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REFRIGERATI PASTICCERIA

Pastry refrigerated tables o Kihltische fur Konditorei o Tables réfrigérées
pour pdtisserie e XonoaumbHble CTOMbI AfIst KOHAUTEPCKUX U3AENMSIX
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serie Labor

freddo ideale per la

PRATICO & PROFESSIONALE

| tavoli refrigerati e conservatori
della serie “LABOR” sono progettati
per contenere teglie da cm 40x60,
ideali per I'ufilizzo in laboratori

di pasticceria e panificio.

La costruzione & interamente
realizzata in accigio inox AISI 304
18,10, con fondo cella con angoli
arrotondati per una facile pulizia e lo
massima igiene.

L'innovativo sistema di refrigerazione
sfatico//aspirato, denominato “HSS”,
garantisce una perfetta uniformitd di
temperatura in cella, un buon livello di
umidifa relativa olfre ad una riduzione
dei consumi. | banchi “LABOR” sono
dotati di teletermostato digitale,
shrinamento automatico e dispositivo
per |"evaporazione automatica
dell'acqua di condensa.

Sono inolre disponibili con

il motore incorporato oppure

con predisposizione per I'unitd
condensatrice remota con impianto a
valvola, nella versione a temperatura
normale e bassa temperatura.

| piani di lavoro in acciaio inox h 50
mm sono rinforzati  realizzati con
lomiera spessore 15,/10, con bordo
arrofondato nel lato servizio.

La dotazione prevede n. 7 coppie

di guide per porta, passo mm 75.

PRACTICAL & PROFESSIONAL
The refrigerated and freezer counters
“LABOR" series are planned for

m 60x40 trays and created for
pastry and bakery loboratories.

Built entirely in AISI 304 18/10
stainless steel, the counters have
rounded comers fo facilitate, cleaning
and ensure maximum hygiene.

The innovative static/helped cooling
system, called as “HSS”, guarantees
a perfectly uniform temperature in the
cell, a good level of relative humidity,
and low consumption.

“LABOR” tables are equipped with
digital thermostat, electrical defrosting
and device for automatic elimination
of condensate water.

Available with incorporated
condensing unit or prearranged

for remote condensing unit with
thermostatic valve fifting, versions
normal and fow temperature.

The stainless steel work tops,

normal or with 100 mm rear riser,
are reinforced and made with 15/10
sheet metal, with rounded edge

on the service side.

Every door is supplied with n. 7 pairs
of runners, pitch 75 mm.

PRAKTISCH & PROFESSIONELL
Die Kishl- und Tiefkiihltische der Serie
“LABOR” wurden entwickelt fir die
Aufnahme von Blechen 40x60

«m, die ideal fiir eine Benutzung

in Konditoreien und Biickereien

sind. Die Konstruktion besteht
vollstindig aus Edelstahl AISI 304
18/10 und hat einen Zellenboden
mit abgerundeten Ecken fiir eine
leichte Reinigung und maximale
Hygiene. Das innovative statische/
Saugkuhlsystem “HSS” garantiert
eine perfekte Gleichmifigkeit der
Iellentemperatur, eine gute relative
Feuchtigkeit und eine Verminderung
des Verbrauchs. Die Tische “LABOR”
sind mit einem Digitalthermostat,
einer automatischen Abtavung und
einer Vorrichtung fiir die automatische
Kondensatverdunstung ausgeriistet.
Ferner sind sie mit eingebautem
Motor oder mit einer Vorristung fir
eine externe Kondensatoreinheit mit
Ventilanlage in einer Ausfiihrung mit
normaler Temperatur und niedriger
Temperatur lieferbar.

Die Arbeitsplatten aus Edelstahl h
50 mm sind verstdirkt und bestehen
aus Blech mit einer Stiirke von
15/10 mit abgerundeter Kante auf
der Serviceseite. Austiistung mit 7
Fishrungspaaren pro Tiir, Abstand
75 mm.

PRATIQUE & PROFESSIONNEL
Parfaits pour les laboratoires de
pitisserie et de boulangeris, les tables
16frigérées et les conservateurs de

o série “LABOR" sont concus pour
contenir des plateaux de 40x60 cm.
lls sont entigrement réalisés en acier
inox AISI 304 18/10 et le fond de
la cellule a des angles arrondis pour
un nettoyage facile et une hygiéne
parfaite.

Linnovant systéme de réfrigération
statique/aspiré “HSS” garantit une
parfaite uniformité de température,

un bon niveau d"humidité relotive

et une réduction des codts.

Les comptoirs “LABOR” possédent

un téléthermostat digital, un
dégivrage automatique et un dispositif
pour ['évaporation automatique de
I'eau de condensation. lls sont d"autre
part disponibles avec un mofeur
incorporé ou peuvent étre dotés d'une
unité de condensation d distance
avec une installation d soupape dans
la version d température normale

ef basse.

