RETARDER-PROVER

GARUNTERBRECHER I'IPOFPAMMVIPYEMAFI
PACCTOU

planet




Gemm proposes a full range
of counters, cabinets and
retarder-prover rooms which
are essential tools for the
bakery professional who has
to plan the proving cycle in
pastry, bakery 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 conservation to a
“warm” stage to facilitate
proving. All this with the
maximum ease and preci-
sion thanks to the use of an
electronic control board.

Warum ein GEMM-G&runter-
brecher

GEMM bietet eine umfas-
sende Palette an Tischen,
Schranken und Garunter-
brecher-Zellen. Dies sind fiir
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
tiberzugehen, welche die
Garung ermoglicht. All dies
mit Leichtigkeit und Genau-
igkeit durch die Verwendung
einer elektronischen Steuer-
karte.

e CEMM

WHY o GEMM retarder - prover

Mouemy BbIGUpaTh WKadbl GEMM
C NporpamMMM1pyeMoii pacCcTOMKOM

GEMM npepgnaraet nonHyto
NnHenKy 6a3, wkadoB 1 kKamep
[19 PaCCTOMKM, He3aMeHUMble
MHCTPYMEHTbI A1t npodeccuo-
HaNoB A1 NPOrpaMMMPOBaHUS

M KOHTPONS LMK/IOB PaCcCTOMKM B
nabopaTtopusax AN KOHAUTEPCKMX,
neKapHsx 1 nuuuepusx. bnaroga-
PSi UX UCTO/b30BaHWI0 BO3MOXHO
HaCTpOWTbL TeMNepaTypy M OTHO-
CUTENbHY!IO XKENAEMYH0 BNAXKHOCTb
nepexoas OT «XON0AHOM» CTaanm
COXPaHEHWs MPOAYKTa Ao «Te-
Moy CTagmu, Kotopas obecneym-
BaeT paccToviky. Becb npouecc, He-
CMOTPS Ha NPOCTOTY YrNpaBieHNs,
KOHTPOAMPYETCS C MakKCMManbHOM
TOYHOCTbIO Bnaroaaps 3NeKTPoH-
HOI MaHenu ynpasneHus.




oy,

Saving in purchasing
of raising agents
Einsparungen beim Kauf
Garmitteln

JKoHOMMS Ha 3aKynKax
paspbixnutenen

Reduction of night shifts

Reduzierung der
néchtlichen Arbeit
CokpalLieHne HoYHOW paboTbl

Best quality of risen
products
Beste Qualitdt der Garprodukte

Jlyywiee KayecTBO KBaCHOM
NpoAyKuMm

Increase in profits
Steigerung der Gewinne
YBenuyeHuve npubbLIn

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
gewliinschten Zeitpunkt,
womit die nachtliche

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

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

e CEMM

the ADVANTAGES

Mpenmyuwiecrea

Llikad GEMM c nporpammu-
pyllikad GEMM c nporpammu-
pyeMoV pacCTOMKOM rapaHTu-
pYeT MaeanbHOro paccToe4HOro
npoAyKTa, roTOBOro A1sl Mpu-
rOTOB/IEHMS MULLY B XKeNaemoe
BPEMS, TEM CaMbIM YCTPaHss
paboTy B HOYHOE BpeMs U obe-
cneynBas 60nbLUyH0 TMOKOCTL B
npou3BoacTBe. Mcnonbsyemas
COBpEMEHHas TEXHONMOMMS, Mo-
3BOASET MOCTOSHHO KOHTPOAU-
pOoBaTh TEMMEPATypY, BNax-
HOCTb M BEHTU/SLLMIO BHYTPU
KaMepbl, a TakXKe YCTaHOBUTb
LS KQKO0ro BUAQ NpoAyKTa
0[HOro paboyero LKA, KOoTo-
pbli rapaHTUPYET MAeanbHYH
paccroriky!

