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a GEMM retarder - prover
Gemm proposes a full range 
of counters, cabinets and 
rooms which are essential 
tools for the bakery profes-
sional who has to plan the 
proving cycle in pastry, bak-
ery and pizzeria laboratoires. 
Thanks to these tools, it is 
possible to  set temperature 
and relative humidity, in this 
way the product goes from 
a “cold” stage for conser-
vation to a “warm” stage to 
facilitate proving. All this with 
the maximum ease and pre-
cision thanks to the use of an 
electronic control board.  

-

GEMM bietet eine umfas-
sende Palette an Tischen, 
Schränken und Gärunter-
brecher-Zellen. Dies sind für 
Bäcker notwendige Instru-
mente, um den Gärzyklus in 
den Labors von Konditoreien, 
Bäckereien und Pizzerien zu 
programmieren und zu steu-
ern. Durch ihre Verwendung 
ist es möglich, die gewünsch-
te Temperatur und relative 
Feuchtigkeit einzustellen 
und somit von einer „kalten“ 
Phase der Produktkonservie-
rung zu einer „heißen“ Phase 
überzugehen, welche die 
Gärung ermöglicht. All dies 
mit Leichtigkeit und Genau-
igkeit durch die Verwendung 
einer elektronischen Steuer-
karte.

-

-

-

-

-

-

-





With the GEMM retarder
provers you obtain a perfect 
leavened product ready to 
be cooked at the desired 
time, eliminating in this way 
the night work and ensuring 

production. The modern 
used technology  permits 
to have a constant control 
of the temperature, relative 
humidity and ventilation 
inside the cell, setting for 
each type of product the 
working cycle that ensures a 
perfect leavening!

Mit dem GEMM-Gärunter-
brecher wird ein perfekt 
gegärtes Produkt erhalten, 
bereit zum Kochen zum 
gewünschten Zeitpunkt, 
womit die nächtliche 
Arbeit aufgehoben und eine 
bessere Flexibilität bei der 
Produktion garantiert wird. 
Die angewendete moderne 
Technologie ermöglicht 
eine ständige Kontrolle von 
Temperatur, relativer Luft-
feuchtigkeit und Belüftung 
im Inneren der Kammer, 
indem für jede Produktart 
der Arbeitszyklus eingestellt 
wird und somit eine perfekte 
Gärung garantiert!
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Cutting-edge

     realize quality 

                        

Technology-edgeg

  handcraft

Gärunterbrecher
Freezer cabinets
Frozen product
Gefrierschrank
Tiefgekühltes Produkt

Mixer 
Fresh product
Teigknetmaschine  
Frisches Produkt

Oven
Backofen



-10°C

+0°C

+30°C

The organisation and management 
of the proving cycle is done with 
the maximum ease and precision, 
thanks to the use of a “touch” 
electronic control  board. Simple 
and intuitive to use, it allows setting  
the cooling, conservation, recovery, 
proving and holding stages with the 
possibility to memorized up to 100 
working programs (10 favourites) 
and the selection of 6 languages. In 
addition to temperature and humidity 
control, the electronic control board 
permits to manage the ventilation 
in all the stages, this guarantee an 
ideal climatic situation for all type 
of products. Moreover it allows an 
instant diagnostic thanks  to the 
constant reading and monitoring of 
the operating parameters.

Die Programmierung und Steuerung 
des Gärzyklus erfolgt mit Leichtigkeit 
und Präzision durch die Verwen-
dung der elektronischen Multifunk-
tions-Steuerkarte „touch“. Einfach und 
intuitiv zu bedienen, ermöglicht es die 
Einstellung der Phasen der Kühlung, 
Konservierung, Einweichung, Gärung 
und Wartung mit der Möglichkeit bis 
zu 100 Arbeitsprogramme (10 Favori-
ten) zu speichern sowie die Wahl von 6 
Sprachen. Die Steuerkarte ermöglicht, 
zusätzlich zur Steuerung der Tempe-
ratur und relativer Feuchtigkeit, auch 
die Belüftung während allen Phasen, 
und garantiert eine ideale klimatische 
Situation für jede Art von Produkt. 
Außerdem verfügt sie über eine 
sofortige Diagnose durch das Ablesen 
und die ständige Überwachung der 
Betriebsparameter.

-

-

-

-

-

 Total

MACHINE START
MASCHINENSTART

CYCLE END
ZYKLUSENDE

MACHINE STOP
MASCHINENSTOPP

BLOCK
BLOCKIERUNG

PRESERVATION
KONSERVIERUNG

RECOVERY
WIEDERHERSTELLUNG

PROVING
GÄRUNG

BAKING DELAY FUNCTION
FUNKTION „BESCHICKUNGSVERZÖGERUNG“

-5/-10°C 
---%r.H.

