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DELICE, DELICE PLUS:
Die stif3e ,Kalte"

Fir jeden Konditor, Eishersteller oder Maitre Chocolatier ist die korrekte Lagerung der Produkte entscheidend:
Frische, Textur, Feuchtigkeit und Optik sind wesentliche Bestandteile der Endqualitat.

Genau aus diesem Anspruch heraus entstehen DELICE und DELICE PLUS - dufierst zuverldssige Kihl- und La-
gerschranke, entwickelt auf Basis der langjahrigen Erfahrung von GEMM und eines gefestigten Know-hows, das
Kompetenz und Zuverlassigkeit garantiert.

Die Gerate sind darauf ausgelegt, empfindliche Frischpatisserie optimal zu lagern, die Kreationen der Chocola-
tiers unverandert zu bewahren und Speiseeis weich und cremig zu halten - wie frisch aus dem Freezer.
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BESONDERE MERKMALE

Die Schranke DELICE und DELICE PLUS sind der Ausdruck modernster Kaltetechnologie, die diese Gerate zu uner-
setzlichen Partnern von Konditorei- und Eisprofis machen.

Sorgfaltige Konstruktion, technologische Innovation, Designanspruch und Materialauswahl machen DELICE und DELI-
CE PLUS zu fihrenden Losungen fur die Lagerung von Eis und Konditoreiprodukten.

Die starken Hochleistungs-Kiihlanlagen garantieren eine schnelle Wiederherstellung der Temperatur nach Tiir-Offnu-
ngen und sichern somit eine perfekte Aufbewahrung.

Optimale Warmedammung durch hochdichtes, H-FCKW-freies Polyurethan mit groBer Materialstarke

Kihlsysteme der neuesten Generation mit hoher Energieeffizienz

Digitales Touch-Bedienfeld fiir eine einfache, intuitive und prazise Steuerung

Indirekte, ,sanfte” bzw. Soft-Ventilation, die die Produkteigenschaften nicht beeintrachtigt und Feuchtigkeit
sowie Qualitdt bewahrt

Effiziente Luftzirkulation mit konstanter Temperatur — auch bei intensiver und langandauernder Nutzung

DELICE - DELICE PLUS:
/wei Linien, ein einziger Exzellenzstandard
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PRAZISION UND SORGFALT
fur jede Kreation

Die Linien DELICE und DELICE PLUS umfassen verschiedene Schranktypen, die jeweils gezielt auf die Anforderungen
der Anwender abgestimmt sind. Ein umfassendes Sortiment mit Losungen fir die korrekte Lagerung empfindlicher
Produkte wie Mousse, Chantilly, Semifreddi, Hefeteiggeback, Einzelportionen, moderne Torten und glasierte Kreatio-
nen. Spezielle Ausfihrungen fiir die Chocolaterie gewahrleisten ideale Stabilitat fir Pralinen, Tafelschokolade und
handwerkliche Produktionen, wahrend die fur die Gelateria entwickelten Modelle hervorragende Leistungen bei der
Eisaufbewahrung bieten und Weichheit sowie Cremigkeit erhalten.
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Konditorei Eisdiele Feingeback

MEHR EFFIZIENZ,
mehr Qualitat, mehr Gewinn

DELICE und DELICE PLUS ermdglichen dem Konditor eine perfekte Lagerung, reduzieren Abfalle und Nacharbeiten
und halten die Produkte frisch und unversehrt. Weniger Ausschuss und konstant perfekte Produkte bedeuten Zeit-
und Kostenersparnis - und mehr Fokus auf Produktion und Kreativitat im Labor.
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Einsparungen Zeitersparnis Weniger Gewinnsteigerung
beim Einkauf Verschwendung
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ALWAYS CONNECTED

Mit GEMM CLOUD ist |hr Labor stets vernetzt, effizient und zukunftsorientiert.
Die intelligente Plattform, mit der Sie alle GEMM-Gerate einfach und unmittelbar aus der Ferne steuern und verwalten konnen,
indem Sie die Prozesse kontinuierlich tiberwachen und HACCP-Benachrichtigungen und -Berichte in Echtzeit erhalten. 9



https://www.youtube.com/watch?v=kusAt82tWyE

ELEGANTE LINIEN
Professionelle Losungen

Die Linien DELICE und DELICE PLUS zeichnen sich zudem durch ein ansprechendes Design mit eleganten
Linien aus. Jeder Schrank vereint Funktionalitat und Stil und flgt sich harmonisch in jedes professionelle
Labor ein. Asthetische Sorgfalt ergénzt technische Exzellenz und garantiert perfekt gelagerte Produkte in
einem modernen, hochwertigen Umfeld.



