RETARDER-PROVER

GARUNTERBRECHER [ EKgFPAMMVIPYEMAFl
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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.

Warum ein GEMM-Garunter-
brecher

GEMM bietet eine umfas-
sende Palette an Tischen,
Schranken und Garunter-
brecher-Zellen. Dies sind fir
Backer notwendige Instru-
mente, um den Garzyklus in
den Labors von Konditoreien,
Backereien und Pizzerien zu
programmieren und zu steu-
ern. Durch ihre Verwendung
ist es moglich, die gewiinsch-
te Temperatur und relative
Feuchtigkeit einzustellen

und somit von einer ,kalten”
Phase der Produktkonservie-
rung zu einer ,heifen” Phase
tberzugehen, welche die
Garung ermaglicht. All dies
mit Leichtigkeit und Genau-
igkeit durch die Verwendung
einer elektronischen Steuer-
karte.

WHY o GEMM retarder - prover

Mouemy BbIGUpaTh WKadbl GEMM
C NporpamMMM1pyeMoii pacCcTOMKOM

GEMM npepgnaraet nonHyto
NMHenKy 6a3, wkadoB 1 Kamep
[19 pacCTOMKu, He3aMeHUMble
MHCTPYMEHTbI A1 npodeccuo-
HaNoB A1 NPOrPpaMMMPOBaHMS

M KOHTPONS LMK/IOB PaCcCTOMKM B
nabopaTtopusax AN KOHAUTEPCKMX,
neKapHsax 1 nuuuepusx. bnaroga-
PS UX UCTIO/b30BaHWI0 BO3MOXHO
HaCTpOWTbL TeMNepaTypy M OTHO-
CUTENbHYIO KENAEMYIO BNAXKHOCTb
nepexoas OT «XON0AHOM» CTaanm
COXpaHEeHWs NpoayKTa Ao «Te-
Moy CTagmu, Kotopas obecneym-
BaeT paccToviky. Becb npouecc, He-
CMOTPS Ha NPOCTOTY yrNpaBieHNs,
KOHTPOAMPYETCS C MaKCMManbHOM
TOYHOCTbIO 611arofaps 3NeKTPOH-
HOM NaHenu ynpaBneHus.
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Saving in purchasing
of raising agents

Einsparungen beim Kauf
Garmitteln

IKOHOMMS Ha 3aKyMKax
paspbIxnuTenen

Reduction of night shifts
Reduzierung der nachtlichen Arbeit
CokpalLieHune Ho4How paboTbl

Best quality of risen
products
Beste Qualitdt der Garprodukte

Jlyywuee KayecTBO KBaCHOM
NPOAyKLUN

Increase in profits
Steigerung der Gewinne
YBenuyeHue npubbinv

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
a greater flexibility in the
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!

Vorteile

Mit dem GEMM-Garunter-
brecher wird ein perfekt
gegartes Produkt erhalten,
bereit zum Kochen zum
gewlinschten Zeitpunkt,
womit die nachtliche

Arbeit aufgehoben und eine
bessere Flexibilitat bei der
Produktion garantiert wird.
Die angewendete moderne
Technologie ermaglicht

eine standige Kontrolle von
Temperatur, relativer Luft-
feuchtigkeit und Beliiftung
im Inneren der Kammer,
indem fiir jede Produktart
der Arbeitszyklus eingestellt
wird und somit eine perfekte
Garung garantiert!

the ADVANTAGES

Mpenmywiecrea

Llikadp GEMM c nporpammupy-
€MOW pacCTOMKOW rapaHTUpyeT
MAeanbHOro paccToeYHoro
npoAyKTa, roTOBOro A1sl Npu-
FOTOB/IEHMS MULLY B XKENaeMoe
BPEMS, TEM CaMbIM YCTPaHss
paboTy B HOYHOE BpeMs U obe-
cneynBas 6onbLUYH rMOKOCTb B
npou3BoAcTBe. Mcnonb3yemas
COBpPEMEHHAs TEXHOOrUS, Mo-
3BONSIET NOCTOSHHO KOHTPO/IN-
pOoBaTh TEMMEPATYPY, BNaX-
HOCTb ¥ BEHTU/ISLLMIO BHYTPU
KaMepbl, a TakXKe YCTaHOBUTb
[N KQKO0ro BUAQ NpoAyKTa
0fHOro paboyero LKA, KOTo-
pblii rapaHTUPYET MAeanbHYH0
paccroriky!