Cutting-edge

Technology

realize quality

handcraft

Mixer
Fresh product
Teigknetmaschine
Frisches Produkt
Cmecutens

CBexwuit npoayKT

Oven
Backofen
Meyb

Freezer cabinets

Frozen product Retarder-Prover

1(:J‘.eiriekrshclhraer’k . Garunterbrecher
iefgekiihltes Produkt <

Mopo3HIbHIK NporpamMmunpyemas paccrorika

3aMOpPOXKEHHbIM NPOLYKT

Spitzentechnologien
schaffen Qualitat von Handwerkserzeugnissen

Hoe#Lume TexHonormm
CO3[al0T MacTepcTBble Ka4yecTBa




Total CONTROL

The organisation and management
of the proving cycle is done with

the maximum ease and precision,
thanks to the use of a 5" touch
electronic control board. Simple
and intuitive to use, it allows to set
the cooling, conservation, recovery,
proving and holding stages with the
possibility to memorize up to 100
working programs and the selec-
tion of 7 languages. In addition to
temperature and humidity control,
the electronic control board permits
to manage the ventilation in all the
stages, this guarantees an ideal
climatic situation for all type of prod-
ucts. Moreover it allows an instant
diagnosis thanks to the constant
reading and monitoring of the oper-
ating 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 5" touch. Einfach
und intuitiv zu bedienen, ermdglicht
es die Einstellung der Phasen der

Kihlung, Konservierung, Einweichung,

Garung und Wartung mit der Mog-
lichkeit bis zu 100 Arbeitsprogramme
zu speichern sowie die Wahl von 7

Sprachen. Die Steuerkarte ermaglicht,

zusatzlich zur Steuerung der Tempe-
ratur und relativer Feuchtigkeit, auch
die Beliiftung wahrend allen Phasen,
und garantiert eine ideale klimatische
Situation fir jede Art von Produkt.
AufBlerdem verfiigt sie Uber eine
sofortige Diagnose durch das Ablesen
und die standige Uberwachung der
Betriebsparameter.

06wuit Kontponb

[MporpamMmMupoBaHue v ynpaBnexHune
PaCcCTOEYHOrO LIMKNA BbINOHSAETCS BbICTPO
1 TO4HO Bnarofaps MCNONb30BAHMIO
MHOrOo®YHKLMOHANbHOW 3N1EKTPOHHOWM
naHenu ynpaenexus 5” touch. MpocToi n
MHTYWUTUBHBIM LMK/ MO3BONSIET HACTPOMKY
3TanoB OX1AXKAEHWS, XPAaHEHWS, PACCTOMKM
U 334epPXKKM C BO3MOXHOCTbIO COXPaHUTb
0o 100 nporpamm pabotbl v Bbibop 7
A3bIkoB. KpoMe perynMpoBaHus Temne-
paTypbl U BNAXKHOCTU, My/IbT YPaBAeHuUs
KOHPOAMPYET BEHTUAALMIO Ha BCEX 3Tanax,
obecrneynBas UoeanbHy KNMMaTuyeckyto
06CTaHOBKY A/151 Nt06Oro B1aa NpoayKTa.
Takke OH MMeeT HemoCpeACTBEHHYIO Ana-
FHOCTUKY B1aroAaps YTEHMIO U MOCTOSHHO-
MY MOHMTOPUHTY paboynx napaMeTposB.

CYCLE END MACHINE STOP
ZYKIUSENDE MASCHINENSTOPP
KOHELL LLMKNA CTOM MALLIMHbI

Remote Wi-Fi

supervision

%

Wi-Fi-Ferniiberwachung

[uncraHumoHHoe ynpasnexue no Wi-Fi

On request, it is possible to in-

stall the Wi-Fi module for remote
supervision via Cloud platform; this
will allow to monitor and modify the
operations of the equipment and
diagnose any problems remotely (for
PC, tablet or smartphone).

Kontrolle der Feuchtigkeit
mit elektronischer Sonde

KOHTpOﬂb BJIQXKHOCTU
C 3J1IeKTPOHHbIM AAaTYUKOM

Humidity control
@ with electronic probe
) }

Auf Anfrage ist es moglich, das Wi-
Fi-Modul fiir die Ferniiberwachung
uber die Cloud-Plattform zu instal-
lieren. Auf diese Weise kdnnen Sie
den Betrieb des Gerats liberwachen
und andern sowie Probleme aus der
Ferne diagnostizieren (fiir PC, Tablet
oder Smartphone).

ttt Ventilated control system

at all stages

Kontrolle der Beliiftung in allen Phasen
‘.’ KoHTposb BeHTUNALMM Ha Bee asbl

[No 3anpocy yaaneHHoe ycrpoiicteo Wi-Fi,
KOTOpOe M03BO/SET KOHTPOMPOBATb U
MoaMdULMpoBaTh QYHKLIMOHUPOBAHUE
060pyL0BAHMA UM AMATHOCTMPOBATh
BO3MOXHble oLwmbku/npobnemsi c MK,
nAaHLWeTa UK CMapThoHa.

