ARMADI
FERMALIEVITAZIONE

Retarder-Prover Cabinets o Garschrénke mit gesteuerter Temperatur
o Armoires de fermentation contrélée




GEMM propone una gamma completa di
tovoli, armadi e celle fermalievitazione.
Mediante il loro utilizzo, & possibile
programmare e controllare il ciclo

di lievitazione, impostando temperatura
e umidifd relativa desiderate.

Si passa quindi da una fase “fredda”
di conservazione del prodotto ad una
fase “calda”, che ne permette

la lievitazione. Il tutto con la massima
facilita e precisione, grazie all'ufilizzo
di una scheda elettronica di controllo.

| vantaggi di fale tecnica sono
principalmente la riduzione del lavoro
notturno e una maggiore flessibilita

del programma di produzione, che

si traduce anche in un significativo
risparmio di denaro.

GEMM proposes a full range of tables,
cabinets and refarder-prover rooms.
These can be used fo programme

and control the proving cycle, setting
the required temperature and relative
humidity. In this way the product goes
from a “cold” stage for conservation
to a “warm” stage to facilitate
proving. All this with maximum ease
and precision, due fo the use of an
electronic control circuit board. The
main advantages of this system are

a reduction in night work and greater
flexibility for the production program,
which mean significant savings.

Armadi fermalievitazione e fermabiga per teglie cm 40x60 / 60x80.
Retarder-prover and dough control cabinets for cm 40x60 / 60x80 trays.

Girschriinke und Gdrschriinke ohne Befeuchtung fiir Backblechen cm 40x60 / 60x80.
Armoire de fermentation confrdlée et Fermebiga pour plateaux cm 40x60 / 60x80.

Tavoli fermalievitazione per teglie cm 40x60 a 2-3-4 porte.
Retarder-prover tables with 2-3-4 doors for cm 40x60 trays.

Giirtische mit 2-3-4 Tiiren fiir Backblechen cm 40x60.

Tables de fermentation contrdlée pour plateaux cm 40x60 avec 2-3-4 portes.

Base fermalievitazione per forno per feglie cm 60x80.

Retarder-prover unit for oven for cm 60x80 trays.

Girschrank mit gesteuerfer Temperatur fiir Backofen, Backblechen cm 60x80.
Chambre de fermentation contrdlée pour four, pour plateaux cm 60x80.

serie@ld”@t

GEMM schliigt eine komplette Serie,
bestehend aus Tischen, Schriinken
und Giirzellen mit gesteverter
Temperatur vor. Mit diesen Gerdten
kann der Girzyklus durch Finstellung
der gewiinschten Temperatur und
Feuchtigkeit programmiert und
gesteuert werden. Man geht also von
einer “kalten” Konservierungsphase
des Produkts zu einer “warmen”
Phase Gber, wihrend der die Géirung
statffindet. Dank der Verwendung
einer elekfronischen Steverkarfe

liuft der Prozess problemlos und mit
hachster Priizision ab. Die Vorteile
dieser Technik bestehen hauptsdichlich
in der Reduzierung der ndchtlichen
Arbeitszeit und der hoheren Flexibilitit
des Produktionsprogramms, was auch
eine beachtliche Kosteneinsparung zur
Folge hat.

@Perche un Ferma

GEMM propose une gamme

compléte de tables, armoires et
chambres de fermentation controlée
grce auxquelles il est possible de
programmer et de contrdler le levage
en configurant o température et
["humidité correspondantes désirées.
On passera ainsi d'une phase de
conservation du produit “froide” d une
phase “chaude” qui permettra de faire
lever trés facilement et de facon frés
précise grdce d lo carte de contrdle
électronique.

Les principaux avantages de cette
technique sont surtout de réduire [e
travail de nuit et une flexibilité de

la production plus grande, le tout se
concréfisant en une épargne financiére
significative.




ievitazione Gemm?