Cutting-edge

Technolo

realize quality

gy

Mixer »
Fresh product

Teigknetmaschine
Frisches Produkt
CMmecuTenb

CBexuit NpoaoyKT

Oven
Backofen
Meyb

Freezer cabinets Retarder-Prover

Frozen product .
Gefrierschrank Garunterbrecher

Tiefgekiihltes Produkt [MporpamMmmupyemas paccrovika
Mopo3unbHUK
3aMOpPOXKEHHbIV NPOAYKT

Spitzentechnologien
schaffen Qualitat von Handwerkserzeugnissen

HoeenLume TexHonormm <
CO3[al0T MacTepcTBble KavyecTBa



Total CONTROL

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.

MACHINE START
MASCHINENSTART
CTAPT MALLMHbI

Totale Kontrolle

Die Programmierung und Steuerung
des Garzyklus erfolgt mit Leichtigkeit
und Prazision durch die Verwen-

dung der elektronischen Multifunk-
tions-Steuerkarte ,.touch”. Einfach und
intuitiv zu bedienen, ermaglicht es die
Einstellung der Phasen der Kiihlung,
Konservierung, Einweichung, Garung
und Wartung mit der Méglichkeit bis
zu 100 Arbeitsprogramme (10 Favori-
ten) zu speichern sowie die Wahl von 6
Sprachen. Die Steuerkarte ermdglicht,
zusatzlich zur Steuerung der Tempe-
ratur und relativer Feuchtigkeit, auch
die Belilftung wahrend allen Phasen,
und garantiert eine ideale klimatische
Situation fir jede Art von Produkt.
AufBerdem verfigt sie tber eine
sofortige Diagnose durch das Ablesen
und die standige Uberwachung der
Betriebsparameter.

06wuit KoHtponb

[MporpamMMupoBaHme 1 ynpasnexune
PaCCTOEYHOTO LIMKIA BbIMOAHAETCS ObICTPO
1 TOYHO B1aroAaps MCNoMb30BaHMIO MHO-
rodyHKUMOHAIbHOW 3N1EKTPOHHOW MaHenu
ynpaeneHus ‘touch’ MpocToi 1 MHTYyUTHEB-
HbIl LMK/ NO3BOJISIET HACTPOWKY 3TanoB
OX/TKAEHMS, XPAHEHUS, PACCTONKM U
33[epPXKKM C BO3MOXHOCTbIO COXPaHMUTb 10
100 nporpamm pabotbl (10 npeanoyntae-
MbIX ) ¥ BbIBOp 6 A3bIKoB. Kpome perynu-
pOBaHWs TEMNePaTypbl U BAAXXHOCTW, MybT
ynpaBneHUs KOHPOMPYET BEHTUNALMIO

Ha BCex 3Tanax, 0becneymBas naeabHyto
KNMMaTnyeckyto 06CTaHoBKyY Ans ntoboro
BMAQ NpoayKTa. Takke OH MMEeT Heno-
CpencTBeHHYH AMarHoCTuKy bnaropaps
YTEHWIO U NOCTOSHHOMY MOHUTOPUHIY
pabounx napameTpoB.

