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COLDLINE 
Coldline af�anca quotidianamente gli chef e i maestri pasticceri 
nei piø prestigiosi ristoranti del mondo con le soluzioni 
piø avanzate di abbattimento, conservazione e lievitazione.

LIFE, INIZIA UNA 
NUOVA ERA IN CUCINA
Il secolo scorso il frigorifero entrò nelle nostre case e da allora 
Ł diventato uno strumento indispensabile in ogni famiglia. 
Oggi l�abbattitore multifunzione LIFE apre una nuova era in cucina.

Da oggi potrai utilizzare il freddo intenso o il calore delicato anche
nella tua cucina e ottenere risultati straordinari proprio come gli chef.
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IL CIBO È VITA
Ai tempi delle nostre nonne il cibo era tutto ciò che si poteva 
mangiare, oggi invece, nei supermercati troviamo migliaia 
di prodotti che del cibo hanno solo la parvenza.

Nell�industria alimentare Ł diffuso l�impiego di conservanti chimici,
zuccheri e additivi, ma quale impatto hanno sulla nostra salute? 
¨ dimostrato che esiste una stretta connessione fra alimentazione
e benessere. Con LIFE potrai �nalmente abbandonare i prodotti 
industriali e utilizzare, invece, ingredienti freschi, naturali, 
conservandone a lungo la freschezza.

Cucinare in casa sarà facile e veloce. Potrai realizzare piatti sani 
e genuini proprio come facevano le nostre nonne. 
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Abbattimento
Raffredda rapidamente a +3°C un 
alimento crudo o appena cotto, blocca la 
proliferazione batterica, aumenta del 70% 
il tempo di conservazione in frigorifero 
mantenendo inalterata la qualità.

Decongelamento
Decongela rapidamente gli alimenti 
in totale sicurezza, rispettando 
la qualità originaria senza rischi 
per la salute. 

LIFE. 
10 FUNZIONI,
INFINITE POSSIBILITÀ

Conservazione
Mantiene gli alimenti alla temperatura 
desiderata compresa fra -40°C e +85°C 
con intensità della ventilazione 
modulabile dal 25% al 100%.

Surgelazione
Raffredda rapidamente a -18°C al 
cuore un alimento crudo o appena 
cotto mantenendo la qualità originaria. 
Aumenta il tempo di conservazione 
in freezer �no ad alcuni mesi.

Lievitazione
Crea il microclima ideale per una perfetta
lievitazione favorendo lo sviluppo ottimale
dell�alveolatura interna e degli aromi. Il ciclo 
può essere immediato o programmato.

Yogurt
Consente di realizzare yogurt 
cremosi e naturali con il semplice 
impiego di latte di buona qualità. 

Raffredda bottiglie
Raffredda rapidamente 
vino, birra e bevande �no 
alla temperatura desiderata.

Cioccolato
Consente di creare cioccolatini, 
praline e tavolette di cioccolato 
mediante cicli di cristallizzazione 
e stacco dedicati.

Cottura lenta
Cuoce gli alimenti a bassa temperatura 
esaltandone sapore, morbidezza e 
preservando i valori nutrizionali.

Essiccazione
Disidrata frutta, ortaggi, funghi, legumi 
e consente la loro conservazione a 
temperatura ambiente per lungo tempo.
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ABBATTIMENTO
Sai perchØ gli alimenti deperiscono rapidamente? I batteri 
trasformano le sostanze chimiche presenti nei cibi provocandone
il degrado e nella fascia di temperatura compresa fra +65°C
e +10°C trovano le condizioni ideali per proliferare. 
Proprio ciò che accade quando in cucina lasciamo raffreddare 
un prodotto cotto a temperatura ambiente. 

L�abbattimento rapido a +3°C di un alimento appena cotto 
allunga notevolmente il periodo di conservazione, �no al 70%, 
mantenendo intatta la qualità originaria.
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SURGELAZIONE
Congelare e surgelare sono sinonimi? Assolutamente no!
Nei processi di congelamento e di surgelazione c�Ł una variabile 
fondamentale che rende le due tecniche profondamente diverse: 
il tempo. A differenza del congelamento, la surgelazione Ł un 
processo molto rapido che, sfruttando temperature �no a -40°C, 
permette di mantenere intatte le qualità organolettiche, 
il sapore, l�aroma e l�aspetto degli alimenti.

