
ART OF COLD
le froid maitrisé

Vitrines réfrigérées pour métiers de bouche et GMS

MATURATION, AFFINAGE, SALAISONS 



Art of cold est né d’un constat, le produit bien qu’essentiel n’est plus le
seul critère de choix pour le consommateur. 
La mise en valeur du travail, du savoir-faire de l’artisan, nécessite une
présentation, le contenant devient tout aussi important que le contenu.
Fort de plus de 30 ans dans le domaine des métiers de bouche et
particulièrement dans celui des vitrines réfrigérées, notre mission est de
repousser les limites de l’excellence en sélectionnant des fabricants
partenaires, proposant des gammes de produits diversifiées
soigneusement choisies pour répondre aux attentes les plus élevées de
nos clients.
Que ce soit dans le domaine de la boucherie, de la fromagerie, de la
boulangerie, de la pâtisserie, de la poissonnerie ou de la GMS, chaque
vitrine que nous proposons est le fruit d'une recherche méticuleuse et
d'un processus de sélection rigoureux, en adéquation avec vos exigences.
Nous croyons fermement que la satisfaction du client est la clé de notre
réussite. C'est pourquoi nous nous efforçons constamment d'anticiper les
besoins et les tendances du marché afin de vous présenter des produits
innovants et fonctionnels. Nos équipes travaillent sans relâche pour vous
garantir une expérience d'achat exceptionnelle, du choix du produit à la
livraison.
      
                                                          L’équipe Art of cold
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TOURS ET NICHES
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FLORENCE PRESENTATION
 4 FACES VITREES       -2+5°C    
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FROLL IT MATURATION
-2+5°C    H.R.   30-90%
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FROLL IT MATURATION
-2+5°C    H.R.   30-90%

FROLL IT 80 FROLL IT 60 FROLL IT 55 FROLL IT 45

FROLL IT 150 FROLL IT 110
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FLORENCE MATURATION XL
 4 FACES VITREES     -2+5°C    H.R.   30-90%
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FLORENCE MATURATION XL
 4 FACES VITREES     -2+5°C    H.R.   30-90%
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NICHE GROUPE LOGE
Vitres coulissantes



NICHE SANS GROUPE
Vitres coulissantes
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UP
Verticaux
La gamme de présentoirs derrière les vitrines a service s'agrandit avec 2 nouveaux modèles de comptoir
arrière UP pour une application suspendue ou surélevée La vitrine murale UP est disponible en 2 dimensions
différentes de hauteur 90 ou 118 cm, avec une étagère ou deux en plus du socle présentoir. Il s'agit d'un
afficheur déporté semi-statique adapté à la conservation de la charcuterie et de la viande, conçu pour
atteindre la classe 3M1 avec les performances hygrométriques d'un meuble a réfrigération statique. 
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UP - Verticaux
Alimentation

Cours de climat

3 M1

Groupe á distance



Charcouterie Epicerie fine Produits laitiers,
lait, fromage

Caractheristiques standard Accessoires Dimensions disponibles

Catégories d'exposition

1 étagère avec porte-prix
2 étagères

Régulateur de commande électronique Hauteur (mm) 1250
1174
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SALAISON
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Vitrines réfrigérées pour métiers de bouche et GMS

06 84 25 69 26
contact@artofcold.fr

www.artofcold.fr