Backing Delay function

Funktion “Beschickungsverzdgerung”
®yHKUMSA «nporpaMMMpyeMas Bbineyka»

USB device for data

downloads

Geréat zum Herunterladen von USB-Daten
YctpoictBo USB ans 3arpy3kv faHHbIX

+30°C
+0°C /-
-10°C
BLOCK PRESERVATION RECOVERY PROVING BAKING DELAY FUNCTION
BLOCKIERUNG KONSERVIERUNG WIEDERHERSTELLUNG GARUNG FUNKTION ,BESCHICKUNGSVERZOGERUNG"
B/IOK COXPAHEHME MPOBYXOEHME PACCTOMKA BYHKLMS “POrPAMMMPYEMAS BbIMEYKA”
-5/-10°C 2/+2°C +10/+13°C +25/+30°C +15/+30°C
—%rH. —J6r.H. 70-80-%r.H. 85-90-%r.H. 85-00-%r.H.
4-6 HOURS VARIABLE DURATION 1-5 HOURS 2-4 HOURS INFINITE DURATION
STUNDEN VARIABIE DAUER STUNDEN STUNDEN UNBEGRENZTE DAUER
YACOB MEPEMEHHbI CPOK YACOB YACOB BECKOHEYHbIV CPOK

e CEMmM




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 made of completely
stainless steel AlSI 304,
with moulded bottom and
rounded corners. Other
technical features are in
strict respect of the Euro-
pean standards. Available
in 8 models in the normal
version (TAL) orwith
humidity control (TALH).
The refrigeration systemis
static/helped cooling sys-
tem “HSS”, which assures
an uniform temperature
in the cell with humidity
control. Automatic 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 dooris
equipped with no.7 pairs of
runners for trays.

Gartische

Die PLANET Gérunterbre-
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 Modellenin
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 Fiihrungen fir die
Tur.

Basbi

PaccroeuHble 6a3bl PLANET
paspaboTaHbl AN1s npo-
rpamMMmpoBaHus paboyero
LMKNIa B KOHOUTEPCKMX,
neKapHX U NUULEPUSIX.
Ba3bl, KoTOpble noaxoasT
[N§ pa3MeLLeHus I0TKOB
60x40, NONHOCTbIO M3ro-
TOB/IEHbI U3 HEPXKABEIOLLEN
cranun AISI 304 ¢ 3akpy-
TN€HHBIMU BHYTPEHHUMM
YramMu U, COOTBETCTBYIOT
TEXHUYECKUM TpeboBaHKUAM
eBponencknx npasun. OHu
[OCTYMNHbI B 8 Mozenen B
CTaHAAPTHOM UCMONHEHUM
(TAL) nnu ¢ yBnakHutenem
(TALH). CratnyHas/Bbitsixk-
Has cMCTeMa OXaXAEHUS
rapaHTMpyeT uaeanbHyto
PaBHOMEPHOCTb TeMnepa-
Typbl B KAMEPE U KOHTPO/b
BNIAXXHOCTU. ABTOMaTHYe-
CKOe pa3MopaXkMBaHMe npu
MOMOLLM HarpeBaTenen u
aBTOMaTM4eckoe ucnape-
HVe KOHAEHCUpYeMoWi BOAbI.
CToneLwHuLbl U3roTOBNEHbI
MOMHOCTbIO U3 HepyaBe-
towen cranun AlSI 15/10 ¢
3aKpyreHHbIMK yrnamu. B
coctaB 060pyA0BaHMS BXO-
[T 7 Nap HanpaBAstoLLmMX
NS KaKOoM ABepu.

