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JUST DUET

...Y NO NECESITA NADA MAS.
RESTAURACION, BANQUETES, COLECTIVIDADES.

Frigicoll

LAINOX

DEVICE FOR COOKING
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NABOO + NEO
SINCRON/A PERFECTA.

Naboo y Neo forman el equipo perfecto, permitiendo llevar siempre a la mesa la frescura original de cada plato.
Son dos aparatos indispensables para cualquier cheff que cocine con pasién y desee satisfacer
y sorprender siempre a sus invifados con platos excelentes.
Un equipo perfecto que ofrece al cheff la posibilidad de expresar a pleno su profesionalidad y creatividad.
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NABOO,
TECNOLOGIA QUE COCINA.

COCINAR, CONOCER, SINCRONIZAR.

Naboo es perfecto para cocinar. Es perfecto para conocer. Es perfecto para sincronizar.
Naboo posee toda la tecnologia y la inteligencia que hoy son fundamentales para quienes frabajan en la cocina a nivel profesional.
Es sencillo de usar, extremadamente intuitivo y completo en todas sus funciones.
Es un dispositivo para cocinar que enciende el deseo de descubrir nuevos mundos culinarios.

El Cloud
El Cloud es el alma de Naboo. Es un espacio infinito donde todo estd categorizado, para trabajar mejor y mas réapidamente.
En el Cloud de Lainox se encuentran todos los contenidos necesarios para llegar al plato acabado...sin duda fodos:
de las recetas al sistema de preparacién, al programa de coccién hasta la presentacion de cada plato
con la foto o un video tutorial visible en streaming que muestra paso a paso la correcta ejecucion de la receta.

Las recetas
Tus recetas siempre en orden.
Basta con rozar la pantalla de Naboo para seleccionar la coccién adecuada a sus necesidades.

Naboo y Neo
Naboo y Neo son complementarios, uno frabaja mejor cuando también estd el ofro.
Se podria decir que Neo es el brazo derecho de Naboo, su aliado mas valioso.
Porque contribuye activamente a la correcta realizacion de cualquier plato, eliminando los contratiempos y los refrasos en el servicio
gracias a la preparacién diferida y al mantenimiento de temperatura.
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NEO,
SU ESPACIO UTIL.

ABATIR, COCINAR, MANTENER, DESCONGELAR, FERMENTAR.

Neo es un espacio activo, es un abatidor que, segin la necesidad, se convierte en un mantenedor o un instrumento de coccién.
Para disponer siempre de ingredientes semielaborados o acabados listos para el uso, como recién comprados, frescos. Eliminando los desperdicios,
organizando los menus con productos congelados semielaborados, caseros o bien disponiendo simplemente todos los dias de pan fresco, al que sélo le
falta el toque final.
Ademds con Neo se evita el riesgo de Anisakis en el pescado crudo y se cumple totalmente con la normativa HACCP.

Abatimiento positivo a +3°C
El abatimiento de la temperatura después de la coccién con Naboo reduce la pérdida de peso, aumenta la vida otil de la comida manteniendo y
garantizando la calidad, optimiza las fases de elaboraciéon de los productos.

Abatimiento negativo a -18°C
La ultracongelacion rapida permite racionalizar el trabajo con preparaciones diferidas,
desvinculando la fase de elaboracién de la fase de preparacion del plato. Se pueden hacer economias de escala con las materias primas
comprandolas cuando cuestan menos. Y en cantidades mayores, sin desperdiciar nada, ampliando el menu sin costes adicionales.
El servicio es mds rapido, con el aumento consecuente de cubiertos servidos y clientes satisfechos.

Descongelacién
La descongelacién rdpida a temperatura controlada disminuye los tiempos de espera para las elaboraciones, garantiza la calidad
y la salubridad de los alimentos, ya sean crudos, semielaborados, cocinados o congelados.

Interrupcién de la fermentacién
Los productos de pasteleria o panaderia se pueden elaborar hasta la fase final.
Antes de la coccién, al final de la fermentacion se puede bloquear su elaboracion y almacenar.
La gran ventaja es que estén a disposicion cuando se necesitan, o en caso de imprevisto, de manera inmediata para la coccién.