4-6 HOURS
STUNDEN

-2/+2°C 
---%r.H.

VARIABLE DURATION
VARIABLE DAUER

+10/+13°C 
70-80---%r.H.
1-5 HOURS

STUNDEN

+25/+30°C 
85-90---%r.H.
2-4 HOURS

STUNDEN

+15/+30°C 
85-90---%r.H.

INFINITE DURATION
UNBEGRENZTE DAUER
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The PLANET retarder
prover counters are cre-
ated to plan the working 
cycle in pastry, bakery 
and pizzeria laboratoires. 
Suited to contain 60x40cm 
trays or containers, they 
are constructed complete-
ly in stainless steel AISI 
304, with moulded bottom 
and rounded corners. 
Other technical features 
are in strict respect of 
the European standards. 
Available in 8 models in 
the normal version (TAL) 
or with humidity control 
(TALH). The refrigeration 
system is static/helped 
cooling system “HSS”, 
which assures an uniform 
temperature in the cell 
with humidity control. Au-
tomatic electric defrosting 
with heating elements 
and automatic elimination 
of condensate water. The 
stainless steel worktops 
are made with 15/10 sheet 
with rounded edges. Each 
door is equipped with no.7 
pairs of runners for trays.

Die PLANET Gärunterbre-
cher-Tische wurden entwi-
ckelt, um den Arbeitszyklus 
in Konditoreien, Bäckereien 
und Pizzerien zu program-
mieren. Geeignet für die 
Aufnahme von Blechen 
oder Kästen von 60x40 cm, 
komplett hergestellt aus 
Edelstahl AISI 304, mit ge-
drucktem Zellenboden und 
abgerundeten Kanten unter 
Beachtung der technischen 
Merkmale der geltenden 
europäischen Vorschriften. 
Erhältlich in 8 Modellen in 
der Standardversion (TAL) 
oder mit Luftbefeuchter 
(TALH). Das Kühlsystem ist 
vom statisch angesaugtem 
Typ „HSS“ und stellt eine 
gleichmäßige Temperatur 
in der Zelle mit Feuch-
tigkeitskontrolle sicher. 
Automatisches Abtauen mit 
elektrischen Widerständen 
und einer Vorrichtung zur 
automatischen Beseitigung 
von Kondenswasser. Die 
Arbeitsflächen sind herge-
stellt aus rostfreiem Stahl 
mit Dicke mit abgerundeten 
Ecken. Die Lieferung enthält 
7 Paar Führungen für die 
Tür.
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COUNTERS





R134a

1x230V - 50Hz

5

160x80x90

314

-2/+35

-

14

14 60x40

598

420

2

R134a

5

1x230V - 50Hz

215x80x90

545

-2/+35

-

21

21 60x40

822

640

3

R134a

5

1x230V - 50Hz

270x80x90

545

-2/+35

-

28

28 60x40

1190

840

4

R134a

5

1x230V - 50Hz

270x80x90

545

-2/+35 • -2/+35

-

14+14

14 + 14 60x40

1190

420+420

2+2

*Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C  / 

Standard fitting (Pair of runners)
Ausstattung (Führungen)

Gas
Gas

Input voltage
Nennspannung

External dimensions (WxDxH)
Außenmaße (WxDxH) cm

Capacity
Kapacität

Doors 
Türen

Trays capacity
Bleche Kapacität

Refrigerated power*
Kühlunsmacht*

*
W

Temperature
Temperatur

Humidity control
Feuchtigkeitskontrolle

Max absorbed power
Nennaufnahme

VIELSEITIG & INTELLIGENT

°C

 rH%   

Worktop with rear riser (A) - Without worktop (S) - Tischfläche mit Abschlussleiste (A) - ohne Tischfläche (S) - 

nr

nr

W

lt 

nr

Climatic Class
Klimaklasse



43°C

R134a

5

1x230V - 50Hz

160x80x90

314

-2/+35

•

14

14 60x40

755

420

2

R134a

5

1x230V - 50Hz

215x80x90

545

-2/+35

•

21

21 60x40

1137

640

3

R134a

5

1x230V - 50Hz

270x80x90

545

-2/+35

•

28

28 60x40

1505

840

4

R134a

5

1x230V - 50Hz

270x80x90

545

-2/+35 • -2/+35

•

14+14

14+14 60x40

1505

420+420

2+2

R404a

5

1x230V - 50Hz

125x95x90

676

-2/+35

•

8

8 60x80

1665

390

1

THE RANGE
DAS ANGEBOT

COUNTERS

43°C

Static/assisted 
refrigeration system 
guarantees:
- perfect uniformity of temperature 
  in the cell
- a good level of relative humidity 
- energy savings