DELICE
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Die DELICE-Schranke sind fur Bleche im Format 60 x 40 cm oder 60 x 80 cm ausgelegt. In der Konditorei-Ausfiihrung
verflgen sie Uber 20 FUhrungspaare zur Aufnahme der Bleche, wahrend die Gelateria- Version mit 5 Rosten zur
Platzierung der Eisbehalter ausgestattet ist. Entsprechend den hochsten Qualitatsstandards sind die Schranke vol-
Istandig aus Edelstahl gefertigt und mit einer 75 mm starken Isolierung versehen, die unter Berlcksichtigung des
Umweltschutzes durch die Einspritzung von FCKW-freiem Polyurethanharz realisiert wird.
Der gestrahlte Zellenboden gewahrleistet hochste Hygienestandards und erleichtert die Reinigung des Innenraums.
Die magnetische Steckdichtung ermdglicht einen schnellen und einfachen Austausch. Die Temperaturkontrolle erfolgt
Uber eine leicht ablesbare und programmierbare Elektroniksteuerung, die eine hochste Prazision bei der Steuerung

der Betriebszyklen sicherstellt.
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www.youtube.com/watch?v=5gyDKqpdw70

DELICE

Die Kalte fur Konditoreien

Positive Temperatur - Negative Temperatur

ARP/20 ARP/20B ARP/40 ARP/40B ARP/41 ARP/41B
BXTxH (cm) 79x69x214 BxTxH (cm) 79x108x214 BxTxH (cm) 79x108x214
Blechkapazitat 20 60x40 cm Blechkapazitat 20 60x80 cm Blechkapazitat 20 60x80 cm
Temperatur Temperatur Temperatur Temperatur Temperatur Temperatur
-2/+8°C -22/-10°C -2/+8°C -22/-10°C -2/+8°C -22/-10°C



https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010500
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010505
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010510
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010520
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010515
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010525

Die Zahnstangenflihrungen mit leicht herausnehmbaren Schienen und 74 Positionen
(Rastermafi 16,5 mm) bieten maximale Flexibilitdt und eine schnelle Anpassung. Zusatzlich
gewahrleistet die interne Temperatur Sonde eine konstante und prazise Temperaturkontrolle.

Grof3 dimensionierte Verdampfer mit kataforetischer Korrosionsschutzbehandlung, ausge-
stattet mit hocheffizienten elektronischen Ventilatoren und einem automatischen Ventila-
tionsstopp beim Offnen der Tir, sorgen fur Sicherheit und eine optimierte Luftfihrung.




Die Kalte fur Eisdielen

% DELICE

ARG/30

BXTxH (cm)
Kapazitat

Temperatur

Monoblock-Kalteaggregat

79x93x219
54 Wannen 5 |

-22/-10°C

ARG/40

BXTxH (cm) 79x108x214
Kapazitat 54 Wannen 5 |
Temperatur -25/-10°C

ARG/41

BXTxH (cm) 79x108x214
Kapazitat 48 Wannen 5
Temperatur -25/-10°C



https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45009900
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010530
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45010535

Die Eisschranke sind in drei Modellen erhaltlich und fir eine optimale Lagerung bis -25 °C
ausgelegt. Jedes Modell bietet eine Gesamtkapazitat von 54 Wannen a 5 Liter und garantiert
grofiztigigen Stauraum sowie konstante Leistung fur die professionelle Eisaufbewahrung.

Ein System zur kontinuierlichen Temperaturliberwachung Uber eine digitale Steuerplatine er-
moglicht eine einfache Ablesung und Programmierung. Enthalt spezielle Funktionen fir die
Eishartung sowie den Energy-Save-Modus fir eine prazise und effiziente Geratesteuerung.




