUBIKA est destinée 
à constituer une attraction grâce 
aux formes inusuelles et à 
l’éclairage avec LED d’effet. 
Le dôme vitré est en aluminium avec 
fi nition brillante, les joues latérales 
sont à double vitrage chauffé et 
trempé et l’éclairage est produit 
par des LED. Déclinée dans 3 
hauteurs différentes: 1151 mm,
1351 mm et 1450 mm. 

CUBIKA NEUE LINIEN
In dem Lokal wird CUBIKA zu 
einer Anziehungskraft dank ihrer 
ungewöhnlichen Linien und der 
beeindruckenden LED-Beleuchtung. 
Die Glasglocke ist aus Aluminium 
mit Glanzeffekt; die Seitenteile aus 
gehärtetem Wärmeschutzglas sind 
erwärmt und gehärtet und wird mit 
LEDs beleuchtet. In 3 verschiedenen 
Höhen 1151 mm, 1351 mm und 1450 
mm erhältlich.

CUBIKA NUEVAS FORMAS
Dentro del local, CUBIKA está 
destinada a ser una cautivadora, 
gracias a las formas inusuales 
y a la iluminación por LED de gran 
efecto. La campana de cristales 
es en aluminio con acabado brillante, 
los dobles cristales laterales 
son calentados y templados, la 
iluminación es mediante LED. 
Disponible en 3 diferentes alturas: 
1151 mm, 1351 mm y 1450 mm.

1151 1351 1450

ALL’INTERNO DEL LOCALE, CUBIKA È DESTINATA AD ESSERE UN ATTRATTORE, 

GRAZIE ALLE FORME INUSUALI E ALL’ILLUMINAZIONE A LED DI GRANDE EFFETTO. 

IL CASTELLO VETRI È IN ALLUMINIO FINITURA BRILLANTE, I FIANCHI LATERALI 

IN VETRO CAMERA SONO RISCALDATI E TEMPERATI E L’ILLUMINAZIONE È A LED. 

DISPONIBILE IN 3 DIVERSE ALTEZZE: 1151 MM, 1351 MM E 1450 MM.
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CUBIKA GELATO
TECHNICAL FEATURES
_ Monobloc foam tank insulated   
 with injected polyurethane
 (40 kg/m3).
_ Glass structure in shiny
 aluminium.
_ Electronic thermostat with
 temperature display and relative
 repeater on Customer’s side.
_ Heated, tempered, pyrolytic,
 double glass fronts and sides.
_ 3 different heights: 45.31’’;
 53.18”; 57.08”.
_ Glass front opens upwards
 (H 53.18”; 57.08”).
_ Display surface tilted
 at a 9° angle.
_ LED lighting.
_ LED-lit fl avour markers
 (patented by IFI)
_ Refrigeration system with double
 evaporator.
_ Hot gas or reverse cycle 
 defrosting system.
_ Optional tropicalization: remote
 condensing unit tested at 109.4°F
 ambient temperature.
_ Optional extras: castors and
 scoop washer.
_ CE certifi cation for Europe,
 Gost Standard certifi cation
 for Russia and ETL certifi cation
 for North America.
_ Tested at 95°F and 60% R.H.
_ Differentiated temperature unit.
_ Can be connected to all the other
 products in the CUBIKA line.
_ Available in the following linear
 units (14.17”x6.49” / 14.17”x9.84” pans):
 - 43.30” (6+6_4+4).
 - 62.99” (9+9_6+6).
 - 82.67” (12+12_8+8).
 - 125.98” (18+18_12+12).
_ Corner units (trapezoidal pans
 - H 45.31’’and 53.18”)
 - 1/30° Corner Unit (7+6).
 - 2/30° Corner Unit (6+7).
 - 2/45° Corner Unit (5+7).

CUBIKA GELATO
CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES
_ Cuve en mousses de
 polyurethane injecté à 40 kg/m3.
_ Dôme vitré en aluminium avec
 fi nition brillante.
_ Thermostat électronique avec
 affi chage de la température
 et répétiteur du côté Client.
_ Double vitrage latéral et frontal
 chauffé, trempé, pyrolytique.
_ 3 hauteurs différentes: 1151 mm,   
 1351 mm et 1450 mm.
_ Vitre frontale relevable (h 1351 mm   
 et 1450 mm)._ Plan d’exposition 
 incliné de 9°.
_ Eclairage avec LED.
_ Signets à parfums avec LED
 lumineuses (brevet IFI).
_ Réfrigération avec double
 évaporateur.
_ Dégivrage à gaz chaud ou à cycle
 inversé.
_ Tropicalisation en option:
 unité de condensation placée
 à distance et testée à + 43C°
 de température ambiante.
_ En option: roulettes et bac de
 rinçage pour boule à gelato.
_ Certifi ée CE pour l’Europe, ETL
 pour l’Amérique du Nord
 et Gost Standard pour la Russie.
_ Tests à 35°C et à 60% de H.R.
_ Module à température
 différenciée.
_ Canalisable avec tous les autres
 services de la gamme CUBIKA.
_ Disponible dans les modules
 linéaires (bacs de 360x165 /
 360x250):
 - 1100 (6+6 / 4+4).
 - 1600 (9+9 / 6+6).
 - 2100 (12+12 / 8+8).
 - 3200 (18+18 / 12+12).
_ Module d’angle (bacs Trapézoïdaux  
 - H 1151 mm et 1351 mm):
 - Angle 1/30° (7+6).
 - Angle 2/30° (6+7).
 - Angle 2/45° (5+7).