Das statische Absaug- Kühlsystem garantiert:
- eine perfekt gleichmäßige Zellentemperatur
- ideale Feuchtigkeit
- geringeren Verbrauch

/B    :

-     

-    

-  



The retarder-prover 
cabinets in the “PLANET” 
series are designed for the 
best management of the 
proving cycle, controlling 
temperature, conservation 
and proving times, and 
relative humidity with 
maximum security 
and precision. Made 
to the highest quality 
standards, “PLANET” 
cabinets are entirely in 
AISI 304 18/10 stainless 
steel and construced in 
one-piece structure with 
70mm thick high density 
polyurethane insulation. 
They have pressed bottom 
with rounded corners for 
an easycleaning and are 
equipped with air ducts 
specially designed to give 
uniform air circulation. 
The inside humidity  is 
produced by a steam 
generator and is controlled 
and regulated by the 
“touch” electronic control 
board. The cabinets can 
accomodate 40x60cm and 
60x80cm trays  and they 
are available in positive and 
low temperature versions.

Die Gärunterbrecher-
Schränke der Reihe PLA-
NET wurden hergestellt, 
um den Gärzyklus besser 
zu steuern, indem bei 
maximaler Sicherheit und 
Präzision die Temperatur, 
die Konservierungszeiten 
und die Gärzeiten, sowie 
die relative Feuchtigkeit 
kontrolliert werden. 
Hergestellt in Übereinstim-
mung mit den höchsten 
Qualitätsstandards, sind 
die PLANET-Schränke 
in Schalenbauweise 
hergestellt mit Dämmung 
aus Polyurethan mit hoher 
Dichte mit Dicke 70 mm 
und komplett aus Edelstahl 
AISI 304 18/10. Gedruckter 
Boden mit abgerunde-
ten Ecken zur einfachen 
Reinigung und speziell 
entworfene Förderbänder, 
um eine gleichmäßige Zir-
kulation der Luftströme zu 
erhalten. Die Feuchtigkeit in 
der Zelle wird durch einen 
Dampferzeuger erzeugt 
und von der elektroni-
schen Steuerkarte „touch“ 
gesteuert. Die Schränke 
sind verfügbar für die 
Aufnahme von Blechen 
40x60 und 60x80 cm in der 
Doppelversion positive und 
Tiefkühlung.

-

-

-

-

-

-

-

-

CABINETS





78x68x212 78x108x212

R404a R404a

20 20

20 60x40 40 60x40

1991 1781

676* 1126**

900500

65-90 65-90

-2/+35

78x68x212

R404a

20

20 60x40

1991

782**

500

65-90

-22/+35

78x108x212

R404a

1x230V - 50Hz 1x230V - 50Hz1x230V - 50Hz1x230V - 50Hz

20

40 60x40

1781

1096*

900

65-90

-2/+35 -22/+35

5 5 5 5

Gas
Gas

Input voltage
Nennspannung

Climatic Class
Klimaklasse

External dimensions (WxDxH)
Außenmaße (WxDxH)

Capacity
Kapacität

Trays capacity
Bleche Kapacität

Refrigerated power
Kühlunsmacht

Temperature
Temperatur

Humidity control
Feuchtigkeitskontrolle

Max absorbed power
Nennaufnahme

LEICHTIGKEIT & PRÄZISION

*Evap. -10°C cond. +45°C 
    Verd. -10°C Kond. +45°C 

**ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) 

       ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) 

       

Humidity control 
with electronic probe

Feuchtigkeitskontrolle 
mit elektronischer
Sonde

“Gentle” refrigeration
with indirect/soft ventilation

“Sanfte” Kälte, indirekte/soft 
Belüftung

cm

nr

nr

W

W

lt 

°C

 rH%   

Standard fitting (Pair of runners)
Ausstattung (Führungen)



78x68x212 78x108x212

R404a R404a

20 20

4 60x40x26H 4 60x80x26H

938 1673

676* 1096*

500 900

- -

1x230V - 50Hz1x230V - 50Hz

+2/+35 +2/+35

43°C

5 5

43°C

THE RANGE
DAS ANGEBOT

CABINETS

Rack with 74 positions 
(pitch trays 16,5)

Abstand 74 Positionen 
(Gestell 16,5 mm)



They have been designed 
and made for best man-
agement of the storage 
and proving stages in 
confectionery, pastry and 
bakery workshops, where 
work must be organized 
efficiently to save time 
and running costs. The 
structure, formed by 
70mm thick panels of 
white skin plate steel , is 
fully modular, meaning 
that space or lack of it is no 
problem.  The “PLANET” 
rooms are equipped by  a 
reinforced stainless steel 
AISI 304 70 mm thick floor 
(20mm thick in CL1/0911E 
model) with entry ramp for 
trolleys and stainless steel 
AISI 304 internal bumper 
bars. Humidity in the cell is 
generated by an electronic 
humidifier and managed 
directly by the “touch” 
electronic board. The 
steam generator works 
at the temperature of 
150/180°C  and this allows 
the generation of a dry 
steam (or overheated) that 
doesn’t create conden-
sation inside the cell and 
doesn’t wet the product. 
The retarder-prover rooms 
come with a remote con-
denser unit and 10 meters 
connecting kit (except for 
models CL1/0911E and 
CL1/0913).