DELICE PLUS
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Die Serie DELICE PLUS ist eine neue Schranklinie fir Konditoreien mit kontrollierter Feuchtigkeit, zur perfekten Auf-
bewahrung von Schokolade und frischen Konditoreierzeugnissen. Diese Schranke werden gemaf} den Qualitatsstand-
ards der Serie DELICE gefertigt und eignen sich fiir Bleche mit einer Grofie von 40x60 cm oder 60x80 cm. Die von der
elektronischen Steuerungsplatine gesteuerte Feuchtigkeitssonde, ermaglicht die prazise Kontrolle der Feuchtigkeit
in der Zelle. Die Schranke DELICE PLUS sind in zwei Ausfiihrungen lieferbar: Niedrige Feuchtigkeit (45 - 65 %) fir die
Lagerung von Schokolade und hohe Feuchtigkeit (60 - 90 %) fiir frische Konditoreiprodukte. Die Produktpalette wurde
erweitert durch eine Ausstellungsausfihrung mit einer TUr aus gehartetem Glas mit Doppelkammer und Aluminiu-
mrahmen, Innenbereich aus glanzendem Edelstahl und LED-Beleuchtung
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https://www.youtube.com/watch?v=XlXl0l9P1sA

Prazision und Stabilitat

fur Schokolade

Schokolade (45-65 % r.U.)
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ADP/20C ADPV/20C

BxTxH (cm) 79x69x214 BxTxH (cm) 79x69x214
Blechkapazitat 20 60x40 cm Blechkapazitat 20 60x40 cm
Temperatur +4/+18°C Temperatur +4/+18°C
Luftfeuchtigkeit 45-65% Luftfeuchtigkeit 45-65%

ADP/40C ADP/41C ADPV/40C

BxTxH (cm) 79x108x214 BxTxH (cm) 79x108x214 BxTxH (cm) 79x108x214
Blechkapazitat 20 60x80 cm Blechkapazitat 20 60x80 cm Blechkapazitat 20 60x80 cm
Temperatur +4/+18°C Temperatur +4/+18°C Temperatur +4/+18°C
Luftfeuchtigkeit 45-65% Luftfeuchtigkeit 45-65% Luftfeuchtigkeit 45-65%
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https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011105
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011110
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011125
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011130
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011135

o> DELICE PLUS

Optimale Feuchte,
garantierte Frische

Hohe Feuchtigkeit (60-90 % r.F.)

ADP/20H ADP/40H ADP/41H

BXTxH (cm) 79x69x214 BxTxH (cm) 79x108x214 BxTxH (cm) 79x108x214
Blechkapazitat 20 60x40 cm Blechkapazitat 20 60x80 cm Blechkapazitat 20 60x80 cm
Temperatur -2/+8°C Temperatur -2/+8°C Temperatur -2/+8°C
Luftfeuchtigkeit 60-90% Luftfeuchtigkeit 60-90% Luftfeuchtigkeit 60-90%

27


https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011100
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011115
https://gemm.datipro.it/pdf-datasheet-language-selection/45011120

Die Schokoladen-Version mit Glastir und LED-Beleuchtung zeichnet sich durch ein elegan-
tes, anspruchsvolles Design aus, das die im Inneren prasentierten Produkte wirkungsvoll
hervorhebt. Die moderne, hochwertige Optik macht das Gerat nicht nur funktional, sondern

auch zu einem echten Blickfang

Die 2,8 -Touchscreen-Steuerung gewahrleistet die konstante Kontrolle und Verwaltung
sowohl der Betriebstemperatur als auch der relativen Luftfeuchtigkeit und sorgt so fur stets
optimale Lagerbedingungen.
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Die ,sanfte" bzw. Soft-Kiihlung erfolgt durch die Abgabe kalter Luft iber die perforier-
te Rickwand und garantiert eine gleichmaflige Verteilung im gesamten Innenraum. Das
Feuchtigkeitskontrollsystem halt das korrekte Feuchteniveau aufrecht und stellt konstante,
optimale Bedingungen fur die Produktlagerung sicher.

Der Innenraum ist mit einem Feuchtigkeitskontroll-Kit inklusive elektronischer Sonde zur
prazisen Erfassung der relativen Luftfeuchtigkeit ausgestattet. Der Thermostat regelt
die Luftfeuchtigkeit automatisch und gewahrleistet stabile, optimale Werte im Kdhlraum.




GEMM S.r.l. Unipersonale

Via del Lavoro, 37 - 31013 Codogné (TV) - Italy
T. +39 0438 778504 - info@gemm-srl.com
C.F/P.IVA 03441880261
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Der Hersteller behalt sich das Recht vor beliebige Produktanderungen ohne jegliche Voran.


https://www.gemm-srl.com