Hai mai provato a spezzare una fettina di carne congelata? 
Si piegherà e ti sarà impossibile troncarla.
Riprova dopo un ciclo di surgelazione con LIFE e sentirai 
un crack secco e preciso, perchØ si Ł attivato il processo di 
microcristallizzazione. L�acqua gela senza lacerare le cellule:
carne, pesce, frutta e verdura, non subiranno alcuna
modi�cazione nella struttura biologica.
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CONSERVAZIONE
LIFE Ł una tecnologia unica: ti permette di regolare la temperatura
da -40°C (-30°C nel modello LIFE W30) a +85°C con intensità della 
ventilazione modulabile dal 25% al 100%. 
Quale strumento ti offre una �essibilità così ampia?

Hai ospiti a cena e in frigorifero non c�Ł piø spazio?
Utilizza LIFE per conservare il semifreddo o il gelato, gusterai
il dessert alla temperatura ideale lasciando i tuoi ospiti a bocca aperta.
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LIEVITAZIONE
Cosa c�Ł di meglio del pane fatto in casa! Di forme e colori
diversi, il pane fresco e fragrante Ł sempre gradito a pranzo
o a cena. Ma per una lievitazione perfetta Ł necessario che 
l�impasto rimanga alla temperatura corretta per il giusto tempo, 
senza sbalzi di umidità. Una condizione impossibile da ricreare 
in casa, ma disponibile con LIFE! Otterrai un impasto di qualità 
straordinaria pronto da infornare quando lo desideri.

Con LIFE hai a disposizione una funzione professionale, puoi 
rallentare infatti l�azione dei lieviti e programmare la maturazione 
proprio all�ora in cui intendi procedere con la cottura. 
Puoi sfruttare anche la notte per lievitare: allungando i tempi
puoi ridurre la quantità di lievito e ottenere pane, focacce e
pizza leggeri e digeribili.
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DECONGELAMENTO
Il decongelamento di pesce e carne crudi Ł uno dei processi
piø lenti e delicati che si affrontano in cucina.
Utilizzare l�acqua corrente Ł sconsigliato, mentre le microonde,
pur accelerando il processo, cuociono parzialmente gli
alimenti e alterano la parte proteica: la qualità sarà
inevitabilmente compromessa.

Il decongelamento in frigorifero Ł ef�cace, per contro risulta 
troppo lento e contrasta con le esigenze della quotidianità. 
LIFE, grazie alla tecnologia derivata dal mondo professionale, 
rende il processo di decongelamento straordinariamente
rapido e sicuro, non riuscirai a distinguere il prodotto fresco
da quello decongelato.
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CIOCCOLATO
Cioccolato amaro, semiamaro, dolce, un fantastico impasto 
ottenuto amalgamando la pasta di cacao, il burro di cacao e lo 
zucchero. Con il semplice raffreddamento del cioccolato �uido 
non ottieni un prodotto lucido e croccante a causa della cattiva 
cristallizzazione del burro di cacao.

Un normale frigorifero ha una temperatura inadeguata
e provoca un decadimento qualitativo del prodotto.
Con LIFE Ł possibile eseguire un ciclo di �stacco� per
stabilizzare il cioccolato e favorire l�ottimale sviluppo degli aromi.
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YOGURT
Lo yogurt Ł un alimento nutriente e leggero che migliora il nostro 
benessere e può essere consumato anche da chi soffre di lievi 
intolleranze al lattosio.

LIFE ricrea l�ambiente ideale perchØ i fermenti trasformino il latte
in yogurt. Puoi scegliere il latte migliore, preparare piccole o grandi 
quantità e aggiungere la frutta fresca che preferisci, avrai sempre
a disposizione uno spuntino sano e nutriente.
Potrai �nalmente eliminare dalla tua dispensa le confezioni 
industriali che contengono zuccheri, conservanti 
e aromi aggiunti.
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RAFFREDDA
BOTTIGLIE
Capita frequentemente di bere un ottimo vino, ma alla
temperatura sbagliata, che spreco! Con la funzione raffredda 
bottiglie dovrai solo impostare la temperatura di servizio che 
preferisci e attendere pochi minuti per brindare con gli amici.
Con LIFE puoi raffreddare anche acqua, birra e le tue
bevande preferite.
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ESSICCAZIONE 
La frutta essiccata Ł un concentrato di sapori e dolcezza 
da gustare a merenda, durante una pausa di lavoro
o da aggiungere allo yogurt bianco.