Why use a Gemm Retarder-Prover Cabinef?

Warum ein Gemm Gdrschrénke mit gesteverter Temperatur?
Pourquoi un appareil de fermentation contrélée Gemm?
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FACILITA & PRECISIONE

6li armadi fermalievitazione delle serie
“PLANET” sono stati realizzati per
gestire al meglio il ciclo di lievitazione,
controllando con la massima sicurezza
e precisione la temperatura,

i tempi di conservazione e di
lievitazione, oltre all'umiditd relativa.
Realizzati secondo gli standard
qualitativi pid elevati, gli armadi
“PLANET” hanno una cosfruzione
monoscocca, con isolamento in
poliuretano ad alta densitd sp. 70

mm e sono redlizzati completamente
in acciaio inox AISI 304 18,/10.
Fondo stampato con angoli arrotondati
per una facile pulizia e convogliatori
appositamente studiati per oftenere
un’uniforme circolozione dei flussi
d"ario. La scheda elettronica, di facile
ed infuitivo utilizzo, permette di
impostare le fasi di conservazione,
lievitazione e mantenimento, con una
programmazione massima i 6 giorni
e la possibilita di memorizzare fino a
10 programmi di lavoro. L'umiditd in
cella & generata da un produttore di
vapore ed & controllata e regolata dalla
scheda elettronica stessa. Gli armadi
sono disponibili per I'alloggiomento di
teglie cm 40x60 e 60x80 nella doppia
versione TN e BT.

serie(/)lal/l,et

EASINESS & PRECISION

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 relutive
humidity with maximum security and
precision. Made o the highest quality
standards, “PLANET” cabinefs are
monobloc constructions with 70

mm thick high density polyurethane
insulation and are made entirely

in AISI 304 18/10 stainless steel.
Pressed bottom with rounded comers
to aid cleaning and there are air ducts
specially designed to give uniform air
circulation.

The electronic control board is infuitive
and easy fo use and allows setting of
the conservation, proving and holding
stages, for a maximum of 6 days and
the possibility to memorize up to 10
working programs.

Humidity in the compartment is
produced by a steam generator and

is controlled and regulated by the
electronic control board.

(abinefs are available o take 40x60
cam and 60x80 cm trays in the double
normal and low temperature versions.
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LEICHTIGKEIT & PRAZISION

Die Gdirschrdnke mit gesteverter
Temperatur der Serie “PLANET”
gewihrleisten auf Grund der sicheren
und priizisen Steuerung von Temperatur,
Feuchtigkeit, sowie Konservierungs- und
Giirzeiten eine optimale Steverung des
Géirzyklus. Die mit fortschrittlichstem
Qualitdtsstandard hergesteliten Schréinke
“PLANET” bestehen aus einer einzigen
Zelle mit Polyurethanisolierung in

der Stiirke von 70 mm und wurden
vollstindig aus Edelstahl AISI
304/18/10 hergestellt. Der Boden

mit den abgerundeten Ecken erleichtert
die Reinigung; spezifisch entwickelte
Luftkanile gewihrleisten gleichfgrmige
Luftzirkulation. Die einfach zu
bedienende elektronische Steverkarte
ermdglicht die Finstellung der
Konservierungs- und Gdrungsphase mit
giner maximalen Programmierung von 6
Tagen und bis 10 Arbeitsprogramme. Die
Feuchtigkeit in der Zelle wird durch einen
Dampfgenerator erzeugt und wird durch
die elektronische Steuerkarte reguliert,
Die Girschrdinke sind fiir die Aufnahme
von Backblechen mit den Abmessungen
40x60 und 60x80 cm, in der doppelten
Version Normale Temperatur und
Tiefkihlung vorgesehen.