CUBIKA GELATO
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
_ Wanne aus geschäumtem
 Ganzstück mit eingespritzter
 Polyuhrethandichte 40 kg/m3.
_ Glasglocke: Aluminium mit
 Glanzeffekt.
_ Elektronischer Thermostat mit
 Temperaturdisplay und Repeater
 auf der Kundenseite.
_ Erwärmte, gehärtete, pyrolytische
 Seiten- und
 Frontwärmeschutzgläser.
_ 3 verschiedene Höhen 1151 mm,
 1351 mm und 1450 mm.
_ Öffnung der Frontscheibe nach
 oben (Ausführung h 1351 mm 
 und h 1450 mm).
_ Um 9° geneigte Ausstellungsfl äche.
_ LEDs Beleuchtung.
_ Gelatosortenschild mit
 LEDs-Beleuchtung (IFI-Patent).
_ Ventilierte Kühlung mit
 Doppelverdampfer.
_ Abtauung mittels Warmgas oder
 mittels Zyklusinversion.
_ Tropenausführung als Option:
 externe Kondensatoreinheit,
 Prüfungen mit +43C°
 Raumtemperatur durchgeführt.
_ Als Option: Räder und
 Gelatoportionier-Spülwanne.
_ CE-zertifi ziert für Europa,
 Gost Standard für Rußland
 und ETL für Nordamerika.
_ Prüfungen in Klimaklasse 35°C
 und 60% rel. Feuchte durchgeführt.
_ Modul mit differenzierter
 Temperatur.
_ Kombinierbar mit allen anderen
 Varianten der Linie CUBIKA.
_ In den Linearmodulen erhältlich
 (Gelatowannen 360x165 / 360x250):
 - 1100 (6+6 / 4+4).
 - 1600 (9+9 / 6+6).
 - 2100 (12+12 / 8+8).
 - 3200 (18+18 / 12+12).
_ Gebogene Module (trapezförmige
 Gelatowannen - h 1151 mm
 und 1351 mm):
 - Eckmodul 1/30° (7+6).
 - Eckmodul 2/30° (6+7).
 - Eckmodul 2/45° (5+7).

CUBIKA GELATO
CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
_ Tanque en un sólo bloque con
 espuma de poliuretano inyectado
 a 40 kg/m3.
_ Campana de cristales en
 aluminio con acabado brillante.
_ Termostato electrónico con
 visualizador temperatura
 y repetidor lado Cliente.
_ Dobles cristales laterales y
 frontales calentados, templados,
 pirolíticos.
_ 3 diferentes alturas: 1151 mm,
 1351 mm y 1450 mm.
_ Doble cristal frontal elevable
 (h 1351 mm y 1450 mm).
_ Tablero de exposición inclinado 9°.
_ Iluminación mediante LED.
_ Indicadores de sabores con LED
 luminosos (patente IFI).
_ Refrigeración con doble
 evaporador.
_ Desescarche mediante gas
 caliente o inversión de ciclo.
_ Tropicalización opcional: unidad
 condensadora remota testada
 a + 43C° ambiente.
_ Opcional: ruedas y lavadosifi cador.
_ Ha obtenido el certifi cado
 CE para Europa, ETL para
 América del Norte
 y Gost Standard para Rusia.
_ Test a 35°C y 60% H.R.
_ Módulo con temperatura
 diferenciada
_ Canalizable con todos los demás
 servicios de la línea CUBIKA.
_ Disponible en módulos lineales
 (cubetas de 360x165 / 360x250):
 - 1100 (6+6 / 4+4).
 - 1600 (9+9 / 6+6).
 - 2100 (12+12 / 8+8).
 - 3200 (18+18 / 12+12).
_ Módulos curvos (cubetas
 trapezoidales – h 1151 mm,
 1351 mm):
 - Ángulo 1/30° (7+6).
 - Ángulo 2/30° (6+7).
 - Ángulo 2/45° (5+7).

 CUBIKA

GELATO
_ OPTIONAL: RUOTE E LAVAPORZIONATORE.
_ CERTIFICATA CE PER L’EUROPA, GOST STANDARD  
 PER LA RUSSIA E ETL PER IL NORD AMERICA.
_ TEST A 35°C E 60% U.R.
_ MODULO CON TEMPERATURA DIFFERENZIATA.
_ CANALIZZABILE CON TUTTI GLI ALTRI SERVIZI   
 DELLA LINEA CUBIKA.
_ DISPONIBILE NEI MODULI LINEARI
 (VASCHETTE DA 360X165 / 360X250):
 - 1100 (6+6 / 4+4).
 - 1600 (9+9 / 6+6).
 - 2100 (12+12 / 8+8).
 - 3200 (18+18 / 12+12).
_ MODULI CURVI (VASCHETTE TRAPEZOIDALI
 H 1151 MM E H 1351 MM)
 - ANGOLO 1/30° (7+6).
 - ANGOLO 2/30° (6+7).
 - ANGOLO 2/45° (5+7).

_ VASCA MONOBLOCCO SCHIUMATA
 IN POLIURETANO INIETTATO A 40 KG/M3.
_ CASTELLO VETRI IN ALLUMINIO BRILLANTATO.
_ TERMOSTATO ELETTRONICO CON VISUALIZZATORE  
 TEMPERATURA E RIPETITORE LATO CLIENTE.
_ VETRI FRONTALI E LATERALI CAMERA, TEMPERATI,  
 PIROLITICI, RISCALDATI.
_ 3 DIVERSE ALTEZZE: 1151 MM, 1351 MM, 1450 MM.
_ VETRO FRONTALE APRIBILE VERSO L’ALTO
 (H 1351 MM E H 1450 MM).
_ PIANO ESPOSITIVO INCLINATO DI 9°.
_ ILLUMINAZIONE A LED.
_ SEGNAGUSTI A LED LUMINOSI (BREVETTO IFI).
_ REFRIGERAZIONE CON DOPPIO EVAPORATORE.
_ SBRINAMENTO A GAS CALDO O INVERSIONE DI CICLO.
_ TROPICALIZZAZIONE OPTIONAL:
 UNITÀ CONDENSATRICE REMOTA TESTATA 
 A +43°C AMBIENTE.
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CUBIKA

MONOPORZIONI
E STECCHI

PORTA GELATO SU STECCO: GRIGLIA REALIZZATA IN FILO DI ACCIAIO INOX PIEGATO E SALDATO. 