Con LIFE puoi disidratare delicatamente anche verdure di stagione, 
funghi e tagli meno nobili di pesce e carne. Frullati e setacciati 
diventeranno degli insaporitori naturali ricchi di gusto.
Potrai così abbandonare dadi e preparati industriali e rendere
la tua cucina ancora piø sana e biologica. 
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COTTURA LENTA
LIFE cuoce sottovuoto verdure, pesce e carne a bassa temperatura 
esaltandone colore, sapore e nutrienti, come nessun metodo 
di cottura tradizionale può fare. La lenta cottura, inoltre, favorisce 
l�assorbimento degli aromi e preserva vitamine, proteine e sali minerali 
che le alte temperature potrebbero parzialmente eliminare.

Con LIFE puoi cuocere nelle ore notturne. A cottura ultimata scegli se 
programmare l�abbattimento o la surgelazione immediate per bloccare 
e conservare la qualità della tua preparazione. Al mattino troverai 
gli alimenti freddi pronti da spostare in frigorifero o in freezer.

Terminata la cottura a bassa temperatura puoi programmare il 
mantenimento caldo e gustare il tuo piatto come appena realizzato,
magari rientrando dopo una giornata fuori casa.
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CARNE
Grigliata mista in 8 minuti   
La carne surgelata con LIFE può essere cotta senza essere 
decongelata. Un petto di pollo, una fettina di manzo e uno 
spiedino possono essere cotti sulla piastra ben calda in 8 minuti! 
Una grigliata mista eccellente pronta in un attimo.

Arrosti eccellenti con LIFE
Cucina in forno un arrosto di vitello e, appena sfornato abbattilo 
a +3°C usando la sonda al cuore. Il processo di evaporazione si 
interromperà e la carne rimarrà morbida,saporita e nutriente. 
Potrai affettarla senza romperla, consumarne subito una parte e 
conservare il resto in frigorifero �no ad una settimana.

Hai mai pensato di surgelare gli affettati?
Con LIFE a -40°C, gli affettati mantengono colori vivi e il sapore 
d�origine. Puoi acquistare nei migliori salumi�ci gli affettati freschi 
di qualità garantita e creare delle scorte da utilizzare al bisogno. 
Salame, prosciutto crudo, cotto, speck e bresaola si decongelano 
a temperatura ambiente in pochissimi istanti mantenendo le 
caratteristiche originali.

Filetto di maiale cotto a bassa temperatura
Fai marinare il �letto con olio, sale, maggiorana e rosmarino. 
Rosola la carne in padella per alcuni minuti, quindi riponila in una 
teglia, inserisci la sonda e cuocila con LIFE �no al raggiungimento 
di 68°C al cuore. Puoi servirla calda o gustarla in seguito 
all�abbattimento a +3°C. 



3736

PESCE
Sushi in casa senza rischi 
Il pesce crudo Ł sempre piø consumato in famiglia.
Esistono però dei rischi legati alla contaminazione da Anisakis,
un parassita pericoloso per la salute che solo la cottura prolungata 
o le basse temperature possono eliminare. Con la surgelazione e la 
conservazione a -20°C per almeno 24 ore ogni rischio scompare. 

Pesce surgelato con LIFE
Molti pensano che il pesce surgelato subisca un decadimento 
qualitativo. ¨ una convinzione errata. Con la funzione surgelazione 
a -40°C l�acqua contenuta nelle carni si solidi�ca rapidamente 
senza lacerare le �bre. Crostacei, molluschi, pesce a �letti, 
se surgelati e decongelati con LIFE, avranno una qualità 
nettamente superiore rispetto al corrispondente fresco conservato 
in frigorifero per 1 giorno.

Come si decongela il pesce?
Decongela con LIFE il pesce da servire crudo e otterrai 
un risultato straordinario. Il prodotto si manterrà idratato, 
senza ossidazione, modi�cazione di colore e consistenza.
Struttura e sapore saranno come in origine e da un confronto 
diretto sarà impossibile riconoscere il pesce decongelato
da quello fresco. C�Ł solo una differenza fra il pesce appena 
pescato o decongelato con LIFE: l�assenza di rischio per la
tua salute!






