Coccién lenta
La coccion lenta a baja temperatura garantiza carnes extremadamente tiernas con una menor perdida de peso, especialmente en piezas de gran tamafio.
Se pueden aprovechar los tiempos muertos o las horas nocturnas, cuando incluso la electricidad cuesta menos.

Mantenimiento de temperatura
Durante el servicio un abatidor de temperatura normal permanece apagado; en cambio Neo puede convertirse facilmente en un mantenedor caliente que
junto con Naboo permiten un servicio fluido y sin problemas.



PARA CUALQUIER TIPO DE SERVICIO,
LA MEJOR SOLUCION.

COOK AND SERVE, COOK AND HOLD, COOK AND CHILL.

AND
SERVE
COOK AND SERVE
Las funciones de las que dispone Naboo permiten obtener cocciones siempre perfectas,

en fiempos rdpidos para un servicio siempre “exprés”.
En particular, la exclusiva funcién Just in Time garantiza una preparacién impecable, sin pérdidas de tiempo.

COOK AND HOLD
La funcién de coccién multinivel con Naboo garantiza siempre resultados excelentes.
Los contratiempos y los refrasos ya no afectan al servicio, gracias a la exclusiva funcién de mantenimiento
de temperatura de la que dispone Neo.

COOK
AND
CHILL

COOK AND CHILL
El sistema Just Duet optimiza los tiempos de las elaboraciones, reduce los costes de produccién y garantiza la méxima fiabilidad
gracias a la preparacién diferida. Es posible desvincular la coccién del servicio durante unos dias,
o incluso unas semanas. Ademds la funcién coccién nocturna permite “duplicar”
la disponibilidod de Naboo. Después de la coccién se puede proceder con el abatimiento de tfemperatura de la comida
(abatimiento positivo o ultracongelacién répida) para que pueda ser guardada refrigerada a +3°, para su utilizacién a lo largo de una semana,
o congelada a -18° para ser utilizada incluso después de unos meses.
Con la recuperacion de la temperatura en bandeja o en el plato, la comida esté como recién cocinada.



COCCION

Las funciones multinivel y Just in
Time garantizan siempre el nivel
maximo de calidad de la comida.

SERVICIO

i

COCCION

Gracias a la coccién automdtica
ICS ya no hay necesidad de
preocuparse por programar
el tiempo, la temperatura, la

humedad; Nlaboo reconoce el
tipo de carga y se encarga de
todo.

MANTENIMENTO

Lla copacidad de
mantenimiento de Neo
durante el servicio garantiza
siempre una calidad optima
y grandes prestaciones.

SERVICIO

COCCION

Aprovechando la coccion
nocturna,

Naboo le da la posibilidad
de llegar a la cocina por la
mafana encontrando asados,
estofados y piezas grandes ya
listos.

ABATIMIENTO RECUPERACION DE LA
CONSERVACION TEMPERATURA

Neo permite enfriar o Para que los alimentos
ultracongelar alimentos recuperen la temperatura de
cocinados anferiormente servicio adecuada sin afectar a
para poderlos ufilizar sélo la calidad.

cuando se necesitan.

SERVICIO



RESTAURACION A LA CARTA

CIEN PERSONAS A CENAR,
SATISFECHAS.

ConJust Duet es mas sencillo organizar el ment de su restaurante y
asegurar un servicio excelente a los invitados.
Naboo y Neo, junfos solucionan a la perfeccién cualquier tipo de situacion,
creando las condiciones ideales para un servicio siempre de méximo nivel.

AHORRO ENERGETICO HASTA UN 60%

AHORRO DE ESPACIO HASTA UN 70%

AHORRO DE MATERIAS PRIMAS HASTA UN 20%

CALIDAD CONSTANTE

DESPERDICIOS REDUCIDOS PARA LAS PORCIONES SIN VENDER

TIEMPOS DE ESPERA MENORES PARA SUS INVITADOS

TURNOVER MAS RAPIDO DE LAS MESAS


frigicoll
Texto escrito a máquina


MENU a LA CARTA

elaborado consultando el Cloud de Lainox

ENTREMESES

VERDURAS EN ESCABECHE
EN AGRODULCE EN VASO

e Método utilizado: Cook and Chill.
CHILL Ventajas: La comida se conserva con una mejor
calidad y por periodos de iempo mas largos.
Equipos utilizados: NABOO para la coccidn en vaso,
NEQO para el abatimiento positivo.
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ENSALADA DE PULPO CON CITRICOS