Les plans de travail en acier inox,

h 50 mm, sont renforcés et réalisés
avec des fdles d’une épaisseur de
15/10 et un bord arrondi sur le coté
service. La dofation prévoit n. 7 paires
de glissiéres par porte avec un pas

de 75 mm.

" [ Helped static systems

TPAKTUYHbBIN U B
TTPO®ECCHNOHAJIbHbIN
OxnaxgaroLyme v paccToeyHble
6a3bl cepmvt LABOR, paccuntans
Ha yAepxanue rnpoTHBHM

40X60 upearnsHo noaxoAsT Ans
UCII0b30BaHNS B KOHANTEPCKMX 1
XN1E60OYI04HbIX N3HETNIA.
KoHcTpyKums BbinonHeHa
TI0STHOCTbIO U3 HEPXKABEKoLLEN
cram AlSI 304 18/10, kamepa ¢
3aKpYrNIeHHbIMM yrriamm 415 NIerkoi
YHCTKY 1 MAKCHMAIbHOV TUrMEHbI.
Hoaropckas craTnyeckas cuctema
oxnaxpenvs “‘HSS’, rapaHTvpyet
COBEPLUEHHY0 PABHOMEPHOCTL
TEMIIEPATYPbI B KAMEDE, XOPOLLMI
YPOBEHb BIIAXHOCTH U CHIXKEHNE
10TPE6IEHNS AMEKTPOIHEPTN

110 CDABHEHMIO CO CTaHAADTHbIMA
cuctemamn. bassi LABOR

MMEIOT LyGhpOBOI TEPMOCTAT,
aBTOMATNHECKOE PasMOPaXBaHie
1 YCTPOICTBO AN151 ABTOMATHYECKOro
nenaperus kongexcata. Oum
Takxe UMeroTCs Co BCTPOEHHBIM
MOTOPOM 1M ¢ 00ECTIEYEHNEM
BbIHOCHBIM KOH/EHCATOPOM C
TEPMOCTATUHECKIM KNANaHOM,

[U1S HODMarbHOM TemMneparypbl

W HU3KoW Temnepartypel. Paboume
TOBEPXHOCTY M3 HEPXKABEIOLLEN
cTam ¢ TOALYMHON 50MM,
YKDEnIeHbl 1 CAeNaHbl ¢
meTanmqeckoro mera 15/10 m ¢
3aKpYrNIeHHbIM KPaeM Co CTODOHb!
onepatopa. BkmoyeHs! 7 nap
HanpasnstoLLuX AN5 IBEPEN, Lar
75 mu.




pasticceria

Tavoli refrigerati per teglie 60x40
Refrigerated tables for 60x40 frays ® Killtische fir Backbleche 60x40
® Tables réfrigérées pour plateaux 60x40 ® XonogunbHble cTomb! 47151 N0TKOB ¢ pasmepamm 60x40

TAP/16 TAP/21 TAP/27
TAPBT/16 TAPBT/21

Tavoli refrigerati predisposti per teglie 60x40
Prearranged fables for 60x40 frays ® Tische mit Fernkihlung fir Backbleche 60x40
® Tables prédisposées pour plateaux 60x40 ® XonoannbHbie CTOMbI 3aNaHNPOBaHs! 4115 J0TKOB ¢ pasmepamm 60x40

TAPN/13 TAPN/18 TAPN/24
TAPNBT/13 TAPNBT/18
TEMPERATURA NORMALE / NORMAL TEMPERATURE BASSA TEMPERATURA / LOW TEMPERATURE
NORMALE TEMPERATUR / TEMPERATURE POSITIVE TIEFKGHLUNG / TEMPERATURE NEGATIVE
HOPMAJIbHAS TEMMEPATYPA HU3KAS TEMMEPATYPA

TAP/16 TAP/21 TAP/27 TAPN/13  TAPN/18  TAPN/24 | TAPBT/16 | TAPBT/21 |TAPNBT/13 | TAPNBT/18
TAP/16S  TAP/21S  TAP/27S  TAPN/13S TAPN/18S TAPN/24S TAPBT/16S TAPBT/21S TAPNBT/13S TAPNBT/18S
TAP/16A  TAP/21A  TAP/27A  TAPN/13A TAPN/18A TAPN/24A [TAPBT/16A [TAPBT/21A TAPNBT/13A TAPNBT/18A

Modello/Model
Modell/Modele /Mogens

Dimensioni Esterne

External dimensions 160x80x90h  215x80x90h  270x80x90h  130x80x90h  185x80x90h  240x80x90h  160x80x90h  215x80x90h  130x80x90h  185x80x90h
AuBennmafie an  155x76x85h  210x76x85h  268x76x85h  125x76x85h  180x76x85h  238x76x85h  155x76x85h  210x76x85h  125x76x85h  180x76x85h
Dimensions extérieures 160x80x100h  215x80x100h  270x80x100h  130x80x100h  185x80x100h  240x80x100h  160x80x100h  215x80x100h  130x80x100h  185x80x100h