CYCLE END
ZYKIUSENDE

KOHEL, LIMKNA CTOM MALLMHbI

MACHINE stop
MASCHINENSTOPP

+30°C
o / S
- -
-10°C
BLOCK PRESERVATION RECOVERY PROVING BAKING DELAY FUNCTION
BLOCKIERUNG KONSERVIERUNG WIEDERHERSTELLUNG GARUNG FUNKTION ,BESCHICKUNGSVERZOGERUNG"
B/IOK COXPAHEHME MPOBYXOEHME PACCTOMKA OYHKUMS “IPOrPAMMUPYEMAS BbINMEYKA”
-5/-10°C 2/+2°C +10/+13°C +25/+30°C +15/+30°C
—%rH. —%r.H. 70-80—%r.H. 85-90-%rH. 85-90-%r.H.
4-6 HOURS VARIABLE DURATION 1-5 HOURS 2-4 HOURS INFINITE DURATION
STUNDEN VARIABLE DAUER STUNDEN STUNDEN UNBEGRENZTE DAUER
YACOB AEPEMEHHBIN CPOK YACOB YACOB BECKOHEUHbII CPOK

w CEMM



Humidity control
with electronic probe

Kontrolle der Feuchtigkeit mit elektronischer
Sonde

KOHTpOﬂb BJ/1IA>XKHOCTU C 3/1IeKTPOHHbIM
OATYNKOM

Ventilated control system
at all stages

Kontrolle der Beliiftung in allen Phasen

KOHTpO.Hb BEeHTUIALUMN Ha BCe anBbI

35

Backing Delay function
Funktion “Beschickungsverzégerung”

®yHKUWS «NporpaMMUpyeMasi Bbineuka»

USB device for data

downloads

Gerat zum Herunterladen von USB-Daten

YctpoiictBo USB ons 3arpy3ku faHHbIX




COUNTERS

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 AlSI
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.

Gartische

Die PLANET Géarunterbre-
cher-Tische wurden entwi-
ckelt, um den Arbeitszyklus
in Konditoreien, Backereien
und Pizzerien zu program-
mieren. Geeignet fur die
Aufnahme von Blechen
oder Kasten von 60x40 cm,
komplett hergestellt aus
Edelstahl AISI 304, mit ge-
drucktem Zellenboden und
abgerundeten Kanten unter
Beachtung der technischen
Merkmale der geltenden
europaischen Vorschriften.
Erhaltlich in 8 Modellen in
der Standardversion (TAL]
oder mit Luftbefeuchter
(TALH). Das Kiihlsystem ist
vom statisch angesaugtem
Typ .HSS" und stellt eine
gleichmaBige Temperatur
in der Zelle mit Feuch-
tigkeitskontrolle sicher.
Automatisches Abtauen mit
elektrischen Widerstanden
und einer Vorrichtung zur
automatischen Beseitigung
von Kondenswasser. Die
Arbeitsflachen sind herge-
stellt aus rostfreiem Stahl
mit Dicke mit abgerundeten
Ecken. Die Lieferung enthalt
7 Paar Fuihrungen fiir die
Tur.

basbi

PaccroeuHble 6a3bl PLANET
paspaboTaHbl AN1s Npo-
rpaMMMpoBaHus paboyero
LKA B KOHAWUTEPCKMX,
neKapHX U NULLEPUSIX.
Ba3bl, KoTopble noaxoaaT
[LN9 pa3MeLLEeHNs I0TKOB
60x40, NoNHOCTbIO U3ro-
TOB/IEHbI U3 HEpXXaBetoLLel
cranun AISI 304 c 3akpy-
INI€HHBIMU BHYTPEHHUMMU
YIaMu U, COOTBETCTBYHOT
TEXHUYECKUM TPebOoBaHMSAM
eBponenckux npasun. OHu
[OCTYMHbI B 8 Mozenel B
CTaHAAPTHOM UCMONHEHUM
(TAL) unm c yBnaxkHutenem
(TALH). CratnuHas/BbiTsx-
Has CMCTEMa OXNKAEHNS
rapaHTUpyeT uaeanbHyto
paBHOMEpPHOCTb TeMrepa-
TYpbl B KAMEPE U KOHTPO/b
BNAXXHOCTU. ABTOMaTHYe-
CKOE pa3mMopaxuBaHue npu
NoMOLUY HarpesaTenem u
aBTOMaTuyeckoe ucnape-
HWe KOHAEHCUpYEMOM BOAbI.
CToneLwHuLbl M3roTOBNEHbI
MOMHOCTbIO U3 HepyKaBe-
towert ctanm AISI 15/10 ¢
3aKpyreHHbIMK yrnamu. B
cocTaB 060pyL0BaHMS BXO-
[T 7 nap HanpaBAstoLLmMX
[ON8 KaXKaom aBepu.