COOK Método utilizado: Cook and Chill
CHIlL Ventajas: Posibilidad de preparacién diferida, disponibilidad
inmediata con calidad maxima.
Equipos utilizados: NABOO para la coccién,
NEO para el abatimiento positivo.
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"COPPA" (LOMO) DE CERDO AHUMADA
L ACEITE AL TOMILLO

ook Método utilizado: Cook and Chill.
Gl Ventajas: Reduccion de la pérdida de peso después de la coccién.

Coccién Noctumna. Preparaciones diferidas.

Equipos utilizados: NEO para la coccién y el abatimiento positivo,

NABOO recuperacion de la temperatura.

PRIMEROS PLATOS
SPATZLE CON MANTEQUILLA'Y CEBOLLINO

Cook Método utilizado: Cook and Serve.
SERVE Ventajas: Calidad y rapidez de coccién.
Equipos utilizados: NABOO en Multinivel para la coccion directa
exprés en 4 minutos.

PAELLA DE MARISCOS

Método utilizado: Cook and Chill
ook Ventajas: Posibilidad de cocinar una gran cantidad de producto
CHILL con méxima calidad sin necesidad de continuos controles.
Equipos utilizados: NABOO para la coccién,
NEO para el abatimiento positivo, NABOO recuperacion de la
femperatura para grandes cantidades.

COOK
AND
HOLD

COOK
AND
SERVE

COOK
CHILL

COOK
AND
CHILL

CANELONES DE VERDURAS
CON PANCETA Y ALMENDRAS

Método utilizado: Cook and Hold.

Ventajas: Preparacion y coccién adelantada. Velocidad en el servicio
porque fodo esfd a la temperatura de mantenimiento adecuada.
Equipos utilizados: NABOO para la coccién,

NEO para el mantenimiento.

SEGUNDOS PLATOS

DORADA A LA PARRILLA
CON SALSA DE MENTA

Método utilizado: Cook and Serve.

Ventajas: Ningin control durante la coccién, la sonda de aguja
garantiza un producio perfecto, de conformidad con las normativas
HACCP.

Equipos utilizados: NABOO en parilla en Multinivel
para coccion expres.

LAS TRADICIONALES BERENJENAS
A LA PARMESANA

Método utilizado: Cook and Chill.
Ventajas: Preparacion diferida, disponibilidad
inmediata sin desperdicios
Equipos utilizados: NABOO para la coccion
y la recuperacién de la temperatura, NEO para el abatimiento positivo.

EL GANSO DE SAINT MARTIN

Método utilizado: Cook and Chill.
Ventajas: Coccién precisa gracias al uso de la sonda multipunto,
vida Uil més larga con mejor calidad.
Equipos utilizados: NABOO para la coccion
y la recuperacion de la femperatura, NEO para el abatimiento positivo



BANQUETE

CUATROCIENTOS INVITADOS SERVIDOS,
NINGUNA QUEIA.

En un banquete respetar los fiempos es esencial para el perfecto éxito del evento.
Just Duet asegura que todo proceda a la perfeccion,
sin tiempos muertos y sin ralentizar el ritmo de salida de los platos.

C} AHORRO ENERGETICO HASTA UN 60%

[ ]
J.J AHORRO DE ESPACIO HASTA UN 70%
6'3 AHORRO DE MATERIAS PRIMAS HASTA UN 20%
“\ CALIDAD CONSTANTE

-
|0 DESPERDICIOS REDUCIDOS PARA LAS PORCIONES SIN VENDER

@ TIEMPOS DE ESPERA MENORES PARA SUS INVITADOS

@ TURNOVER MAS RAPIDO DE LAS MESAS



MENU BANQUETE

elaborado consultando el Cloud de Lainox

ENTREMESES

MOUSSE DE BERENJENAS
CON COULIS DE TOMATE

Método utilizado: Cook and Chill
Ventajas: Preparacién diferida, calidad constante,
disponibilidad inmediata.

Equipos utilizados: NABOO para la coccién

COOK
AND
CHILL

y la recuperacién de la temperatura, NEO para el abatimiento positivo.