i




VERSATILE & INTELLIGENT

VIELSEITIG & INTELLIGENT
PA3HOCTOPOHHWM & YMHbIIA

COUNTERS

THE RANGE

DAS ANGEBOT

OMANA30H

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

Variants/Varianten/BapuaHtbl Worktop with rear riser (A) - Without worktop (S) - Tischfléche mit Abschlussleiste (A) - ohne Tischfléche (S) - Cronewnnua c 3aaneii croiikoii (A) - Bes cronewHuupl (S)
o Static/assisted Touch control board
Evap. -10°C cond. +45°C ; ; Touch-Bedienfeld
Verd. -10°C Kond. +45°C : refrlgeratlon system I'fal:::enh ;n:aeanszeuun Touch
Mcn.-10 © C Kow, + 45 ° C guarantees:
~perfect uniformity of temperature
 ystoms in the ce D icali
Heped eSS S a'good level of relative humidity o 'Tl'roplcallzed system
) h 43°C ropensystem
............ energy savings Tponuueckas cuctema
Das statische Absaug- Kiihlsystem garantiert:
- eine perfekt gleichméBige Zellentemperatur .
- ideale Feuchtigkeit Radial bottom

- geringeren Verbrauch

CraTuyHas/BbITAXKHas CUCTEMa OXNIXKAEHWUS rapaHTUpyeT:
- UAeanbHylo paBHOMEPHOCTb TEMNepaTypbl B Kamepe

- XOPOLLEr0 YPOBHSI OTHOCUTENBHO BAKHOCTM

- CHUXEeHWe noTpebneHns

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.

Garschranke

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

e CEMM

Likadbi

LLikadbl ans 3amennenns
PaCcCTOMKM TecTa cepum
PLANET peannzoBaHbl

nns 6onee 3HeKTMBHOMO
YNpaBNeHWs LIMKIIOM pac-
CTOVIKM, MaKCUMasIbHO 6e3-
0MacHOro M TOYHOTO KOH-
TpONis TEMMepaTypbl, CPOKOB
XpaHeHUs U PacCTovKK,

a TakXKe OTHOCKTENbHOM
BNIYKHOCTW. Peann3oBaHHbI
Cc cobntoneHneM Hambonee
BbICOKMX CTaHAAPTOB Kave-
cTBa, wkadbl PLANET umetor
MOHOBI0YHYH KOHCTPYK-
LIMIO, U300 TOSLLMHON
70 MM 13 nonuypetaHa
BbICOKOM NNOTHOCTU U
M3roTOBNEHbI MOMHOCTbLIO M3
HepxaBetoLew cranu AlSI
304 18/10. LLitamnoBaHHOE
[IHMLLE C 3aKPYrIEHHbIMM
yrnamu ans obneryeHus
yXxona v Tpybonposofamu,
cneumanbHo pa3paboTaHHbl
TaK, YTobbl 06eCneynTb
paBHOMEpHOe pacnpenene-
HMe BO3AYLLUHbIX MOTOKOB.
BnaHocTb B kaMepe
obecneynBaeTcs naporeHe-
paTOpOM, KOHTPONMPYETCS

U perynmnpyeTcs CEHCOpPHOM
3NEeKTPOHHOM NaHenu.
LLIkadbl focTynHbI Ans
notkos 40x60 1 60x80 cm
NS HOPMaNbHOW M HU3KOM
Temnepartypbl




EASINESS & PRECISION

LEICHTIGKEIT & PRAZISION
NETKOCTb & TOYHOCTb

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

* %
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C)
ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C)
cranaapt ASHRAE (Mcn.-23,3°C KoHa. +54,4°C)

Normal Temperature
Normale Temperatur
HopmManbHas TeMnepatypa

Humidity control
with electronic probe

Feuchtigkeitskontrolle
mit elektronischer
Sonde

KDHTPOJH: BNAXHOCTH
C 2N1EKTPOHHOM AaT4YUKOM

“Gentle” refrigeration
with indirect/soft ventilation

“Sanfte” Kalte, indirekte/soft
Beliftung

Bepe)KHoe oxnaxaeHue:
nepdopupoBaHHas 3anHas
CTOpOHa AN HenpsMoro
obayBa

CABINETS

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OMANA30H

Low Temperature
Tiefkihlung
Huskasa TeMnepatypa

Touch control board
Touch-Bedienfeld
Manenk ynpaeBnenus Touch

Rack with 74 positions
(pitch trays 16,5)

Abstand 74 Positionen
(Gestell 16,5 mm) o
Tropicalized system
Tropensystem

PaccrosHune mexnay 10TKamu
TpOI'IVI"IECKBSI cuctema

74 nosnumm (war 16,5Mm)