VERSATILE & INTELLIGENT

VIELSEITIG & INTELLIGENT
PA3HOCTOPOHHWM & YMHbIIA

Variants/Varianten/BapuaHTbl Worktop with rear riser (A) - Without workfop (S) - Tischfléiche mit Abschlussleiste (A) - ohne Tischfléiche (S) - Cronewnmua c saneit crorikoii (A) -

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



bes ctonewHuupl (S)

P . Static/assisted
: . refrigeration system
> guarantees:
: ~perfect uniformity of temperature
in the ce
- a good level of relative humidity
- energy savings

Das statische Absaug- Kiihlsystem garantiert:
- eine perfekt gleichméBige Zellentemperatur
- ideale Feuchtigkeit

- geringeren Verbrauch

CraTnyHas/BbITsiXKHas cMcTeMa OXNaXKAeHUsl rapaHTUpyeT:
- MAeanbHYl0 PaBHOMEPHOCTb TEMMNEepaTypbl B Kamepe

- XOpOLLEro YPOBHSI OTHOCUTENBHOM BNAXHOCTU

- CHUXeHWe noTpebnexHus

COUNTERS

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OVANA30H

Retarder-Prover Base
Unit For Oven
Garschrank
Fir Backofen
PacctoeyHble
Basbl nsa Meun

Touch control board
Touch-Bedienfeld
Manenb ynpasnenus Touch

Tropicalized system
Tropensystem
Tponvluecr(an cucremMa

Radial bottom
Gestrahlter Zellenboden
3aKpyrneHHas HWKHSAS YacTb



CABINETS

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.

Garschrénke

Die Garunterbrecher-
Schranke der Reihe PLA-
NET wurden hergestellt,
um den Garzyklus besser
zu steuern, indem bei
maximaler Sicherheit und
Prézision die Temperatur,
die Konservierungszeiten
und die Garzeiten, sowie
die relative Feuchtigkeit
kontrolliert werden.
Hergestellt in Ubereinstim-
mung mit den héchsten
Qualitatsstandards, sind
die PLANET-Schranke

in Schalenbauweise
hergestellt mit Dammung
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 Forderbander,
um eine gleichmaBige Zir-
kulation der Luftstrome zu
erhalten. Die Feuchtigkeit in
der Zelle wird durch einen
Dampferzeuger erzeugt
und von der elektroni-
schen Steuerkarte ,.touch”
gesteuert. Die Schranke
sind verflgbar fir die
Aufnahme von Blechen
40x60 und 60x80 cm in der
Doppelversion positive und
Tiefkiihlung.

Llkadbi

LLikadbl Ans 3amenneHus
PaACCTOMKM TecTa cepum
PLANET peanu3oBaHbl

nns 6onee 3bheKTUBHOMO
yNpaB/ieHns LMKIOM pac-
CTOWKM, MaKCMMasbHO 6e3-
OMacHOro M TOYHOTO KOH-
TpONIs TeMNepPaTypbl, CPOKOB
XpaHEeHUs U PaCcCTOKM,