L’ACCESSORIO È UTILIZZABILE ALL’INTERNO DI UNA VASCHETTA 360X250 MM STANDARD ED ABBINABILE

AI SEGNAGUSTI CROMATI O NEUTRI. ACCESSORI PER MONOPORZIONI, DISPONIBILI IN 2 MISURE:

360X330 MM E 360X165 MM. PER OCCUPARE RISPETTIVAMENTE LO SPAZIO DI 2 O 1 VASCHETTA STANDARD

DA 360X165 MM. L’ACCESSORIAMENTO CONSTA DI 1 VASSOIO IN ACCIAIO INOX CON BORDI RIPIEGATI

A CUI SI ABBINA UN SECONDO VASSOIO IN PLEXIGLAS PIEGATO E FORATO PER L’INSERIMENTO

DI BICCHIERINI DA MONOPORZIONE (25 IL PIÙ GRANDE O 14 IL PIÙ PICCOLO).

CUBIKA STICKS
AND SINGLE PORTIONS
Gelato on a stick tray: bent and 
welded stainless steel wire grille. 
This accessory can be used inside
a standard 14.17”x9.84” pan and 
used in combination with chrome
or neutral fl avour markers.
Single portion accessories:
Available in two sizes: 14.17”x12.99” 
and 14.17”x6.49”for the space
of either 2 or 1 standard 14.17”x6.49” 
pans. Accessory items comprise
1 stainless steel tray with raised 
edges with a matching second.
Tray in bent and perforated Plexiglas 
for single portion small glasses (25 
for the large size, 14 for the small 
size).

CUBIKA BÂTONS
ET MONOPORTIONS
Support pour gelato sur bâton:
Grille réalisée en fi l d’acier inox
plié et soudé. L’accessoire est 
utilisable à l’intérieur d’un bac 
360x250 mm standard et peut 
être assorti aux signets à parfums 
chromés ou neutres. Accessoires 
pour monoportions: disponibles
en 2 mesures: 360x330 mm 
et 360x165 mm pour occuper 
respectivement l’espace de 2 ou
d’1 bac standard de 360x165 mm. 
L’accessoire consiste en 1 plateau 
en acier inox à bords repliés, auquel 
se combine un deuxième plateau
en plexiglas plié et perforé pour
y poser des gobelets monoportions 
(25 le plus grand ou 14 le plus petit).

CUBIKA EINZELPORTION
UND GELATOSTIELE
Gelato-Ständer: Gitter aus 
gebogenem und geschweißtem 
Edelstahldraht. Das Zubehörteil 
kann innerhalb einer Standard-
Gelatowanne 360x250 mm. 
verwendet werden und mit den 
verchromten oder neutralen 
Gelatosortenschildern kombiniert
werden. Zubehör für Einzelportionen:
In 2 Größen: 360x330 mm und 
360x165 mm für jeweils 2 oder
1 Standard-Gelatowannen zu 
360x165 mm erhältlich. Die
Ausstattung besteht aus 1 Tablett
aus Edelstahl mit umgebogenen 
Kanten, mit dem ein zweiter Tablett 
aus gebogenem und perforiertem 
Plexiglas kombiniert wird, in den
die Einzelportionsbecher eingesetzt 
werden (25 der größte oder 14 der 
kleinste).

CUBIKA POLOS
Y MONOPORCIONES
Porta-gelato en polo: Rejilla realizada 
en hilo de acero inoxidable curvado
y soldado. El accesorio puede 
utilizarse dentro de una cubeta 
360x250 mm estándar y puede 
combinarse con los rótulos para 
los sabores cromados o neutros. 
Accesorios para monoporciones: 
Disponibles en 2 medidas: 360x330 
mm y 360x165 mm para ocupar 
respectivamente el espacio de 2
ó 1 cubeta estándar de 360x165 mm.
Los accesorios consisten en 1 
bandeja de acero inoxidable con 
bordes levantados a la cual se 
combina una segunda bandeja
de plexiglás curvado y perforado 
para la introducción de vasitos para 
monoporción (25 el más grande
o 14 el más pequeño).
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CUBIKA

4 STAGIONI
CUBIKA VERSIONE GELATO È DISPONIBILE ANCHE NELLA VERSIONE ‘4 STAGIONI’, 

IN GRADO DI FUNZIONARE SIA COME VETRINA GELATO (-12°C / -18°C) 

SIA COME PASTICCERIA (+4°C/+8°C CON IL 60/70% DI U.R.).

DA GELATO A PASTICCERIA IN 3 MOSSE:

1) TOGLIERE LE VASCHETTE

2) INSERIRE IL VASSOIO ESPOSITIVO (OPTIONAL)

3) MODIFICARE IL SETTAGGIO DEL PANNELLO COMANDI ATTIVANDO IL PULSANTE 

DI COMMUTAZIONE.

CUBIKA 4 SEASONS
CUBIKA is also available in its
‘4 Seasons’ version, which may 
serve either as a gelato display 
(10.4°F/-0.4°F) or a pastry display 
(39.2°F/46.4°F with 60/70% R.H.)
From gelato to pastry display case
in just 3 moves:
1) Remove the pans
2) Insert the stainless steel display 
top (optional)
3) Modify the control panel’s setting 
by pressing the commute switch.

CUBIKA 4 SAISONS
CUBIKA est également disponible
en version « 4 saisons », en mesure 
de fonctionner à la fois pour les gelati 
(-12 °C/-18 °C) et pour la pâtisserie 
(+4 °C/+8 °C avec 60/70% d’humidité 
relative). De la vitrine à gelato
à la vitrine à pâtisserie en 3 coups:
1) Enlever les bacs
2) Insérer le plan d’exposition
en acier inoxydable (en option)
3) Modifi er le réglage du tableau
de commande en activant le bouton 
de commutation.