FOIE GRAS SEMICOCIDO
CON HIGOS CARAMELIZADOS

Método utilizado: Cook and Chill
AND .
CHIlL Ventajas: Preparacién adelantada, realizada con mejor
calidad para periodos de tiempo mds largos.
Equipos utilizados: NABOO para la coccién

y la recuperacion de la temperatura, NEO para el abatimiento positivo.

PRIMEROS PLATOS

RAVIOLIS DE QUESO PROVOLONE Y JAMON
SERRANO AHUMADO CON
SOPA CREMA DE_ QUESO REGGIANO Y
ESPARRAGOS

COOK
SERVE

>
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Método utilizado: Cook and Serve.
Ventajas: Ninguna manipulacion, calidad asegurada
incluso en gran cantidad.

Equipos utilizados: NABOO para la coccién directa
exprés en 8 minutos.

NOQUIS DE PATATAS CON
MANTEQUILLA Y SALVIA
2 CON REQUESON AHUMADO RALLADO

Método utilizado: Cook and Serve.
Ventajas: Ninguna manipulacién, calidad asegurada
incluso en gran cantidad.

Equipos utilizados: NABOO para la coccién
exprés en 10 minufos.

COOK
AND
CHILL

COOK
AND
HOLD

a

COOK
HOLD

COOK
SERVE
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COOK
AND
CHILL

SEGUNDOS PLATOS

JAMON DE CERDO AL HORNO
CON SALSA DE MANZANAS

Método utilizado: Cook and Chill.

Ventajas: Coccién lenta a baja temperatura con

la menor pérdida de peso. Coccién en los tiempos muertos. Calidad
asegurada
gracias al uso de la sonda multipunto.
Equipos utilizados: NEO para coccion lenta y abatimiento positivo
durante la noche, NABOO + sisfema banquetes
(4 carros + thermocover) para regeneracion en plato
100 platos cada 7 minutos o servir 400 personas de una vez.

GUARNICIONES

PISTO DE VERDURAS
AL AROMA DE ALBAHACA

Método utilizado: Cook and Hold.
Ventajas: Calidad del producto incluso en gran cantidad
manteniendo los colores y los sabores.

Equipos utilizados: NABOO para la coccién 1 hora
antes del servicio, NEO para el mantenimiento.

GAJOS DE PATATAS AL ROMERO

Método utilizado: Cook and Hold.
Ventajas: Mantenimiento de la texiura crujiente,
ninguna manipulacién durante la coccién.
Equipos utilizados: NABOO para al coccidn 1 hora antes del
servicio, NEO para el manfenimiento.

POSTRES
TARTA "SBRISOLONA" DE MANTOVA

Método utilizado: Cook and Serve.
Ventajas: Coccién perfecta sin asistencia.

Equipos utilizados: NABOO.

CREMA VOLTEADA DE PISTACHOS

Método utilizado: Cook and Chill.
Ventajas: Preparacion diferida, almacenamiento més largo
con mejor calidad.
Equipos utilizados: NABOO para la coccién y la recuperacién de
la temperatura, NEO para el abatimiento positivo.



RESTAURACION COLECTIVA

DOSCIENTAS COMIDAS BIEN CALIENTES.
PARA DOSCIENTOS NINOS ALEGRES.

El servicio, en un comedor escolar es siempre laborioso.
Just Duet, también en este caso, es la mejor solucién.
Porque estd todo listo, todo estd caliente, y todo se sirve con puntualidad y sencillez,
incluso por personal no especializado.

O AHORRO ENERGETICO HASTA UN 60%

[ ]

|/ AHORRO DE ESPACIO HASTA UN 70%

O') AHORRO DE MATERIAS PRIMAS HASTA UN 20%

‘) CALIDAD CONSTANTE

-—
I\ DESPERDICIOS REDUCIDOS PARA LAS PORCIONES SIN VENDER
@ TIEMPOS DE ESPERA MENORES PARA SUS INVITADOS

Cg) TURNOVER MAS RAPIDO DE LAS MESAS



MENU COMEDOR ESCOLAR

elaborado consultando el Cloud de Lainox

PRIMEROS PLATOS
PASTA CON TOMATE

COOK Método utilizado: Cook and Serve.

