




3



4



5



6



7



8



9





11

EN 40x60/
45х60



12



13



14



15



16



17





19



20

Модель CS107 Bakery Br 
тип 1 и тип 2

CS107 Bakery Br 
тип 1 и тип 2 в черном цвете

CS107 Bakery Br 
тип 1 и тип 2

Объем, л 700 700 700

Назначение
холодная расстойка к заданному времени с блокировкой ферментации и возобновлением 

брожения с установленными параметрами температуры и уровня влажности

Габаритные размеры, мм 697х1005х1960 697х1005х1960 697х1005х1960

Диапазон рабочих 
температур, °C

-10...+40 -10...+40 -10...+40

Регулировка уровня 
влажности, %

от 60 до 95 от 60 до 95 от 60 до 95

Встроенный увлажнитель + + +

Необходимость 
подключения к системе 
подачи (через фильтр) и 
отвода воды 

+ + +

Контрольная панель с 
диагональю дисплея

5’’ и 7’’ 5’’ и 7’’ 5’’ и 7’’

Возможность передачи 
данных, в том числе HACCP

+ + +

Оттайка автоматическая, при помощи ТЭНов

Система электропитания, 
В/Гц

230/50 230/50 230/50

Потребляемая мощность 
при охлаждении/нагреве, 
Вт

550/900 550/900 550/900

Направляющие под 
противни EN 40х60 и 45х60

20 пар 20 пар 20 пар

Микропереключатель + + +

LED подсветка + + +

Педаль + + +

Замок + + +

Колеса со стопорами опция опция опция
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Модель CS107 Bakery Bs CS114 Bakery Bs

Объем, л 700 1400

Назначение
хранение теста и заготовок 

хлебобулочных изделий

Габаритные размеры, мм 697х925х1960 1402х925х1960

Диапазон рабочих 
температур, °C

-2...+12 -2...+12

Регулировка уровня 
влажности, %

– –

Встроенный увлажнитель – –

Необходимость 
подключения к системе 
подачи (через фильтр) и 
отвода воды 

– –

Контрольная панель с 
диагональю дисплея

3’’ 3’’

Возможность передачи 
данных, в том числе HACCP

+ +

Оттайка автоматическая

Система электропитания, 
В/Гц

230/50 230/50

Потребляемая мощность 
при охлаждении/нагреве, 
Вт

350 550

Направляющие под 
противни EN 40х60 и 45х60

20 пар 40 пар

Микропереключатель + +

LED подсветка + +

Педаль + +

Замок + +

Колеса со стопорами опция опция
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НАДЕЖНОСТЬ      КАЧЕСТВО      СТАБИЛЬНОСТЬ