CUBIKA 4 JAHRESZEITEN
CUBIKA ist auch in der Ausführung 
‘4 Jahreszeiten’ erhältlich, welche 
sowohl für Gelato (-12°C/-18°C), 
als auch für Konditoreiprodukte 
(+4°C/+8°C mit 60/70% relativer 
Feuchtigkeit) genutzt werden kann. 
Mit 3 Schritten wird die Gelato-Vitrine 
zur Konditoreivitrine: 
1) Die Gelato-Wannen herausziehen
2) Die Ausstellfl äche äche (als Option) 
aus rostfreiem Edelstahl einsetzen
3) Die Einstellungen der 
Bedienungstafel ändern und
die Umschalttaste betätigt wird.

CUBIKA 4 ESTACIONES
CUBIKA también se encuentra 
disponibile en la versión 
“4 estaciones” capaz de funcionar
como heladería (-12°C/-18°C)
y como pastelería (+4°C/+8°C
con por lo menos el 60/70%
de humedad relativa).
De vitrina gelato a vitrina 
pastelería en 3 movimientos:
1) Sacar las cubetas
2) Introducir el plano de exposición
inoxidable (opcional)
3) Modifi car el ajuste del panel
de mandos accionando el pulsador
de conmutación.

BT (low temperature): 
from 10.4°F to -0.4°F 
gelato service.
TN (normal temperature): 
from 39.2°F to 46.4°F 
with 60/70% R.H. for pastry 
and snack services.

BT (basse température): 
-12°C / -18°C Fonction gelato.
TN (température normale): 
+4°C / +8°C avec 60/70% de H.R. 
Fonction pâtisserie ou snack.

BT (Niedrige Temperatur): 
-12°C / -18°C Gelateria-Funktion.
TN (Normale Temperatur):
+4°C / +8°C mit 60/70%
rel. Feuchtigkeit 
Konditorei-oder Snack-Funktion.

BT (baja temperatura): 
-12°C / -18°C Función gelato.
TN (temperatura normal):
+4°C / +8°C con 60/70% de H.R.
Función pastelería ó snack.

BT 
(BASSA TEMPERATURA): 
DA -12°C A -18°C 
SERVIZIO GELATERIA.

TN 
(TEMPERATURA NORMALE): 
DA +4°C A +8°C CON 60/70% U.R. 
SERVIZI PASTICCERIA E SNACK.

PULSANTE DI COMMUTAZIONE
Commute switch
Bouton de Commutation
Umschalttaste
Pulsador de Conmutación
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CUBIKA PASTICCERIA

ESPOSIZIONE 
ILLIMITATA

CUBIKA PASTRY
UNLIMITED DISPLAY
The cooled display shelf, 29.33” 
deep, is made of removable steel 
surfaces (fi xed top version) with 
polished BA stainless steel inside 
fi nishings. Two standard display 
shelves of 11.41” in crystal for 
the display h 53.18” and three 
shelves for h 57.08”. LED lighting. 
Working temperature
39.5°/46.4°F with 60/70% R.H.

CUBIKA PÂTISSERIE
EXPOSITION ILLIMITEE
Le plan d’exposition réfrigéré, prof. 
745 mm, est formé de plans en inox 
amovibles (versions avec le plan fi xe) 
avec fi nitions internes en acier inox 
BA poli. Deux étagères d’exposition 
de série de 290 mm en cristal pour
la vitrine H 1351mm et trois pour
la vitrine H 1450. Eclairage avec LED.  
Température de service +4°/+8°C 
avec 60/70% H.R.

CUBIKA KONDITOREIVITRINE
UNENDLICHE AUSSTELLUNG
Die gekühlte Ausstellfl äche mit 
einer Tiefe von 745 mm besteht aus 
abnehmbaren Flächen aus Edelstahl 
(version mit fester Fläche mit 
Innenverkleidungen aus glänzendem 
BA-Edelstahl. Mit zwei serienmäßigen 
Ablagen von 290 mm aus Kristallglas
für eine Höhe von 1351 mm
Ausgestattet und drei Ablagen
bei der Version H 1450 mm. 
Die Beleuchtung erfolgt durch 
LED. Raumtemperatur +4°/+8°C 
durchgefuhrt mit 60/70% relativer 
Feuchtigkeit.

CUBIKA PASTELERÍA
EXPOSICION ILIMITADA
La superfi cie de exposición 
refrigerada, profundidad 745 mm,
está formada por superfi cies 
inoxidables extraíbles (versión con 
tablero fi jo) con acabados interiores 
de acero inoxidable BA brillante.
Dos repisas de exposición de serie
de 290 mm de cristal para la vetrina 
H 1351 mm y tres repisas en la 
versión H 1450 mm. La iluminación 
es por LED. Temperatura de 
funcionamiento +4°/+8°C con 
60/70% H.R.

PIANO ESPOSITIVO REFRIGERATO PROF. 745 MM, È FORMATO 

DA PIANI INOX ASPORTABILI (VERSIONE PIANO FISSO) 

CON FINITURE INTERNE IN ACCIAIO INOX BA LUCIDO.  

DUE MENSOLE ESPOSITIVE DI SERIE DI MM 290 IN CRISTALLO 

PER LA VETRINA H 1351 MM, TRE MENSOLE 

NELLA VERSIONE H 1450 MM. L’ILLUMINAZIONE È A LED. 

TEMPERATURA D’ESERCIZIO +4°/+8°C CON 60/70% U.R.
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CUBIKA 
ELEGANTE
PASTICCERIA
CUBIKA PASTICCERIA H 1450 MM È DISPONIBILE CON PIANO FISSO 

O CASSETTI. IL VETRO CAMERA FRONTALE È TEMPERATO E RISCALDATO

ED È APRIBILE VERSO L’ALTO PER MEZZO DI PISTONI. 

CUBIKA 
ELEGANT PASTRY
CUBIKA pastry in the h 53.18” version 
is available with a fi xed top or with 
drawers. The double glass front is 
tempered and heated and opens 
upwards by means of pistons.

CUBIKA 
PÂTISSERIE ELEGANTE
CUBIKA à pâtisserie h 1450 mm est 
disponible avec le plan fi xe ou avec 
tiroirs. La double vitre frontale, 
trempée et chauffée,
est relevable par pistons. 