AND M .7 . .
& Ventajas: Coccidn de grandes cantidades con calidad constante.

Equipos utilizados: NABOO para la coccién directa.

ARROZ A LA INGLESA

CoOK Método utilizado: Cook and Serve.
AND .
SERVE Ventajas: Coccién perfecta y repetible.

Equipos utilizados: NABOO para la coccién,
NEO para el abatimiento positivo.

SEGUNDOS PLATOS
CHULETA A LA MILANESA

COOK Método utilizado: Cook and Serve.

AND . . 5 . ., .

SERVE Ventajas: Ninguna asistencia durante la coccién con calidad
asegurada.

Equipos utilizados: NABOO para la coccion.

PECHUGA DE PAVO AL HORNO

chit Método utilizado: Cook and Chil,
Ventajas: Reduccion de la pérdida de peso con la coccién
a baja femperatura y sucesivo abatimiento.
Equipos utilizados: NABOO para la coccién lenta y la

recuperacion de la temperatura, NEO para el abatimiento positivo.

COOK
AND
CHILL

COOK
AND
HOLD

GUARNICIONES
ZANAHORIAS EN RODAJAS

Método utilizado: Cook and Chill
Ventajas: Mantenimiento de los colores, los sabores y la fextura
crujiente.
Equipos utilizados: NABOO para la coccién

y la recuperacién de la temperatura, NEO para el abatimiento positivo.

PATATAS AL HORNO

Método utilizado: Cook and Hold.
Ventajas: Coccién perfecta sin asistencia incluso
en grandes canfidades.

Equipos utilizados: NABOO para la coccién,
NEO para el mantenimiento.



071 101 072

NABOO,
SOLUCIONES MULTIPLES.

LA GAMA

De la pequefia a la gran restauracion,
en la gama Naboo se encuentra la solucién perfecta para cualquier tipo de cocina.

051 081

NEO,
PARA TODA NECESIDAD.

LA GAMA

Una serie completa, un sisema que completa y multiplica
las funciones de cada nivel de restauracion.




i 4 Distancia i i tarmi
Modelos Capacidad cémara . { Potencia | Potencia térmica

. . Tensién
S ; Dimensiones externas s .
eléctrica | nominal Gas alimentacién
(L x P x Hmm)

. Nomero
1/1 GN (530x325 mm) |entre ejes

con caldera de cubiertos

2/1 GN (530x650 mm) (mm) (kw) (kW/keal) (tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)
NAEBO71 ) 7x1/1 70 50/120 10,5 /- 875 x 825 x 820 3N AC 400V - 50 Hz
NAGBO71 A 7x1/1 70 50/120 0,5 15/12.900 875 x 825 x 820 AC 230V - 50 Hz
NAEB101 & 10x1/1 70 80/150 16 /- 930 x 825 x 1040 3N AC 400V - 50 Hz
NAGB101 6 10x1/1 70 80/150 1 28/24.080 930 x 825 x 1040 AC 230V - 50 Hz
NAEB072 (4) 7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 19 -/- 1170 x 895 x 820 3N AC 400V - 50 Hz
NAGB072 6 7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 1 30/25.800 1170 x 895 x 820 AC 230V - 50 Hz
NAEB102 ® 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 31 /- 1170 x 895 x 1040 3N AC 400V - 50 Hz
NAGB102 6 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 1 40/34.400 1170 x 895 x 1040 AC 230V - 50 Hz
NAEB201 (4) 20x1/1 63 150/300 31,8 -/- 960 x 825 x 1810 3N AC 400V - 50 Hz
NAGB201 & 20x1/1 63 150/300 1,8 48/41.280 960 x 825 x 1810 AC 230V - 50 Hz
NAEB202 ) 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 61,8 /- 1290 x 895 x 1810 3N AC 400V - 50 Hz
NAGB202 6 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,8 80/68.800 1290 x 895 x 1810 AC 230V - 50 Hz

Modelos Capacidad camara | Distancia Potencia |Potencia térmica

. . Tensién
S ; Dimensiones externas . L
eléctrica | nominal Gas alimentacién
(L x P x Hmm)