FACILITE & PRECISION

Les armoires de fermentation confrdlée
de lo série “PLANET” ont été concues
dans le but d"optimiser le levage tout
en contrdlant au mieux la sécurité,

la précision de la température,

les temps de conservation et de
fermentation, "humidité relative.
Réalisées selon les standards qualitatifs
les plus hauts, les armoires “PLANET”
sont monobloc, isolées avec du
polyuréthane haute densité ép. 70 mm
et sont entiérement en acier AISI 304
18/10. Entretien facile grdce au fond
estampé et aux angles arrondis.

Les conduites d'air ont 16
expressément congues pour garantir
une aération uniforme. Une carfe
électronique facile et “intuitive” d
I'emploi permet de configurer les
phases de conservation, levage et
maintien jusqu’a 6 jours d I'avance

et lo possibilité de mémoriser 10
programmes de fravail

('est cette méme carfe électronique qui
contrdle et régle "humidité de la cellule
fournie par un générateur d vapeur.
Dans ces armoires, on peut ranger

des plateaux 40x60 cm et 60x80 cm
(température positive et négative).
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Armadi Fermalievitazione Armadi Fermabiga Base fermalievitazione per forno
Retarder-Prover Cabinets / Dough Control Cabinets Retarderprover unit for oven /

Garschrcinke mit gesteverter Temperatur / Garschrcinke mit gesteverter Temperatur ohne Gdrschrank mit gesteuerter Temperatur fir Backofen /
Armoires de Fermentation confrélée. Befeuchtung / Armoires Fermebiga. Chambre de fermentation contrélée pour four.

AFLV/20 AFLV/40 BFL/16
AFLV/20B AFLV/40B
AFEB/20 AFEB/40

ARMADI FERMALIEVITAZIONE / ARMADI FERMABIGA / BASE FERMALIEVITAZIONE/
_ RETARDER-PROVER CABINETS/ DOUGH CONTROL CABINETS/ || RETARDER-PROVER UNIT/
GARSCHRANKE MIT GESTEUERTER TEMPERATUR,/ GARSCHRANKE MIT GARSCHRANK MIT GESTEUERTER
ARMOIRES DE FERMENTATION CONTROLEE, GESTEUERTER TEMPERATUR TEMPERATUR/
OHNE BEFEUCHTUNG,/ CHAMBRE DE FERMENTATION
ARMOIRES FERMEBIGA. CONTROLEE,
Modello/Model/Modell/Modele AFIV/20  AFIV/208  AFIV/40  AFIV/40B  AFEB/20 AFEB/40 BFL/16
B'U'ggzﬂ;'gﬁi“/e'gfmé niféf{s”g’x ;’e’;jfu’;’s""‘ m o TRGBATh  TRGBAT  T8xI0812h  78xI08212h  TBeITh  78xI08x21%h 12595x90h
Capacid tegle / Toys capacity w20 60440 20 6040 20 6080 20 6080 4 60x40 4 6080 8 60480

Behiilter inhalt / Capacité des plateaux

Temperatura inferna cella /

Chamber inner temperature / o

Innere Zellentemperatur / C 2/+35
Température intérieure chambre

Umidita / Humidity /
Befeuchtung / Humidificateur

Gas / Gas / Gas / Gaz R404a R404a R404a
Potenza refrigerante /

Refrigerated power /
Kahlonsmacht / W 720 760 1180 1230 720 1180 314

Pouvoir de réfrigération

-22 / +35 -2/ +35 -22 / +35 +2 / +35 +2 / +35 -2/ +35

Yes Yes Yes Yes No No Yes

Potenza max assorbita /
Max absorbed power /
Leistungaufnahme /
Puissance max assorbée

w 1900 1900 1900 1900 790 1470 1900

Tensione di alimentazione / Input voltage

Woschisswort / Tonsion o lmonfoion Volt 1x230 ~ 50 Hz Vol 1x230 ~ 50 Hz Vol 1x230 ~ 50 Hz

* mame h cm 26 / plastic containers cm 26 height / Plustik Behiilter cm 26 héhe / bacs h cm 26




o controllo!