CUBIKA
ELEGANTE KONDITOREIVITRINE
CUBIKA Konditoreivitrine 
Ausführung h 1450 mm ist mit 
fester Fläche oder Schubladen.
Das Frontwärmeschutzglas ist 
gehärtet und erwärmt und öffnet 
sich nach oben mittels Kolben.

CUBIKA 
ELEGANTE PASTELERÍA
CUBIKA pastelería h 1450 mm
está disponible con tablero fi jo
o cajones. El doble cristal frontal 
templado y calentado se puede 
abrir hacia arriba por medio
de pistones. 
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Thanks to the specially designed 
shape of the air output grate, 
air fl ow is directed not only towards
the worktop but also the shelves.
This achieves temperatures ranging 
from 39.2°F to 46.4°F on the display
top and 44.6°F to 53.6°F on 2 shelves, 
with an ideal relative humidity of 70% 
for pastry products. An operator-
friendly control panel allows
users to manage cold air conveying 
operations with three different
types of delivery, depending 
on the products on display:
1. Cold air circulation 
on the display top.
2. Cold air circulation on the 
display top and lower shelf.
3. Cold air circulation on the 
display top and 2 shelves. 
(h 57.08”: on the lower shelves).
Versions with cooling shelves are 
available in the following modules:
43.30”; 62.99”; 82.67”- A2/45°- A2/30° 
(h 53.18”); 43.30”; 62.99”; 82.67” 
(h 57.08”).

Grâce à la conformation spéciale de
la grille de sortie de l’air, le fl ux n’est 
pas seulement orienté sur le plan 
mais également sur les étagères, 
obtenant ainsi des températures allant 
de +4°/+8°C sur le plan d’exposition
et +7°/+12°C sur 2 étagères, en 
maintenant un indice d’H.R. de 70%, 
convenant parfaitement aux produits 
de pâtisserie. Grâce au tableau de 
commandes, extrêmement facile
à utiliser, on peut gérer l’orientation
de l’air froid pour le distribuer en
trois modalités différentes, en fonction 
des produits qui l’on souhaite
exposer:
1. Ventilation uniquement sur 
le plan d’exposition;
2. Ventilation sur le plan d’exposition 
et sur l’étagère inférieure;
3. Ventilation sur le plan d’exposition 
et sur 2 étagères (h 1450 mm: 
sur les deux étagères inferieurs).
La version à étagères réfrigérées
est disponible dans les modules
1100 - 1600 - 2100 - A2/45° - A2/30°
(h 1351 mm); 1100, 1600, 2100
(h 1450 mm).

Dank der speziellen Anordnung des 
Luftaustrittsgitters wird der Luftstrom
nicht nur zur Ausstellungsfl äche, 
sondern auch zu den Regalen geleitet,
wodurch Temperaturen von +4°/+8°C 
auf der Ausstellungsfl äche und von
+7°/+12°C auf 2 Regalen erzielt 
werden und eine Luftfeuchtigkeit 
von 70% erhalten bleibt - perfekt für 
Konditoreiprodukte. Über eine einfach 
zu handhabende Bedientafel kann 
die Leitung der kühlen Luft gesteuert 
werden, um diese je nach Produkt, 
das ausgestellt werden soll, auf drei 
verschiedene Arten zu verteilen:
1. Alleinige Luftzirkulation auf der 
Ausstellungsfl äche;
2. Luftzirkulation auf der 
Ausstellungsfl äche sowie auf dem 
unteren Regal;
3. Luftzirkulation auf der 
Ausstellungsfl äche sowie auf zwei 
Regalen (h 1450 mm: nur auf zwei 
unteren Regalen)
Die Version mit Kühlregalen ist bei den 
Modulen 1100 - 1600 - 2100 - A2/45° - 
A2/30° (h 1351 mm); 1100, 1600, 2100 
(h 1450 mm).

Gracias a la conformación de la rejilla 
de salida del aire, el fl ujo se dirige 
no sólo a la superfi cie sino también 
a las repisas, para obtener así 
temperaturas que van de +4 a +8 °C 
en la superfi cie de exposición y
de +7 a +12 °C en 2 repisas, 
manteniendo un índice de H.R.
del 70%, ideal para los productos
de pastelería. Un panel de mandos
de fácil uso permite gestionar la 
dirección del frío para distribuirlo
en tres modalidades diferentes, según 
los productos que se desea exponer:
1. Ventilación únicamente en la 
superfi cie de exposición
2. Ventilación en la superfi cie de 
exposición y en la repisa inferior
3. Ventilación en la superfi cie de 
exposición y en 2 repisas (h 1450 mm
en las 2 repisas inferiores).
La versión con repisas refrigeradas 
está a disposición en los módulos
1100 - 1600 - 2100 - A2/45° - A2/30°
(h 1351 mm); 1100, 1600, 2100
(h 1450 mm).

CUBIKA

PIANO FISSO
E MENSOLE
REFRIGERATE

GRAZIE ALLA SPECIALE CONFORMAZIONE DELLA GRIGLIA 

DI USCITA DELL’ARIA, IL FLUSSO VIENE CONVOGLIATO 

NON SOLO SUL PIANO MA ANCHE SULLE MENSOLE, 

OTTENENDO COSÌ TEMPERATURE CHE VANNO

DA +4°C A +8°C SUL PIANO ESPOSITIVO E +7°/+12°C

SULLE 2 MENSOLE, MANTENENDO UN INDICE

DI U.R. DEL 70%, PERFETTO PER I PRODOTTI

DI PASTICCERIA. ATTRAVERSO UN PANELLO COMANDI

DI FACILE UTILIZZO, È POSSIBILE INFATTI GESTIRE

IL CONVOGLIAMENTO DEL FREDDO PER DISTRIBUIRLO

IN TRE MODALITÀ DIFFERENTI, A SECONDA DEI PRODOTTI 

CHE SI VOGLIONO ESPORRE:

1. VENTILAZIONE SOLO SUL PIANO ESPOSITIVO;

2. VENTILAZIONE SUL PIANO ESPOSITIVO E SULLA 

MENSOLA INFERIORE;

3. VENTILAZIONE SUL PIANO ESPOSITIVO E SU 2 MENSOLE 

(PER H 1450 MM: SULLE 2 MENSOLE INFERIORI).