Radial bottom
Gestrahlter Zellenboden
3aKpyrneHHas HUKHSAS 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 with a
reinforced 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 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
(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 Auf3enbe-
schichtung aus weiflem
plastifiziertem Zinkblech,
zeichnet sich durch die
maximale Modularitat aus.
Die PLANET-Zellen haben
einen Boden mit Rampe
fur den Eingang der Wagen
und mit interner Stofstan-
gen aus Edelstahl AISI 304.
Die Feuchtigkeit in der Zelle
wird durch ein Befeuch-
tungssystem mit zyklischer
Einspritzung erzeugt und
iber die elektronische
Steuerkarte gesteuert. Der
Dampferzeuger arbeitet
bei einer Temperatur von
150/180°C, dies ermaglicht
es, einen trockenen (oder
Uberhitzten) Dampf zu
erzeugen, der nicht zu Kon-
densation im Inneren der
Zelle flhrt und das Produkt
nicht nass macht. Die
Zellen werden mit einer
ferngesteuerten Einheit
geliefert (mit Ausnahme
der Modelle CL1/0911E
und CL1/0913).

Kamepbi

PaspabotaHbl 1 u3ro
TOB/NEHbI B LieNsix bonee
3dbdexTBHOrO ynpaene-
HMS ha3aMM COXPaHEHUS

M PacCTOMKU TecTa B
KOHAUTEPCKMX U NeKapHsIX,
rae BaXkHO 3(deKT1BHO Op-
raHu130BaTb paboTy, 3KOHOMSI
BpeMs M 3KCMyaTaLMOHHble
pacxoapbl. KoHcTpyKums
naHene TonwmHon 70 Mm
C BHYTPEHHUM W BHELIHWUM
MoKpbITUEM 13 Benoro
nAaCTUOULMPOBAHHOTO
LIMHKOBOTO JIUCTa OT/N-
YaEeTCS MAKCUMATIbHOWM
MOZY/IbHOCTbHO. Kamepbl
PLANET u1MetoT ycuneHHbIi
Mo/ OCHaLLeHbl nnathop-
MOW 151 BBOZA TENEXEK U1
BHYTPEHHWUMW KONECooT-
605MU1 U3 HepKaBetoLLEeN
ctanu AlSI 304. BnaxHocTb
B kamepe obecneuvBaetcs
YBIAXKHUTENEM C LIMKIIU-
YECKOW MHXXEKLMEN 1
YNpaBAseTcs C MOMOLLbIO
CEeHCOPHOM 3NEeKTPOHHOM
nnartbl. lMaporexeparop
paboTaet npu TeMnepartype
150-180 ° C,uto no3sonser
reHepvpoBaThb CyxoW nap
(w1 neperpeTblif), KOTOpPbIN
He co3aaeT KOHAeHcaT
BHYTPW Kamepbl 1 He CMauu-
BaeT u3penve. Kamepsl
060pyn0BaHbl AUCTAHLM-
OHHbIM KOHA,EHCATOPOM (33
uckntoveHnem mopeneit CL1
/0911E n CL1/0913).




RETARDER-PROVER ROOMS FOR TROLLEYS

GARZELLEN FUR WAGEN
KAMEPbI A1 TENEXEK

XXX

RETARDER-PROVER

THE RANGE
DAS ANGEBOT
ONANA30H

XX
XX

XA
DA

Nota/Note/Nota CL1/0911E

Evap. -10°C cond. +45°C
Verd. -10°C Kond. +45°C
Mcn.-10 ° CKoup. + 45 ° C

ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C)

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

*
max 10m: tubazioni escluse - fraduzioni

Supplied assembled - Lieferung montiert - Mocraeka & cobpartom uae

Reinforced floor with
stainelss steel cover

Verstérkter Boden mit
Edelstahlabdeckung

YcuneHHeiii non u3
HepxaBetoleii cTanu

Steam generator for dry
steam

Dampferzeuger trockenen

~ Dampf

Maporexepatop ans

., Cyxoro napa

=)
@
43°C
\U

Touch Control board
elektronische Steuerkarte
MaHenb ynpasneHus

Tropicalized system
Tropensystem
Tponunyeckas cuctema

Prx steamer for better leavening

ener Ddmpfer zum besseren Garung

Cyxoi1 nap Ans NyyLueid paccTonku Tecta ' 7



]

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

Der Hersteller behalt sich das Recht vor beliebige Produktanderungen ohne jegliche Voran.
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