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MOBILE RACK PROVER

This has been designed to help and improve the proving of doughs
with yeast that are used in the bakery, confectionery and catering
industries. It can also be used as a cupboard for those products that
would lose their crispness if they were left out in the open air.
It is the sol ution to the defrosting of buns and the proving of doughs,
as well as serving to keep pastries, shorbread, petit-sous, etc.hard
and crisp while they are waiting to be sold.

FEATURES

Stainless steel frame mounted on four double turning castors.
Hermetically sealed glass door with aluminium frame. Two panes
of glass.

The lower part of the prover is a leakproof tray in which is firstly
housed a heating element for dry heat and below this another one
for humid heat, which is obtained when water is poured into the
tray.

Both hating elements, which are controlled by independent
thermostats, provide the required temperature and humidity.
It has a capacity for 22 trays.

The supports are extendable, allowing the use of trays width of 38
cm. and a maximum width of 48 cm.

The depth available is 78 cm.

They are sold prepared for 60x40 cm.trays.
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Single-phase 230 V
6,8/cm Enfasig 230 V 2 90Kg

GARSCHRANK

Garschranke sind dafiir ausgelegt, den Girprozess von mit Backerhefe
bereiteten Teigen in Backereien sowie in Restaurationsbetrieben zu
begtinstigen und verbessern. Ihr Einsatzbereich ist tiberall da, wo es
um das Frischhalten von Produkten geht, die an der Luft schnell ihre
Qualitéten verlieren.

Sie bieten sich fiir das Auftauen von Teilchen, das Géren von Teigen
und das Frischhalten des knusprigen Zustands von Bltterteigen,
Teegeback und dergl. an.

TECHNISCHE DATEN

Kérper komplett aus Edelstahl, montiert auf vier drehbaren Rédern.
Doppelverglaste Tiir im Aluminiumrahmen mit hermetischem
\erschluss.

Auf dem hermetischen Bodenblech des Schrankes sind der Heizer
fiir die trockene Warme und in diesem der Heizer fiir die feuchte
Wérme untergebracht, wobei Letzterer in Aktion tritt, wenn das
Blech mit Wasser gefillt wird.

Beide Heizer werden Uber unabhéngige Thermostate geregelt und
sind damit in der Lage, die im Einzelfall gewlinschte Warme und
Luftfeuchtigkeit zu erzeugen.

Fassungsvermagen fiir bis zu 22 Blechen.

Die Blechschienen sind ausziehbar und erméglichen das Einschieben
von Blechen bis zu 48 cm Breite bei einer Mindestbreite von 38 cm.
Die Tiefe des Schrankes betragt 78 cm.

Geliefert wird der Schrank fiir die MaRe 60 x 40
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TRAYS PROOFER

Stainless steel proofer and mobile
proofer

Kontrollierte direkte Garschranke
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Gontrolled Fermentation

Cesteuerter Garprozess

It's use in confectionery shops, bakeries, as well as in bake-off shops;
make it indispensable for lightening the work load and allowing fresh
products to be available to the customer.

FEATURES - TECHNISCHE DATEN

Stainless steel cabinets are designed for pastry and bakery products
as well as buns+rolls, etc...

On top of the advantages to be had form controlled proofing you have
the proofing STOP which puts a hold on the proofing process, allowing
the scheduled time for oven loading & baking to be delayed for up to
three (3) hours.

By means of a microprocessor, it’s possible to easily and simply preset
a24 hour programme.

This microprocessor adjusts and controls the time parameters during
the cold product conservation, proofing and STOP proofing cycles.

It is suitable for room temperatures varying from -3°C +40°C and
humidity until 90%.

Der Einsatzin Backereibetrieben fiir Gebéack der verschiedensten Art

sowie an Heisspunkten und im Zu iel mit dem B:
macht die sen Schrank unerlasslich fiir das tagliche Arbeiten und
das Angebot an stets backfrischer Ware fiir den Kunden.

Komplett aus Edelstahl hergestellter Schrank fiir Back- und Teigwaren
aller Art, frisch gebacken oder tiefgekihlt.

Zu dem Vorteil des gesteuerten Garprozesses kommt die Funktion
des Gérstopps, mit deren Hilfe die Backzeit bis zu drei Stunden nach
dem programmierten Zeitpunkt herausgeschoben werden kann.

Mit Hilfe des eingebauten Mikroprozessors kann auf einfache Weise
eine Programmierung fiir 24 Stunden vorgegeben werden.

Der Mikroprozessor regelt und kontrolliert die Zeitparameter der
Kaltephase, die Haltung des Produkts , den Gérprozess und den
Gérstopp.

Die Schréinke sind ausgelegt fiir den Betrieb von -3°C bis +40 °C bei
einer Luftfeuchtigkeit von 90%.

Gewicht

. Pwer/leésung
1.1 3/8 0.1 12

FC-18+STOP 520 810 2170 88 18 (600x400) 230 L 215

FC-22+STOP 520 810 2170 72 22 (600x400) 230 1.1 3/8 0.1 12 215
18 (660x460)

FCL-18+STOP 580 1010 2170 88 18 (800x400) 230 o] 3/8 0.1 12 240
18 (800x460/ 750x450)
22 (660x460)

FCL-22+STOP 580 1010 2170 72 22 (800x400) 230 1.1 3/8 0.1 12 240
22 (800x460/ 750x450)

FC-46+STOP 740 1075 2180 69 46 (600x400) 230 o] 12 0.1 12 288

23 (800x600)

* Savedata.
 Taste zum Datenspeichern

+ Cold phase only.
* Nur kélteprogramm

« Programme both cold and proofing stages
* Kalte-und Garprogramm

« Programme proofing phase only
+ Nur Gérprogramm

« Main switch.
+ Hauptschalter

ALLOWS PROGRAMMING OF :

. Inicial level of cold.

Baking time.

Proving process indicating temperature and % of humidity at each
stage.

Sustains a proving process of up to 48 hours.

Temperature range from -3°C to 40°C. Humidity up to 90%.
Possibility to repeat previous cycle.

Automatic stop effect which detains proving at its optimum point.
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An indispensable piece of equipment
for lightening the work load and
allowing fresh products to be avail able
to the customer.

Eine unerléssliche Hilfe bei der
taglichen Arbeiten und ein perfektes
Komplement zum Backofen fir immer

frische Angebote

« Display current programme.

+ Anzeige laufendes Programm

« Date upor down.

« Daten erhdhen bzw. erniedriegen

« Activate “dormilén” Dough Rest Stage
« DoppelKlick fur die Seepfunktion

]

+ Qock setting key.
« Bnstellen des Unrwerks

* Info zum laufenden Programm

Information current programme

PROGRAMMIERMOGLICHKEITEN :

. Ausgénglichde Kaéltestufe.

Backzeit.

Garprozess mit Vorgabe einer Temperatur und Gérzeit in allen
Phasen.

Garprozess bis zu 48 Stunden

Temperaturbereich von -3 °Cbis40°C, Luftfeuchtigkeit bis bis
90%.

Wiederholmdglichkeit des vorangegangenen Zyklus
Automatischer Gérstopp zum Anhalten des Garpro-

zesses wahrend einer bestimmten Zeitspanne bei
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