LA VERSIONE A MENSOLE REFRIGERATE È DISPONIBILE 

NEI MODULI 1100 - 1600 - 2100 - A2/45° - A2/30° 

(H 1351 MM); 1100, 1600, 2100 (H 1450 MM).
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CUBIKA PRALINES
CUBIKA pralines display case is fi tted 
with a ventilated refrigeration system 
with single air supply. The working 
temperature 57.2° F with 50% R.H. 
is suitable to preserve products 
made and/or covered with chocolate.
CUBIKA is two display cases in one: 
in fact, the same display case can 
be used for pralines (+57.2°F, 
45% R.H. MAX) or for pastry 
(+39.2°/+46.4°F and 60%-65% R.H.); 
you just need to change 
the temperature and humidity 
settings on the control panel.

CUBIKA PRALINES
La vitrine à pralines CUBIKA 
est munie d’une installation de 
réfrigération à froid ventilé avec 
amenée d’air unique. 
La température de service +14°C 
avec 50% H.R. est adapté pour 
maintenir les produits à base 
et/ou recouverts de chocolat. 
Avec CUBIKA IFI propose deux 
vitrines en une seule: en effet, 
la même vitrine peut servir de 
pralinés (+14°C, 45% U.R. MAX) 
ou de pâtisserie (+4°/ +8° C 
et 60%-65% U.R.), en réglant 
simplement la température 
et l’humidité depuis le tableau 
de commandes.

CUBIKA PRALINEN
CUBIKA Pralinenvitrine ist mit einer 
ventilierten Kühlanlage mit einer 
einzigen Luftzufuhr ausgestattet. 
Die Betriebstemperatur +14°C
mit 50% rel. Feuchtigkeit ist zur 
Konservierung von Schokolade 
und/oder Produkten mit 
Schokoladenüberzug geeignet.
Mit dem Modell CUBIKA bietet 
IFI zwei Vitrinen in einer. Ein und 
dasselbe Modell kann daher 
einfach durch die Einstellung der 
Temperatur und der Feuchtigkeit 
auf dem Bedienpanel sowohl als 
Pralinenvitrine (+14°C, 45% max. rF) 
als auch als Konditoreivitrine (+4°/ 
+8° C e 60%-65% rF) genutzt werden.

CUBIKA BOMBONERÍA
CUBIKA bombonería cuenta 
con un sistema de refrigeración 
ventilado con admisión de aire única.
La temperatura de funcionamiento 
+14°C con 50% H.R. es adecuada 
para mantener productos a base 
de chocolate y/o cubiertos con 
chocolate. Con CUBIKA, IFI propone 
dos vitrinas en una: de hecho, 
la misma vitrina puede servir 
de pralinería (+14 °C, 45 % H.R. MAX) 
o de pastelería (+4°/ +8 °C 
y 60 %-65 % H.R.), simplemente 
regulando el panel de mandos 
en temperatura y humedad.

 CUBIKA

PRALINERIA /
PASTICCERIA

CUBIKA PRALINERIA È DOTATA DI IMPIANTO DI REFRIGERAZIONE 

VENTILATO CON MANDATA D’ARIA UNICA. LA TEMPERATURA D’ESERCIZIO 

+14°C CON 50% U.R. È ADATTA A MANTENERE PRODOTTI A BASE E/O 

RICOPERTI DI CIOCCOLATA. CON CUBIKA, IFI PROPONE DUE VETRINE IN UNA: 

INFATTI, LA STESSA VETRINA PUÒ FUNGERE DA PRALINERIA (+14°C, 45% 

U.R. MAX) O DA PASTICCERIA (+4°/ +8° C E 60%-65% U.R.), SEMPLICEMENTE 

REGOLANDO IL PANNELLO COMANDI IN TEMPERATURA E UMIDITÀ.
+14°C  -   57°F
45% U.R. - R.H.

+4°/+8° C - 39.2°/46.4°F
60%-65% U.R. - R.H.
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CUBIKA 
ALTRI SERVIZI
CUBIKA È UN SISTEMA COMPLETO DI VETRINE PROFESSIONALI IN GRADO

DI SODDISFARE OGNI TIPOLOGIA DI ESIGENZA, CIASCUN ELEMENTO

È PERFETTAMENTE CANALIZZABILE CON GLI ALTRI SERVIZI DELLA GAMMA

E QUALSIASI ARREDO IFI. CUBIKA IN VERSIONE SNACK FREDDO, CALDO SECCO

E CALDO BAGNO MARIA PER UN SERVIZIO SNACK A TUTTO TONDO.

CUBIKA
OTHER SERVICES
CUBIKA is a comprehensive system 
of professional display cases able
to satisfy any needs, every unit can be 
connected with all other service units 
from this range as well as with any 
other IFI furnishings. CUBIKA
in the cold snack, dry heat and bain-
marie heat versions for an all round 
snack service.

CUBIKA
AUTRES SERVICES
CUBIKA est un système complet
de vitrines à usage professionnel
en mesure de satisfaire tous besoins, 
chaque élément est parfaitement 
canalisable avec les autres modules 
de la gamme ainsi qu’avec les autres 
combinaisons d’ameublement de 
IFI. CUBIKA dans la version à snacks 
froids, chaleur sèche et chaleur bain-
marie pour un service snacks absolu.

CUBIKA
ANDERE DIENSTE
CUBIKA ist ein komplettes System 
von professionellen Vitrinen, die 
jedem Bedürfnis entsprechen. 
Jedes Element ist mit den anderen 
Ausführungen der Produktpalette 
und mit jeder IFI-Einrichtung 
kombinierbar. CUBIKA in der Version 
kalter Snack, trockene Wärme und 
warmes Wasserbad ist für einen 
vollständigen Snack-Dienst geeignet.   