Zellen

Entwickelt und hergestellt, 
um die Phase der Konser-
vierung und Gärung in den 
Labors von Konditoreien 
und Bäckereien besser zu 
verwalten, wo es wichtig 
ist, effizient zu arbeiten, 
um Zeit und Kosten zu 
sparen. Die Konstruktion 
von 70 mm dicken Platten, 
mit Innen- und Außenbe-
schichtung aus weißem 
plastifiziertem Zinkblech, 
zeichnet sich durch die 
maximale Modularität aus. 
Die PLANET-Zellen haben 
einen Boden aus Edelstahl 
AISI 304 verstärkt mit Dicke 
70 mm (Dicke 20 mm für 
das Modell CL1/0911E) mit 
Rampe für den Eingang der 
Wägen und mit interner 
Stoßstangen aus Edelstahl 
AISI 304. Die Feuchtigkeit 
in der Zelle wird durch ein 
Befeuchtungssystem mit 
zyklischer Einspritzung er-
zeugt und über die elektro-
nische Steuerkarte „touch“ 
gesteuert. Der Dampfer-
zeuger arbeitet bei einer 
Temperatur von 150/180°C, 
dies ermöglicht es, einen 
trockenen (oder überhitz-
ten)  Dampf zu erzeugen, 
der nicht zu Kondensation 
im Inneren der Zelle führt 
und das Produkt nicht nass 
macht. Die Zellen werden 
mit einer ferngesteuerten 
Einheit geliefert, sowie mit 
Kit zum Anschluss von 10 
Meter (mit Ausnahme der 
Modelle CL1/0911E und 
CL1/0913).

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-





94x114x214 134x94x254

70x100x175 100x80x207

65 - 90% 65 - 90%

R404a R404a

1250 1520

1x230V - 50Hz 1x230V - 50Hz

1 60x80 1 60x80

-10/+40 -10/+40

• •

- -

790 1190

174x134x254

140x115x207

65 - 90%

R404a

1880

3x400V - 50Hz

2 60x80

-10/+40

-

•

1190

214x94x254

180x75x207

65 - 90%

R404a

1880

3x400V - 50Hz

2 60x80

-10/+40

-

•

1190

5 5 5 5

Gas
Gas

Input voltage
Nennspannung

External dimensions (WxDxH)
Außenmaße (WxDxH) cm

cm
Internal dimensions (WxDxH)
Innenmaße (WxDxH)

Trolleys capacity
Wagen Kapacität nr

Refrigerated power
Kühlunsmacht

Built in condensing unit
Einbau-Aggregat

Remote condensing unit (10 mt max)
Fernaggregat (max 10 mt)

Temperature
Temperatur

Humidity control (RH%)
Feuchtigkeitskontrolle (RH%)

Max absorbed power
Nennaufnahme

°C

GÄRZELLEN FÜR WAGEN

Reinforced floor with 
stainelss steel cover

Verstärkter Boden mit 
Edelstahlabdeckung

Steam generator for dry 
steam

Dampferzeuger trockenen 
Dampf

W

W

 rH%   

Climatic Class
Klimaklasse



294x94x254 254x134x254 334x134x254 214x174x254 294x174x254

260x75x207 220x115x207 300x115x207 180x155x207 260x155x207

65 - 90% 65 - 90% 65 - 90% 65 - 90% 65 - 90%

R404a R404a R404a R404a R404a

2730 2730 3460 3460 4190

3x400V - 50Hz 3x400V - 50Hz 3x400V - 50Hz 3x400V - 50Hz 3x400V - 50Hz

3 60x80 3 60x80 4 60x80 4 60x80 6 60x80

-10/+40 -10/+40 -10/+40 -10/+40 -10/+40

- - - - -

• • • • •

2370 2370 2370 2370 3560

43°C

5 5 5 5

43°C

THE RANGE
DAS ANGEBOT

RETARDER-PROVER



� Via Del Lavoro n° 37 � Loc. Cimavilla � 31013 Codognè (TV) � 
Tel. +39 0438 778504 � Fax +39 0438 470249 � e-mail info@gemm-srl.com 

The manufacturer reserves the right to make changes to the product without prior notice.

Der Hersteller behält sich das Recht vor beliebige Produktänderungen ohne jegliche Voran.