a TaKke OTHOCUTENbHOWM
BIAYXKHOCTW. Peann3oBaHHble
C cobntoaeHreM ¢ Hambonee
BbICOKMX CTaHAAPTOB Kave-
cTBa, Wkadbl PLANET umetot
MOHOOB/I04HYH KOHCTPYK-
LM, U30/ISIUMIO TOMLLMHOM
70 MM 13 nonuypeTaHa
BbICOKOM MIOTHOCTU U
M3rOTOB/NEHbI MOMHOCTBIO U3
HepxaBetoLuei cranu AlSI
304 18/10. LLitamnoBaHHoe
[OHULLE C 3aKPYIMEeHHbIMU
yrnamu ans obneryeHus
yxoza v Tpybonposoaamu,
creumanbHo pa3paboTaHHbI-
MM Tak, 4Tobbl 06ecneynTb
paBHOMepHoe pacnpeaene-
HWe BO3AYLLUHbIX MOTOKOB.
BnaxHoctn B kamepe
obecrneunBaeTcs naporeHe-
paTOPOM, KOHTPONMPYETCS

N perynmnpyeTcs CEeHCOPHOM
3NEeKTPOHHOW MaHenu.
Lkadb! LocTynHbI ANs
notkoB 40x60 1 60x80 cm
N5 HOPMAnbHOM U HU3KOM
TemMnepartypsl.







EASINESS & PRECISION

LEICHTIGKEIT & PRAZISION
NETKOCTb & TOYHOCTb

Normal Temperature Low Temperature
Normale Temperatur Tiefkihlung
HopMmanbHas TeMnepaTtypa Huskasa Temnepartypa

“Gentle” refrigeration

Humidity control
with indirect/soft ventilation

* O, 0,
Evap. -10°C cond. +45°C with electronic probe

Verd. -10°C Kond. +45°C
Mcn.-10 ° C Kowp,. + 45 ° C “Sanfte” Kalte, indirekte/soft

Feuchtigkeitskontrolle
Beliiftung

% mit elektronischer
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) Sonde
ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C)

crannapt ASHRAE (Mcn.-23,3°C Kowa. +54,4°C)

bepexHoe oxnaxaeHue:
nepopupoBaHHas 3aaHas
CTOPOHa A/151 HenpsiMoro
obaysa

KoHTponb BnaxHoctn
C 3/1IEKTPOHHOM AaT4YUKOM




CABINETS

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OMANA30H

Cabinet for preservation of raw bread dough
Schranke zur Aufbewahrung und Reife von Vorteigen
LLikach pns xpaHeHWUs cbiporo Tecta

Touch control board
Touch-Bedienfeld
Manenb ynpasnenus Touch

Rack with 74 positions
(pitch trays 16,5)

Abstand 74 Positionen
(Gestell 16,5 mm) L

Tropicalized system
Tropensystem

PaccTosiHue Mexay notkamu
Tponvluecr(an cucremMa

74 nosuumnu (war 16,5Mm)

Radial bottom

Gestrahlter Zellenboden
3aKpyrneHHas HWKHSAS YacTb




ROOMS

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 cellis
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 adry
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 unitand 10 meters
connecting kit (except for
models CL1/0911E and
CL1/0913).

Zellen

Entwickelt und hergestellt,
um die Phase der Konser-
vierung und Garung in den
LLabors von Konditoreien
und Backereien 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 Aul3enbe-
schichtung aus weiflem
plastifiziertem Zinkblech,
zeichnet sich durch die
maximale Modularitat aus.
Die PLANET-Zellen haben
einen Boden aus Edelstahl
AISI 304 verstarkt mit Dicke
70 mm (Dicke 20 mm fiir
das Modell CL1/0911E) mit
Rampe fiir den Eingang der
W&gen und mit interner
Stof3stangen aus Edelstahl
AlS| 304. Die Feuchtigkeit
in der Zelle wird durch ein
Befeuchtungssystem mit
zyklischer Einspritzung er-
zeugt und Uber die elektro-
nische Steuerkarte ,touch”
gesteuert. Der Dampfer-
zeuger arbeitet bei einer
Temperaturvon 150/180°C,
dies ermdglicht es, einen
trockenen (oder tberhitz-
ten) Dampf zu erzeugen,
der nicht zu Kondensation
im Inneren der Zelle fihrt
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).