CUBIKA
OTROS SERVICIOS
CUBIKA es un sistema completo
de vitrinas profesionales capaces de 
satisfacer cualquier tipo de exigencia, 
cada elemento se puede canalizar 
perfectamente con los otros servicios 
de la gama y con cualquier mobiliario 
IFI. CUBIKA en versión snack frío, 
calor seco y calor baño María para
un servicio snack a trescientos 
sesenta grados.
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.CUBIKA

ALTRI SERVIZI
CALDO SECCO

CUBIKA CALDO SECCO HA IL PIANO INOX 

RISCALDATO MEDIANTE RESISTENZA ELETTRICA 

INTERNA, LA TEMPERATURA È REGOLABILE 

CON TERMOSTATO SINO AD UN MASSIMO DI 70°C.

SNACK FREDDO

NELLA VERSIONE SNACK FREDDO, L’IMPIANTO 

DI REFRIGERAZIONE È VENTILATO CON CIRCOLAZIONE 

D’ARIA  A MANDATA UNICA. TEMPERATURA 

D’ESERCIZIO +4°C/+8°C CON 60/70% U.R.

BAGNO MARIA

ELEMENTI A CALDO UMIDO PER GASTRONOMIA, 

DALLE SUPERIORI CARATTERISTICHE TECNICO/

ESTETICHE, PERFETTAMENTE CANALIZZABILI CON 

TUTTI GLI ALTRI ELEMENTI (H 1351 MM E H 1450 MM). 

TERMOSTATO REGOLABILE DA 30° A 70°C.

CUBIKA OTHER SERVICES

CUBIKA DRY HEAT 
Dry heat Cubika has steel shelf 
heated by means of internal 
electric resistance, adjustable 
temperature with thermostat 
up to a maximum of 158°F. 

CUBIKA COLD SNACK 
In the Cold Snack version the 
refrigeration system is ventilated 
through air circulation with a single 
airfl ow. Working temperature
39.5°F to 46,4°F with 60/70% R.H.

CUBIKA BAIN-MARIE HEAT
Units with humid heat for delis,
with superior technical and aesthetic 
features, fully connectable with all 
other units (h 53.18” and h 57.08”).

CUBIKA AUTRES SERVICES

CUBIKA CHALEUR SÈCHE 
CUBIKA chaleur sèche a le plan 
en inox chauffé par des résistances 
électriques internes, température 
réglable avec thermostat jusqu’à 
un maximum de 70°C. 

CUBIKA SNACKS FROIDS 
Dans la version snacks froids 
la réfrigération est ventilée avec 
circulation d’air à entrée d’air unique. 
Température de service +4°/+8°C 
avec 60/70% H.R.

CUBIKA CHALEUR BAIN-MARIE
Éléments à chaleur humide 
pour gastronomie ayant des 
caractéristiques techniques et 
esthétiques supérieures, parfaitement 
canalisable avec tous les autres 
éléments (h 1351 mm et h 1450 mm).

CUBIKA ANDERE DIENSTE

CUBIKA TROCKENE WÄRME 
CUBIKA trockene Wärme hat eine
mittels internen, elektrischen 
Widerstandes geheizte Edelstahlfl äche 
mit Temperaturregulierung mit 
Thermostat bis zu maximal 70°C.

CUBIKA KALTER SNACK 
In der Version Kalter Snack hat 
die Kühlungsanlage ein einfache 
Luftzufuhr. Raumtemperatur 
+4°/+8°C durchgeführt mit 60/70% 
relativer Feuchtigkeit.

CUBIKA WARMES WASSERBAD
Elemente mit feuchter Wärme 
für die Gastronomie mit 
außergewöhnlichen technischen
und ästhetischen Merkmalen,
die perfekt mit allen anderen 
Elementen vereinbar sind
(h 1351mm und h 1450 mm).

CUBIKA OTROS SERVICIOS

CUBIKA CALOR SECO 
tiene el plano inoxidable calentado 
mediante resistencia eléctrica 
interna, temperatura regulable con 
termostato hasta un máximo de 70°C. 

CUBIKA SNACK FRÍO 
En la version snack frío el sistema 
de refrigeración es ventilado con 
circulación de aire de impulsión 
única. Temperatura de funcionamiento 
+4°/+8°C con 60/70% H.R.

CUBIKA CALOR BAÑO MARÍA
Elementos con calor húmedo para 
gastronomía, con unas características 
técnicas y estéticas superiores, 
perfectamente canalizables 
con todos los demás elementos 
(h 1351 mm y h 1450 mm).
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Pasticceria Piano Fisso 
Pastry fixed top
Vitrine pâtisserie avec plan fixe
Konditoreivitrine mit fester Fläche
Vitrina pastelería con plano fijo

Caldo Secco
Dry heat
Chaleur sèche
Trockene Wärme
Calor seco

Pasticceria con Cassetti
Pastry display case with drawers
Vitrine pâtisserie avec tiroirs
Konditoreivitrine mit Schubladen
Vitrina pastelería con cajones

Caldo Bagno Maria
Bain-marie heat
Chaleur bain-marie
Warmes Wasserbad
Calor baño María

TECHNICAL DATA - DONNÉES TECHNIQUES - TECHNISCHE DATEN - DATOS TÉCNICOS
SECTIONS - SECTIONS - QUERSCHNITTE - SECCIONES

PIANTA ANGOLI
CORNERS PLAN - PLAN ANGLES - GRUNDRISSE - PLANTA ÁNGULOS

A2/45° A2/30° A1/30°

Gelato
Gelato
Gelato
Gelato
Gelato

Gelato
Gelato
Gelato
Gelato
Gelato

Pralineria
Pralines
Pralines
Pralinen
Bombonería

Pasticceria Piano Fisso 
Pastry fixed top
Vitrine pâtisserie avec plan fixe
Konditoreivitrine mit fester Fläche
Vitrina pastelería con plano fijo

Caldo Secco
Dry heat
Chaleur sèche
Trockene Wärme
Calor seco

Pasticceria con Cassetti
Pastry display case with drawers
Vitrine pâtisserie avec tiroirs
Konditoreivitrine mit Schubladen
Vitrina pastelería con cajones