BHeLwuHue Pa3mepsl

Coppie guide per teglie

Pair of runners for trays

Paar Fishrungsschienen fiir Backbleche  nr 14 21 28 14 21 28 14 21 14 21
Pair de glissiéres pour plafeaux

Mapbl HanpaBnsoLWMX ANst NOTKOB

Capacita / Capacity
Inhalt / Capacité / EmkocTs It 400 620 800 400 620 800 400 620 400 620

Potenza refrigerante

Refrigerated power

Khlleistung w 320 320 520 340 340 680 450 610 340 680
Puissance frigorifique

Xnapsonpon3soanTeNbHOCTb

Potenza max assorbita

Max absorbed power

Nennaufnghme

Puissance max assorbée w 285 414 465 190 360 380 590 690 380 730
MakcumanbHas notpebnsiemas

MOLUHOCTb

Temperatura / Temperature / Temperatur o, E /i

/ Température / Temnepartypa C 0/+8 15/-20

Gas / Gas / Gos / Goz / a3 R 134a R 404a R 404a
Tensione alimentazione /' Input voltage

Nennspannung / Tension d'alimentafion v Volt 1x230 / 50 Hz Volt 1x230 / 50 Hz
/ BxonHoe HanpsixeHue

S: Senza piano lavoro / Withut work top / Ohne Arbeitsplatte /' Sans plan de travail / Be3 pa6o4eii mosepxocT. - A: Piano lavoro con alzating / Work top with rear riser / Arbeitsplatte mit Aufsatz / Plon de travail avec dosseret / Pa6o4as moBepxHOCTb ¢ MoACTABKON.




@ GEMM

ACCESSORI A RICHIESTA:
© Griglia rilsan cm 60x40
o (oppia guide inox

© it ruote

o \olt. 60 Hz

ACCESSORIES ON REQUEST:
o Rilsan rack cm 60x40
S/ pair of guides

o Set of wheels

® 40 H7 Volt.

ZUBEHOR AUF ANFRAGE:

® Roste aus Rilsan cm 40x60
o Fdelstahlfiihrungen

® Rollen-kit

o |olt. 60 Hz

ACCESSOIRES SUR DEMANDE:

o Gille rilsan cm 40x60
® Puir de glissiéres inox
o Set de rouletfes

o \olt 60 HZ

AKCECCYAPbI 110 3AKA3Y:

® Pewietka Rilsan cm 60x40

® [lapa HanpaBAsoLmx U3 HEPXABEKLYeN cTam
® Habop konec

®BosbT. 60 Y

Pannello comandi

con teletermostato digifale
Control panel with

digital thermostat
Steverschaltiafel mit digitalem
Telethermostat

Tableau de commande avec
Téléthermostat digital
[aHest yrpasreHms ¢
LMGHPOBLIM TEPMOCTATOM

Particolare copertura
evaporatore inox

Detail of s/5

evaporator profection

Detail Verdampferabdeckung
aus Edelstahl

Détail évaporateur avec
profection inox

[letasnb cTansHoi KpbiLLKn
nenaputens

Piano di lavoro inox rinforzato
h 50 con bordo arrotondato
Stainless Steel 50 h reinforced
work fop with rounded edge
Arbeitsplatten aus Edelstah!

H 50 mm verstiirkt mit
abgerundeten Kanfen

Plan de travail renforcé h 50
en inox avec bord arrondi
Paboyas noepxHocTs 50
CM BbICOTbI U3 YCHITEHHO
CTamm ¢ 3aKpyrieHHbIM
Kkpaem

The perfect cold for pastry laboratories
Die ideale Kalte f’pr.di.e Konditorei =
. Le froid idéal pour la pétisserie
MpeanbHblii X0n04 415 KOHANTEDCKUX U3NENNIX



pasficcerio & CGEM

© QUALITA FLEVATA * HIGH QUALITY © HOCHSTE QUALITAT © QUALITE ELEVEE ® BbICOKOIO KAYECTBA

o CURA DEI DETTAGLI © CARE OVER DETAILS © SORGFALT BEIM DETAIL o SOIN APPORTE AUX DETAILS ® BHAMAHVE K AETANEM

o SISTEMA “HSS” ® “HSS” SYSTEM ® “HSS” KUHLSYSTEM ® SISTEME “HSS” ® C/ICTEMA HSS

© RIDUZIONE CONSUMI © ENERGY SAVING  ESPARNIS IM KONSUM © REDUCTION DES CONSOMMATIONS ~ ® GHUXKEHWS MOTPEBEHMA

The perfect cold for pastry laboratories
Die ideale Kalte fPr_die Konditorei
. Le froid idéal pour la pétisserie
MpeanbHblii X0n04 415 KOHANTEDCKUX U3NENNIX
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CERT.N. 9105 GEMM

Via del Lavoro, 37 - Loc. Cimavilla 31013 CODOGNE’ (TV) Ifaly

Telefono +39 0438 778504 r.a. Fax +39 0438 470249
www.gemm-sil.com  E-mail: info@gemmesil.com
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