Scheda Elettronica di controllo e programmazione
Digital Panel / Elektronisch Panel / Panneau Electronique.

12 13 14 15 3 6 / 16 5

1. Temperatura fase Raffreddamento / Cooling cycle temperature / Temperatur Kishiphase /' Indicateur de température de refroidissement.

2. Temperatura fasi Lievitazione - Mantenimento / Proving-Maintenance cycles temperature / Temperatur Gairphase - Aufbewahrung /' Indicateur de cycle de fermentation - maintien.

3. Umiditd fasi Lievitazione - Mantenimento / Proving-Maintenance cycles Humidity / Befeuchtung in der Garphase - Aufbewahrung / Indicateur d"humidité cycle de fermentation - maintien.

4. QOrologio / Clock / Uhr / Horloge.

5. Calendario giomi / Calendar / Tageskalender / Calendrier, jours.

6. Rappresentazione grafica delle fasi / Cycles graph / Graphische Darstellung der Phasen / Schéma graphique des cycles.

7. Start / Start / Start / Start.

8. Impostazione Orologio - Calendario / Clock /calendar st out / Einstellung Uhr + Kalender / Set out hovioge - calendrier.

9. Impostazioni temperature fase Raffreddomento manuale / Manual set out Cooling cycle temperature / Finstellung Temperatur - manuelle Kihiphase / Set out temperature cycle refroidissement manuel.
10.Impostazione temperature fase Lievitazione manuale / Manual set out Proving cycle temperature / Einstellung Temperatur - manuelle Géirphase /' Set out temperature cycle fermentation manuel.
11.Impostazione temperature fase Mantenimento manuale / Manual set out Maintenance cycle temperature / Finstellung Temperatur - manuelle Aufbewahrungsphase / Set out temperature cycle mainfien manuel.

12.Impostazione umidita fasi Lievitazione - Mantenimento manuale / Manual set out Proving - Maintenance cycles humidity / Einstellung der Befeuchtung i.d. Giirphase - manuelle Aufbewahrung
// Set out humidité cycles fermentation - maintien manuel.

13.Comando manuale fase Raffreddamento / Manual Cooling cycle start / Manuelle Steverung in der Kiihiphase / Contrdle cycle refroidissement.
14.Comando manuale fase Lievitazione / Manual Proving cycle start / Manuelle Steverung in der Giirphase / Contrdle manuel cycle fermentation.
15.Comando manuale fase Mantenimento / Manual Maintenance cycle start / Manuelle Steverung i.d Aufbewahrungsphase / Contrdle manuel cycle maintien.
16.Impostazione - Awio ciclo automatico / Automatic cycle start /' Einstellung - automatischer Zyklus / Start cycle automatique.




& GEMM

© GAMMA COMPLETA © COMPLETE RANGE © GROSSE AUSWAHL © GAMME COMPLETE

© RISPARMIO TEMPO o TIME SAVING o JEITERSPARNIS ® GAIN DE TEMPS

® (OSTRUZIONE MONOSCOCCA * MONOBLOC CONSTRUCTION © DURCHGEHENDE BAUWEISE  CONSTRUCTION MONOCOQUE
© SEMPLICITA CONTROLLO o EASY CONTROL o EINFACHHEIT KONTROLLE  (ONTROLE FACILE

Fondo cella stampato
~ con angoli arrotondati.
| Pressed bottom with rounded
| comers.

~ Boden mit abgerundeten Ecken.
= Fond embouti avec angles
arronds.

Particolare unita evaporante.
Detail evaporator unit.
Detail Verdampfer.

Détail évaporateur.

Schiena forata

per flusso d'aria indiretto.
Perforated back

for indirect airflow.
Gelochter Riicken

fiir indirekten Luftfluss.
Dos perforé pour flux
d'air indirect.
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Everything under control!

Alles unter Kontrolle!
Tout sous contréle!
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