Caldo Bagno Maria
Bain-marie heat
Chaleur bain-marie
Warmes Wasserbad
Calor baño María

H 1450 / 57.08”

DATI TECNICI - SEZIONI
H 1351 / 53.18”

DATI TECNICI - SEZIONI
TECHNICAL DATA - DONNÉES TECHNIQUES - TECHNISCHE DATEN - DATOS TÉCNICOS
SECTIONS - SECTIONS - QUERSCHNITTE - SECCIONES

Pralineria
Pralines
Pralines
Pralinen
Bombonería
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H 1151 / 45.31”

DATI TECNICI - SEZIONI
TECHNICAL DATA - DONNÉES TECHNIQUES - TECHNISCHE DATEN - DATOS TÉCNICOS
SECTIONS - SECTIONS - QUERSCHNITTE - SECCIONES

Gelato
Gelato
Gelato
Gelato
Gelato

Pralineria
Pralines
Pralines
Pralinen
Bombonería

Pasticceria Piano Fisso 
Pastry fixed top
Vitrine pâtisserie avec plan fixe
Konditoreivitrine mit fester Fläche
Vitrina pastelería con plano fijo

Caldo Secco
Dry heat
Chaleur sèche
Trockene Wärme
Calor seco

Pasticceria con Cassetti
Pastry display case with drawers
Vitrine pâtisserie avec tiroirs
Konditoreivitrine mit Schubladen
Vitrina pastelería con cajones

PIANTA ANGOLI
CORNERS PLAN - PLAN ANGLES - GRUNDRISSE - PLANTA ÁNGULOS
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A2/45° A2/30° A1/30°

R 1987 / 78,22"

1549,5 / 61,00"

1135,5 / 44,70

680 / 26,77
R 889 / 34,99"

45°

1135,5 / 44,70"

30° R 1789 / 70,43"
30°

R 2921 / 114,99"

H 1151 mm / 45.31”
MODULI 
Units - Modules - Module - Modulos

1100 1600 2100 3200 2/30° 1/30° 2/45°

Gelato 

Gelato - Gelato - Gelato - Gelato
• ETL • ETL • ETL • • ETL • ETL • ETL

Pasticceria Piano Fisso 
Pastry fixed top - Vitrine pâtisserie avec plan fixe
Konditoreivitrine mit fester Fläche - Vitrina pastelería con plano fijo

• ETL • ETL • ETL • • ETL • ETL • ETL

Pasticceria con Cassetti
Pastry display case with drawers cross section - Coupe vitrine pâtisserie avec tiroirs  
Konditoreivitrine mit Schubladen Schnitt - Sección vitrina pastelería con cajones extraibles

• ETL • ETL • ETL •

Pralineria
Praline display case - Vitrine pour Pralines - Pralinenvitrine - Vitrina Bombonería

• • •

Caldo secco
Dry heat - Chaleur sèche - trockene Wärme - Calor seco

• • •

Misure senza fianchi (1 fianco sp. 28 mm) 
_Side panels not included: 1 side panel 1.10” thick _Mesures sans joues: 1 joue - 28 mm d’épaisseur 
_Maße öhne Endseitenteilen: 1 Endseitenteil Dicke 28 mm _Medidas sin lados: 1 lado esp. 28 mm

H 1351 mm / 53.18”
MODULI 
Units - Modules - Module - Modulos

1100 1600 2100 3200 2/30° 1/30° 2/45°

Gelato 

Gelato - Gelato - Gelato - Gelato
• ETL • ETL • ETL • • ETL • ETL • ETL

Pasticceria Piano Fisso 
Pastry fixed top - Vitrine pâtisserie avec plan fixe
Konditoreivitrine mit fester Fläche - Vitrina pastelería con plano fijo

• ETL • ETL • ETL • • ETL • ETL • ETL

Pasticceria con Mensole Refrigerate
Pastry display case with refrigerated shelves - Vitrine Pâtisserie avec étagères réfrigérées
Konditoreivitrine mit Kühlablagen - Vitrina pastelería con repisas refrigeradas

• ETL • ETL • ETL • ETL • ETL

Pasticceria con Cassetti
Pastry display case with drawers - Vitrine pâtisserie avec tiroirs
Konditoreivitrine mit Schubladen - Vitrina pastelería con cajones

• ETL • ETL • ETL •

Pralineria
Praline display case - Vitrine pour Pralines - Pralinenvitrine - Vitrina Bombonería

• • •

Caldo secco
Dry heat - Chaleur sèche - trockene Wärme - Calor seco

• • •

Caldo bagno maria
Bain-marie heat - Chaleur bain-marie
warmes Wasserbad - Calor baño Maria

• • •

H 1450 mm / 57.08”
MODULI 
Units - Modules - Module - Modulos

1100 1600 2100 3200

Gelato 

Gelato - Gelato - Gelato - Gelato
• • • •

Pasticceria Piano Fisso 
Pastry fixed top - Vitrine pâtisserie avec plan fixe
Konditoreivitrine mit fester Fläche - Vitrina pastelería con plano fijo

• ETL • ETL • ETL •

Pasticceria con Mensole Refrigerate
Pastry display case with refrigerated shelves - Vitrine Pâtisserie avec étagères réfrigérées
Konditoreivitrine mit Kühlablagen - Vitrina pastelería con repisas refrigeradas

• ETL • ETL • ETL

Pasticceria con Cassetti
Pastry display case with drawers - Vitrine pâtisserie avec tiroirs
Konditoreivitrine mit Schubladen - Vitrina pastelería con cajones

• ETL • ETL • ETL •

Pralineria
Praline display case - Vitrine pour Pralines - Pralinenvitrine - Vitrina Bombonería

• • •

Caldo secco
Dry heat - Chaleur sèche - trockene Wärme - Calor seco

• • •

Caldo bagno maria
Bain-marie heat - Chaleur bain-marie
warmes Wasserbad - Calor baño Maria

• • •

MODULI
UNITS - MODULES - MODULE - MODULOS
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