Kamepbl

PaspabotaHbl 1 u3ro-
TOBJIEHbI B Liensx 6onee
3hPEeKTUBHOrO ynpasneHms
azaMu CoxpaHeHus 1
PaCCTOMKM TecTa B KOHAM-
TEPCKMX U NeKapHsIX, rae
BaXHO 3P PEKTUBHO opra-
HM30BaTb PaboTy, 3KOHOMSI
BPEeMS W 3KCMyaTaLMOHHbIe
pacxognpl. KoHCTpyKums
naHenen TonwpmHon 70 MM
C BHYTPEHHWM W BHELLIHWUM
NOKpbITUEM U3 Benoro
nnacTMULMPOBAHHOIO
LIMHKOBOTO /INCTA OT/IMYAET-
€S MaKCMMarIbHOM MOLy/b-
HocTbto. Kamepbl PLANET
MMEOT MOoN U3 apMUPOBaH-
HOWM HepXKaBetoLLel cTanu
AISI 304 TonwmHoi 70 Mm
(TonwmHoi 20 MM B Mozenu
CL1/0911E), ocHalLeHbl
nnaropmoii 418 BBOAA
TeneXxek U BHyTPEHHUMM
KOnecooTbosMU U3 Hepxa-
BetoLLeit cranu AlSI 304.
BnaxHocTb B Kamepe obe-
CMeYnBaeTCs yBNAXKHUTENEM
C LMKNYECKOW MHXKeKLMER
1 YNpaBnsSeTcs C NOMOLLbLO
CEHCOPHOM 3NEeKTPOHHOM
nnarbl. laporeHepartop
pabotaeT npu Temneparype
150-180 ° C,yto0 no3sonser
reHepupoBaTh CyxoW nap
(vnu neperpeTblit), KOTOPbIN
He Co3[aeT KoHAeHcaT
BHYTPM KaMepbl U He CMayu-
BaeT usaenue. Kamepsl
060pyA0BaHbI AUCTaHLM-
OHHbIM KOHA,EHCAaTOPOM U
KOMMNNEKTOM A5 MOAK/IO-
YeHus Ha pacctosHum ao 10
METPOB (33 UCK/TOYEHNEM
mogpenemn

CL1/0911E n CL1/0913).






RETARDER-PROVER ROOMS FOR TROLLEYS

GARZELLEN FUR WAGEN
]

KAMEPbI 719 TENEXEK

X @ @ XX

Steam generator for dry

Reinforced floor with
steam

stainelss steel cover

Dampferzeuger trockenen

Verstarkter Boden mit
Dampf

Edelstahlabdeckung

MNaporeHepatop 419 cyxoro

Mon n3 apMMpoBaHHOM
napa

HEp)KaBelOLI.lEﬁ CTanu




RETARDER-PROVER

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OMANA30H

O <X
A | DX S OO

=== Touch control board
Touch-Bedienfeld

Z| Manenb ynpaBnenus Touch

ﬁ Tropicalized system
PR Tropensystem
TPDI'II/I"IeCKaﬂ cucremMa

Dry steamer for better leavenin
TroEXener Dampfer zum besseren Garung 9
Cyxoi1 nap Ans NyyLueil paccTonkm Tecta



** * **
* * The manufacturer reserves the right to make changes to the product without prior notice.
* c€ * Der Hersteller behalt sich das Recht vor beliebige Produktanderungen ohne jegliche Voran.
* *

*

MpounsBoanTeNnb OCTaBNAET 3a COB6OM NPaBO BHOCUTb M3MEHEHMUS B M3Aeus 6€3 NPesBapUTEbHOM YBEAOMEHMS.
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GEMM srl « Via Del Lavoro n® 37 « Loc. Cimavilla « 31013 Codogneé (TV) « Italy
Tel. +39 0438 778504 « Fax +39 0438 470249 « e-mail infodgemm-srl.com
www.gemm-srl.com