) Ndmero
a vapor UATCENERIOPS ) Crri e de cubiertos

directo 2/1 GN (530x650 mm) (mm) (kw) (kW/keal) (tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)
NAEV071 (é) 7x1/1 70 50/120 10,5 -/- 875 x 825 x 820 3N AC 400V - 50 Hz
NAGVO071 6 7x1/1 70 50/120 0,5 12/10.230 875 x 825 x 820 AC 230V - 50 Hz
NAEV101 @ 10x1/1 70 80/150 16 /- 930 x 825 x 1040 3N AC 400V - 50 Hz
NAGV101 6 10x1/1 70 80/150 1 18/15.480 930 x 825 x 1040 AC 230V - 50 Hz
NAEV072 (4) 7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 19 -/- 1170 x 895 x 820 3N AC 400V - 50 Hz
NAGV072 6 7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 1 20/17.200 1170 x 895 x 820 AC 230V - 50 Hz
NAEV102 (4) 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 31 -/- 1170 x 895 x 1040 3N AC 400V - 50 Hz
NAGV102 & 10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 1 27/23.220 1170 x 895 x 1040 AC 230V - 50 Hz
NAEV201 (4) 20x1/1 63 150/300 31,8 -/- 960 x 825 x 1810 3N AC 400V - 50 Hz
NAGV201 “ 20x1/1 63 150/300 1,8 36/30.960 960 x 825 x 1810 AC 230V - 50 Hz
NAEV202 (é) 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 61,8 -/- 1290 x 895 x 1810 3N AC 400V - 50 Hz
NAGV202 6 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,8 54/46.440 1290 x 895 x 1810 AC 230V - 50 Hz

NEO

. . Cl;] pgcidad Capf]cidad . . Absorcién Absorcién
o . DIS'Gn(EICl d .c.ltlmlenfo , cbgtlmlenfo , Pf)ten’cw Pofenuq Dimensiones externas| eléctrica eléctrica Tensién
Modelos | N° bandejas |entre ejes| positivo en 90’ | negativo en 240’ | frigorifica |en calentamiento Friamient lentamient . .,
(mm) +90°C>+3°C | +90°C>-18°C (1) - (W) W) (L x P x Hmm) eniriamiento | calentamiento alimentacidn

Kg) (Kg) (2)- (kW) (kW)
NEOGO51 | 5x GN 1/1 60

18 12 1430 500 790 x 720 x 850 1,1 0,6 AC 230V - 50 Hz
NEOPO51 |4 x 600 x 400 75
NEOGO081 | 9 x GN 1/1 60

25 16 2108 1000 790 x 820 x 1320 1,4 1,1 AC 230V - 50 Hz
NEOPO81 |7 x 600 x 400 75
NEOGI121 | 12 x GN 1/1 60

36 24 4807 1600 790 x 820 x 1800 3,2 1,8 3N AC 400V - 50 Hz
NEOP121 |10 x 600 x 400 75
NEOG161 | 17 x GN 1/1 60

55 36 7061 1600 790 x 820 x 1950 4,5 1,9 3N AC 400V - 50 Hz
NEOP161 |14 x 600 x 400| 75
NEOG122 | 12 x GN 2/1 60

72 48 9986 1600 1100 x 1050 x 1800 5,8 1,9 3N AC 400V - 50 Hz
NEOP122 |10 x 600 x 800 75

NEOG... = Gastronomia (1) T.evap.=-15°C / T.cond.= +40°C
NEOP... = Pasteleria (2) T.evap.=-15°C / T.cond.= +55°C



GROUP

LAINOX

DEVICE FOR COOKING

Frigicoll

Blasco de Garay, 4-6
08960 Sant Just Desvern, Barcelona
frigicoll@frigicoll.es - www.frigicoll.es

Tel.: 93 480 33 22

003

LA90018400 - ES - 10/2015 - 0000 - europrint.it - 0OUO00O

Los datos mosfrados en este documento se deben considerar no vinculantes. Lainox ALl S.p.A. se reserva el derecho de realizar cambios en cualquier momento sin previo aviso


frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina
Tel.: 93 480 33 22

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina
             Blasco de Garay, 4-6
08960 Sant Just Desvern, Barcelona
frigicoll@frigicoll.es - www.frigicoll.es  

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina

frigicoll
Texto escrito a máquina


	Sin título
	Sin título



